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RESUMEN

Se desarroll6 unaleche fermentada probiética a partir de
12 % m/m de pulpa de acerolay guayaba (en relacion m/m
1:1, 1:2 y 1:3 acerola-guayaba), se evalud en las distintas
concentraciones paradeterminar su calidad y seleccionar la
mejor formulacion. Paralaseleccion del producto serealizd
una prueba de ordenami ento mediante unacomisién deeva-
luacion sensorial integrada por siete catadores entrenados.
Unavez definido | os contenidos de pul pa, laleche fermenta-
da fue caracterizada en sus indicadores composicionales,
sensoriales, microbioldgicos y de viabilidad celular del
probiético. El producto cumplié con los parametros de cali-
dad establecidos de acidez y textura. La mejor variante de
mezclade pulpaaincorporar se obtuvo al adicionar pulpade
acerola-guayaba, en relacién 1:1, a la leche fermentada
probi ética, empleando en su modo de preparaci én solamen-
te leche entera en polvo estandarizada con un contenido de
SNGdeleched 9,5%nm/m, 3% m/mdecultivoprobidtico Bioyogur,
conun contenido deproteinay grasa2,73y 3,21 % m/m, respec-
tivamente, y 13,1 % m/m de hidratos de carbono totales. Los
indi cadores microbiol 6gicos cumplieron las especificaciones
establecidas avalando la adecuada calidad higiénica sanitaria
ded producto y viahilidad celular del probidtico.
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ABSTRACT

Use of a mixture of acerola with guava in the
production of a probiotic fermented milk

A probiotic fermented milk was devel oped from 12% m/m of
acerola-guavapulp (inrelationm/m 1:1, 1:2 and 1:3 acerola-
guava) was evaluated in the different concentrations to de-
termineits quality and select. The best formulation. For the
product selection, an ordering test was carried out by means
of a sensory evaluation commission composed of seven
trained tasters. Once the contents of pulps were defined,
fermented milk was characterized in its compositional,
sensory, microbiological and cell viability indicators of the
probiotic. The product met the established quality parameters
of acidity and texture. The best variant of the pulp mixtureto
be incorporated was obtained by adding pulp, inal:1ratio,
to probiotic fermented milk, using only standardized whole
milk powder with amilk SNG content in itspreparation mode
at 9.5% m/m, 3% m/m of Bioyogur probiotic culture, with a
protein and fat content 2.73 and 3.21% m/m, respectively,
and 13.1% m/m of carbohydrates The microbiological
indicators met the established specifications, guaranteeing
the adequate sanitary hygienic quality of the product and
the cell viability of the probiotic.

Keywor ds: fermented milk, probiotic cultures, acerola, guava,
vitamin C, antioxidant activity, functional food.
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INTRODUCCION

La acerola o0 semeruco como se le conoce en todo el
mundo, esunafrutatropical originariadelaregion que
abarcalasAntillas, Centroy Sur América, actualmente
las plantaciones mas grandes estan en Brasil. La fruta
madurade laacerolaesreconocidamundia mente como
|a de més alto contenido de &cido ascoérbico, lo cual le
confiere alaespecie un alto valor horticola. EI nanche
rojo (Malpighia mexicana A. Juss.), sSinbnimo de la
acerola (Malpighia glabra L.), y & semeruco (Malpighia
punicifolia L. o Malphigia emarginata D.C.), son origi-
nariosdel sur de México, AméricaCentral y delazona
septentrional de Sudamérica(1, 2). Losespafiolesnom-
braron estos frutos como «la cereza de las Indias Oc-
cidentales» por su color y sabor, parecidos ala cereza
europea (3- 6).

La acerola presenta actividad antioxidante basada en
su capacidad de secuestrar radicales libres, siendo asi
adecuada para la prevencion de enfermedades relacio-
nadas con laedad, talescomo hipertension, distintostipos
de cancer, arteriosclerosis e infarto de miocardio (7).
Debido a gran interés que ha despertado e fruto de
acerola entre los consumidores e investigadores y su
alto contenido en vitamina C asi como de otros com-
puestos fitoquimicos, resulta de gran interés
socioecondémico tratar de detectar nuevas opciones de
consumo y uso de la acerola, como por gemplo en la
produccion de leches fermentadas.

Las leches fermentadas mejoran la digestion de la
lactosa solo cuando setratacon calor, lo queindicaque
son las bacterias vivas del producto |as responsables
del efecto. El incorporar a la leche fermentada bacte-
rias probidticas y aromatizarlo adicionando pulpas de
frutas favorece laaccion funcional del producto termi-
nado. La leche fermentada probidtica es un alimento
gue se define como aquel producto que contiene
microorgani smos viables que, ingeridos en cantidades
adecuadas, gjercen un efecto beneficioso paralasaud
del consumidor, contiene unamezclade cultivoslacticos
gue seincorporan alaleche con el objetivo de obtener
un producto con caracteristicas especificas (8). El ob-
jetivo de este trabajo fue evaluar la calidad de unale-
che fermentada probidtica saborizada con pulpas de
acerolay guayaba.

MATERIALES Y METODOS

L os experimentos fueron realizados a escala de |abo-
ratorio. Cada corrida experimental fue de 10 L. Se
consideraron tres contenidos para la seleccion de la
mejor mezcla de pul pas de acerola con guayaba. Du-
rante el experimento seadiciono el 12 % m/m de pulpa
de acerolay guayaba (en relacion m/m 1:1, 1:2y 1:3
acerola-guayaba). Se evalud en las distintas concen-
traciones para determinar su calidad y seleccionar la
mejor formulacién. Paradefinir el contenido de pulpa
de guayaba a mezclar con acerola, laleche fermenta-
da probitica obtenida fue sometida a una prueba de
ordenamiento mediante una comision de evaluacion
sensorial integrada por siete catadores entrenados.
Durante la prueba de ordenamiento se determiné la
sumaderangosy serealiz6 lacomparacion estadistica
mediante |a prueba de Friedman para demostrar €l re-
conocimiento de diferencias entrelas muestras por |os
catadores. Se establecié para este método un orden
ascendente con relacion a las caracteristicas funda
mentales de |a leche fermentada (sabor y textura) (9).
Parael andlisissensorial serealizd lafichadescriptiva
del productoy seevalto lacalidad global medianteuna
prueba descriptivade cinco categorias donde: 5 (exce-
lente), 4 (bueno), 3 (aceptable), 2 (insuficiente) y 1 (pé-
simo) (10).

Se realizaron tres corridas de 30 kg de la variante se-
leccionada obtenidadel procesamiento estadistico. La
leche fermentada probi6tica aromatizada en relacion
1:1 acerola-guayaba se elaboro a partir de leche ente-
raen polvo y estandarizada con un contenido de soli-
dos no grasos (SNG) de leche a 9,5 % m/m. Unavez
mezclados|os componentes (leche reconstituiday azu-
car). Se precalentd atemperaturade 65a70°Cy se
homogeneiz6 a 150 kgf/cm?. Posteriormente se
pasteuriz6 a 90 °C durante 5 min y se refrescd hasta
45 °C, temperaturaalacual seinocul6 laleche con el
cultivo probidtico (Bioyogur), paradar comienzo a pro-
ceso defermentacion |&ctica. Unavez inoculadalaleche
con € cultivo Bioyogur (Sreptococcus thermophillusy
Lactobacillus acidophillus) a 3 % m/m. Se envaso la
lecheinoculadaen botijay seincubd aunatemperatu-
raentre43y 45 °C, aproximadamente 2,5 a 3,0 h hasta
alcanzar una acidez aproximadamente a 0,45 % de
&cidolactico. Unavez coaguladalaleche, serefrescd el
producto con aguafriaentre 8y 10 °Cy se conservé en
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neveraa4 °C. Posteriormente, se adiciond lamezclade
pul pas ya pesadas. El producto se envaso en recipien-
tesdelL, seembady conservé entredy 6°C.

Para |a caracterizacion se tomaron cinco muestras re-
presentativas de cada produccion y se evalud el desa
rrollo de acidez total expresada como porcentgje de
acido l&ctico (11), el contenido en materia grasa y
proteinica, asi como los solidos totales (12). Los
hidratos de carbono fueron obtenidos por diferencia.
Ademas, se efectuaron el conteo de microrganismos
coliformes (13), hongos y levaduras (14), asi como
conteo de células viables L. acidophillus (15). La
evaluacion sensorial global se hizo por siete catadores
entrenados con el procedimiento analitico vigente para
el control de la calidad sensorial de leches fermenta-
das mediante el andlisisy calificacion de los atributos
gue configuran sus caracteristicas organol épticas (16).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados en la seleccion del contenido de pulpa
de guayaba con acerola en la leche fermentada y to-
mando en consideracion e nimero de catadores, €

numero de productosy el riesgo escogido F [F calcula-
da(12,29) > Fcritica(7,143)] delapruebade Friedman,

demuestran que para 95 % de probabilidad y o. = 0,05
existen diferencias consistentes entrelas sumas deran-

go, y por ende, hay diferencias entre las muestras ana-
lizadas. Mediante el célculo de la diferencia minima
significativa para dos muestras y siete catadores se
logro concluir que lamuestra diferente es la que consi-
dera un contenido de pulpa de acerola-guayabaen rela-
cion 1:1, cuyasumaderangos (R = 21) la define como
lade mayor aceptacion. Deformageneral, con conteni-
dosenrelacion 1:2'y 1:3 de pul pa acerola-guayaba, |os

catadores detectaron que el producto fue rechazado
debido al marcado sabor de la pul pa de guayaba cuan-
do seadicionabaenrelacion 1:2y 1:3.

LaTabla1 muestralas caracteristicas composicional es
y evaluacion sensoria delalechefermentadaprobidtica
con empleo de pulpade acerolay guayaba. Lacompo-
sicién del producto se corresponde con |o esperado en
el producto terminado y laevaluacion delacaidad glo-
bal permiti6 obtener una evaluacion cualitativa de ex-
celente, lo que avalala ata valoracion de las caracte-
risticas sensorialesdel producto obtenido (16). Laaci-
dez de 0,85 % cumplimentd o establecido enlanorma
vigente para leches fermentadas (17).

LaTabla2informalosresultados microbiol6gicosdela
leche fermentada probidtica con adicion de pulpa de
acerola 'y guayaba. Los indicadores microbiol 6gicos
resultan en concordancia con las especificaciones es-
tablecidas avalando la adecuada calidad higiénica sa-
nitaria del producto (18), para un maximo de
microrganismos coliformes de 10 ufc/gy 5 x 10? ufc/g
para mohos y levaduras. El conteo en células viables
L. acidophillus al resultar superior a minimo terapéu-
tico de 107 establecido, permite destacar en el produc-
to su cualidad funcional sobre el organismo humano.

Tabla 1. Caracteristicas composicionales y evaluaciéon sensorial del producto

. . Desviacion
Composicion Promedio estandar
Humedad (g/100 g) 86,9 0,08
Proteinas (g/100 g) 2,73 0,08
Grasas (g/100 g) 321 0,01
Hidratos de carbono totales (g/100 g) 131 0,02
Acidez (g/100 g, como é&cido l4ctico) 0,85 0,04
Puntuacion 19,5
n=>5
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Tabla 2. Resultados microbiolégicos del producto

Indicador L echefermentada
Coaliformes (ufc/g) <10
Hongos filamentosos (ufc/g) <10
Levaduras (ufc/g) <10
Viabilidad (ufc/g) 6,8 -10°

CONCLUSIONES

Se elabor6 unaleche fermentada probi6tica con pulpa
de acerola-guayaba (relacion m/m 1:1) a 12 % m/m
con el empleo solamente de leche entera en polvo
estandarizada con un contenido de SNG de leche al
9,5 % m/m, 3 % m/m de cultivo probiético Bioyogur,
con un contenido de proteinay grasa2,73y 3,21 % m/m,
respectivamente, y 13,1 % m/m de hidratos de carbo-
no total es. L osindicadores microbiol 6gicoscumplieron
las especificaciones establecidas avalando |a adecua-
dacalidad higiénicasanitariadel productoy viabilidad

celular del probidtico.
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