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RESUMEN

El objetivo de estetrabajo fue desarrollar unaleche fermen-
tada probiéticaapartir deleche reconstituidaendul zadacon
sirope. Seestudié lainfluenciadetres valores de adicién de
un sirope con 67 °Brix sobre el desarrollo de acidez, y la
viscosidad mediante una prueba sensorial descriptivaapar-
tir de unaescalaestructurada. Paraseleccionar el mejor nivel
deadicion desiropey leche estandarizadaempleada, serea-
[iz6 un disefio 6ptimo de mezclay factorial. Conlaformula
cion Optimaserealizé, aescalapiloto, lacaracterizacion fisi-
ca, quimica, microbiolégica, y sensorial; adicionalmente se
determiné la viabilidad celular del producto. Se obtuvo un
producto de 84,92 % deleche estandarizaday 12 % de sirope.
L alechefermentada probi6ticaendul zada con sirope demos-
trd su caracter funcional, pueslosnivelesdeviabilidad celu-
lar seencontraron en el orden de 10° ufc/mL, valor requerido
para alcanzar un efecto terapéutico como bacterias
probidticasy beneficioso paralasalud humana, cumpliendo
con los indices de calidad esperados para €l producto.
Palabras clave: leche fermentada, cultivos probidticos,
sirope.
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ABSTRACT

Characterization of a probiotic fermented milk
sweetened with syrup

Theobjective of thiswork wasto develop afermented probiotic
milk from reconstituted milk sweetened with syrup. The
influence of three addition values of asyrup with 67 °Brix on
the development of acidity and viscosity was studied by
means of a descriptive sensory test from a structured scale.
To select the best level of addition of syrup and standardized
milk used, an optimal mix and factorial design was made.
With the optimal formulation, the physical, chemical,
microbiological and sensory characterization was carried out
on apilot scale; additionally, the cell viability of the product
was determined. A product of 84.92% of standardized milk
and 12% of syrup was obtained. Fermented probiotic milk
sweetened with syrup showed itsfunctional character, since
cell viability levelswerefound in the order of 10° cfu/mL, a
value required to achieve a therapeutic effect as probiotic
bacteriaand beneficial to human health, complying with the
indices of quality expected for the product.

K eywor ds: fermented milk, probiotic cultures, syrup.

INTRODUCCION

El consumo de leches fermentadas probidéticas se ve
asociado con efectos beneficiosos parala salud como
la prevencién de enfermedades intestinalesy el forta-
lecimiento del sistema inmunolégico. En el tracto
gastrointestinal habitan bacteriasfavorablesy dafinas,
por lo que es necesario tener una mayor relacion de
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bacterias benéficas para que compitan ocupando los
lugares de |as bacterias patégenas. Laleche fermenta-
da probi6tica es un alimento que se define como aquel
producto que contiene microorganismos viables que
ingeridos en cantidades adecuadas ejercen un efecto
beneficioso paralasalud del consumidor (1, 2), contie-
ne una mezcla de cultivos |&cteos que se incorporan a
la leche con el objetivo de obtener un producto con
caracteristicas especificas.

Los jarabes (siropes) son disoluciones més o menos
concentradas de azlicar, elaboradas con azlcar y agua
de excelente calidad paraevitar la descomposicion, ya
que constituyen un medio notable para el crecimiento
de hongos, levadurasy bacterias. El azicar esel ingre-
diente principal que definelacomposicién de este pro-
ducto, ya que le confiere el sabor dulce, el valor ali-
menticio o energético, y actla como preservante en la
conservacion y prolongacion de lavida media de este
alimento. Hay variostiposdesiropes: el simple contie-
ne solamente azlicar y agua en una proporcion de 2:1,
el compuesto contiene ademés acidulantes, colorantes
y saborizantes naturales o sintéticos y sustancias con-
servadoras (3). El objetivo de este trabajo fue desarro-
llar una leche fermentada probiética a partir de leche
reconstitui da endul zada con sirope, obteniendo un pro-
ducto de adecuadas caracteristicas fisicoquimicas,
microbiolGgicasy sensoriales.

MATERIALES Y METODOS

Seestudio lainfluenciadetresvaloresde adicion deun
sirope con 67 °Brix sobre el desarrollo delaacidezy la
viscosidad mediante una prueba sensorial descriptiva,
a partir de una escala estructurada de 10 cm. Para
seleccionar el mejor nivel de adicion de siropey leche
estandarizada empleada, se realiz6 un disefio 6ptimo
de mezclay factorial. Las materias primas utilizadas
fueron: leche enteraen polvo (LEP), leche descremada
en polvo (LDP), cultivo Bioyogur (Lactobacillus
acidophilus y Streptococcus thermophillus) en rela-
cién 1:1, sirope obtenido delamezclade aguay azlcar
a80°Cy 67 °Bx, sabor fresay color rojo provenientes
delaPlantade aromas del 111A y agua.

Las variables independientes del experimento fueron
leche estandarizada (87, 86y 85 %) y sirope (10, 11y
12 %). Las variables de respuesta para el experimento
fueron acidez, consistencia sensorial y sabor tipico. En
total serealizaron 16 experimentos. Paralaoptimizacion

y seleccion del mejor nivel deadiciondesiropey leche
estandarizada se tomaron como restriccion: acidez en
el rango de 0,60 a 1,20 % expresada en &cido |&ctico,
laconsistenciasensorial de moderadaamarcada (de 6
a 8 puntos), el sabor tipico aleche fermentada mode-
rado (de6,5a7,5 puntos). Laevaluacion sensorial glo-
bal por siete catadores entrenados serealiz6 por el pro-
cedimiento analitico vigente parael control delacali-
dad sensorial de leches fermentadas mediante el an&
lisisy calificacion delos atributos que configuran sus
caracteristicas organolépticas (5).

Se hicieron tres corridas de 100 kg de la variante se-
leccionada obtenidadel procesamiento estadistico. En
lacaracterizacion del producto setomaron cinco mues-
tras representativas por corriday se le realizaron las
determinaciones de grasa (6), solidos totales (7), aci-
dez (8), coliformes totales (9), mohos filamentosos y
levaduras viables (10), enumeracion de
microorganismos caracteristicos y viabilidad celular
(12). El producto se elaboré en un tanque isotérmico,
dedobleparedy aceroinoxidable. El final delacoagu-
lacion fue definido mediante laaparicion de unaligera
linea de desuere préctica habitual en laindustria. Por
ultimo, el producto ya inoculado se envaso en potes
pléasticos de polipropilenode 1 L. Laestimacion dela
durabilidad, considerando criterios sensoriales,
microbiol 6gicosy viabilidad del probidtico, serealizd
por el método gréfico de Weibull.

RESULTADOS Y DISCUSION

El procesamiento estadistico arrojo buenacalidad del
gjuste de los modelos, el andlisis de varianza de la
regresion de los model os terminados fue significativo
(p<0,05), lo que indica que estos no fueron significa-
tivos paravalores mayores que 0,0001. Losvaloresde
R? se encontraron gjustados paralas variables respues-
tas, explicandose entre 87 y 99 % de variabilidad. Los
modelos cumplieron con la prueba de falta de gjuste,
siendo no significativa(p > 0,05). En el andlisisdelos
residuos no se detectaron observaciones atipicas, |0s
residuos estandarizados se gjustaron a la distribucion
normal, con mediacero y desviacion tipicade uno.

L os resultados de | as pruebas experimental es demos-
traron que a afadirle diferentes concentraciones de
sirope, se observaron los comportamientos de las tres
variables escogidas, a mayor concentracion de sirope
disminuyé laacidez del producto, factor quetuvo como
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patron su comportamiento en unalechefermentadasin
adicién de sirope. Tomando como referenciael patron
de leche fermentada sin adicion de sirope, la consis-
tencia sensorial aument6 en la medida que se
incrementd la concentracion del mismo, teniendo en
cuentaquetodos|osfactores descritos cumplieron con
la norma para leches fermentadas (5).

El resultado del procesamiento estadistico delas prue-
bas experimental esaescaladelaboratorio definid como
el mejor nivel de adicion de sirope € 12 % correspon-
diente aun 84,92 % de leche estandarizada. La Tabla 1
muestralosresultados delosandlisisfisicoquimicosque
se le redlizaron a la leche fermentada probidtica con
adicién de sirope y sorbato de potasio. Los resultados
de los andlisis mostrados cumplieron con los valores
esperados paralas |eches fermentadas segiin lanorma
cubana actual (5) y responden a las caracteristicas de
laformulaciény materias primas empleadas (Tabla2).

LaTabla 2 muestralos conteos microbiol 6gicos obte-
nidos, en el cua se pudo apreciar que se cumplieron
con los parametros aprobados por [aNC 585:2017 (12),
regulada para los contaminantes microbiol 6gicos en
alimentos; dichos conteos indican que durante €l pro-
ceso productivo de laleche fermentada probidtica con
adicion desirope, se mantuvo unabuenacalidad higié-
nicasanitariadel producto, confirméndose quelaintro-
duccién de sirope como sustituto de azlcar directo no
afect6 | as caracteristi cas microbiol 6gicas esperadas del
producto.

Ademas, se reflegja como la viabilidad del cultivo
probi6tico cumplio con los nivel es minimosrequeridos
para alcanzar un efecto terapéutico como bacterias
probidticas (11).

Laevaluacion sensorial global para este producto fue
de excelente, coincidente con la que reciben normal-
mente las leches fermentadas. Durante la evaluacion
sensorial los catadores no detectaron la presencia de
un sabor demasiado dul ce por laconcentracion del sirope
empleado en el producto fermentado. La textura del
producto fue considerable (moderada), aspecto funda-
mental a requerir para que el producto pueda ser co-
mercializado en el mercado en divisao monedanacio-
nal y brindar alapoblacién otravariedad de leche fer-
mentada con propiedades funcionales desde el punto
de vista nutricional (5). La vida Util del producto en
envases de polipropileno de 1 L conservados a 4 °C
fue de 20 dias.

CONCLUSIONES

Losresultados evidencian laposibilidad de obtener un
producto con adecuadas caracteristicas de calidad, a
partir deun 12 % de sirope de 67 °Brix, cultivo, color y
aroma a fresa. La viabilidad del L. acidophillus cum-
pli6 conlosniveles minimosrequeridos paraa canzar un
efecto tergpéutico como se considera para productos
funcionales. La vida Util del producto en envases de
polipropileno de 1 L conservadosa4 °C fue de 20 dias.

Tabla 1. Resultados de los andlisis fisicoquimicos

Indicador Media S

Sdlidos totales (%) 18,25 0,12

Grasa (%) 3,20 0,08

Acidez (como porcentaje de acido |actico) 0,90 0,02

n=3

Tabla 2. Caracterizacién microbiol6gica
Indicador UFC/mL
Célulasviables Lactobacillus acidophillus: 7-10°
Coliformestotaes negativo
Hongosy levaduras negativo
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