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RESUMEN

Lalechefermentadaprobidticadesarrolladaapartir de12 % m/m
depulpadeacerolay mango (enrelacion 1:1, 1.2y 1:3 acero-
lamango) se evaluo en las distintas concentraciones para
determinar su calidad y seleccionar lamejor formulacion. Para
la seleccion del producto se realizd una prueba de ordena-
miento mediante una.comision de eval uacion sensorial inte-
grada por siete catadores entrenados. Una vez definido los
contenidos de pulpa de acerolay mango, laleche fermenta-
da fue caracterizada en sus indicadores composicionales,
sensoriales, microbioldgicos y de viabilidad celular del

probidtico. El producto cumplio con los parametros de cali-
dad establecidos de acidez y textura. La mejor variante de
mezclade pul paaincorporar se obtuvo al adicionar pulpade
acerola-mango, en relacion 1:2, a la leche fermentada
probi6tica, empleando en su modo de preparaci6n solamen-
te leche entera en polvo estandarizada con un contenido
de SNG de leche a 9,5 % m/m, 3 % m/m de cultivo
probi6tico Bioyogur, con un contenido de proteinay gra-
sa 2,72y 3,24 % m/m, respectivamente, y 13,62 % m/m de
hidratos de carbono totales. L osindicadores microbiol 6gicos
cumplieron las especificaciones establecidas avalando la
adecuada calidad higiénica sanitariadel producto y viahilidad
celular del probidtico.
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mango, vitaminaC, actividad antioxidante, alimento funcional.
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ABSTRACT

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

Prabiotic fermented milk devel oped from 12% m/m of acerola
and mango pulp (inrelation 1: 1, 1: 2 and 1: 3 acerola-mango)
was evaluated in the different concentrations to determine
itsquality and select the Better formulation For the selection
of the product, an ordering test was carried out by means of
asensory eval uation commission composed of seventrained
tasters. Once the contents of acerola and mango pulp were
defined, fermented milk was characterized in its
compositional, sensory, microbiological and cell viability
indicators of the probiotic. The product met the established
quality parametersof acidity and texture. The best variant of
pulp mixture to be incorporated was obtained by adding
Acerola-mango pulp, in a1:2 ratio, to probiotic fermented
milk, using only standardized whole milk powder withaSNG
content of milk inits preparation mode at 9.5% m/m, 3% m/m
of Bioyogur probiotic culture, with aprotein and fat content
2.72 and 3.24% m/m, respectively, and 13.62% m/m of total
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, man-
go, vitamin C, antioxidant activity, functional food.
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INTRODUCCION

La fruta de acerola (Malpighia emarginata DC) po-
see efectos beneficiosos sobre |a salud de | os consumi-
dores. Se trata de un fruto de geometria esférica, con
un didmetro que oscila entre 2 a5 cm y cuya pulpa
carnosa esta rodeada por una fina piel que se reblan-
dece y madura rgpidamente. En las etapasiniciales de
su maduracion lafruta presenta un color verde, el cual
evolucionaaamarillo-rojizoy finalmente arojo-parpu-
ra a medida que esta avanza (1). La importancia ac-
tual de la acerola se ha relacionado con su carécter
nutricional y propiedades terapéuticas (antioxidantes,
antimutagénicas y anticancerigenas) que presenta,
como consecuenciade su el evado contenido en vitami-
naC, el cual puedevariar entre1,25a1,84 g/100g (2),
asi como por su ato contenido en otros nutrientes como
esel caso de: carotenoides, tiamina, riboflavina, niacina
y sales minerales, principalmente de hierro, calcio y
fésforo (3), si bien escierto que su composicion global
depende de diversos factores como pueden ser: condi-
ciones climéticas, localizacion geogréfica, estado de
maduracion, procesado y amacenaje (4, 5). Debido al
gran interés que ha despertado €l fruto de acerola en-
trelos consumidores e investigadores, su alto conteni-
do en vitamina C asi como de otros compuestos
fitoquimicos, resulta de gran interés socioeconémico
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 las responsables
del efecto. El incorporar alaleche fermentada bacte-
rias probidticas y aromatizarlo adicionando pulpas de
frutasfavorece laaccion funcional del producto termi-
nado. La leche fermentada probiética se define como
aquel producto que contiene microorganismosviables,
los cuales ingeridos en cantidades adecuadas ejercen
un efecto beneficioso para la salud del consumidor,
contiene una mezcla de cultivos | &cticos que se incor-
poran alaleche con el objetivo de obtener un producto
con caracteristicas especificas (6). El objetivo de este
trabajo fue evaluar la calidad de unaleche fermentada
probi6tica saborizada con pul pas de acerolay mango.

MATERIALES Y METODOS

L os experimentos fueron realizados a escala de |abo-
ratorio. Cadacorridaexperimental fuede 10 L. Secon-
sideraron tres niveles para la seleccion de la mejor
mezcla de pulpas de acerola con mango. Durante €l
experimento seadiciond el 12 % m/m de pul pade ace-
rolay mango (enrelacion 1:1, 1:2'y 1:3 acerola-man-
go). Se evalud en las distintas concentraciones para
determinar su calidad y seleccionar lamejor formula-
cién. Para definir el contenido de pulpa de mango a
mezclar con acerola, la leche fermentada probidtica
obtenida fue sometida a una prueba de ordenamiento
mediante una comision de evaluacion sensorial inte-
gradapor siete catadores entrenados. Durante laprueba
de ordenamiento se determiné lasumade rangosy se
realiz6 la comparacion estadistica mediante |a prueba
de Friedman para demostrar el reconocimiento de di-
ferencias entre las muestras por |os catadores. Se esta-
bleci 6 para este método un orden ascendente con rela
cién a las caracteristicas fundamentales de la leche
fermentada (sabor y textura) (7). Parael andlisis sen-
soria serealizo laficha descriptivadel producto y se
evaluo lacalidad global mediante unapruebadescripti-
vade cinco categoriasdonde: 5 (excelente), 4 (bueno),
3 (aceptable), 2 (insuficiente) y 1 (pésimo) (8).

Finalmente se realizaron tres corridas de 30 kg de la
variante seleccionada obtenida del procesamiento es-
tadistico. Laleche fermentada probi6tica aromatizada
en relacion 1:2 acerola - mango se elaboro a partir de
leche enteraen polvo y estandarizada con un conteni-
do de SNG delecheal 9,5 % m/m. Unavez mezclados
los componentes (leche reconstituida y azlcar). Se
precalenté a temperatura de 65 a 70 °C y se
homogeneiz6 a 150 kgf/cm?. Posteriormente se
pasteuriz6 a 90 °C durante 5 min y se refresco hasta
45 °C, temperaturaalacua seinocul6 laleche con el
cultivo probiético (Bioyogur), paradar comienzo a pro-
ceso de fermentacidn lactica. Unavez inoculadalale-
che con el cultivo Bioyogur (Streptococcus
thermophillus y LB acidophillus) a 3 % m/m. Se
envaso laleche inoculada en botijay se incub6 a una
temperaturaentre 43y 45 °C, aproximadamente 2,5 a
3,0 h hasta alcanzar una acidez aproximadaa 0,45 %
de &cido lactico. Una vez coagulada la leche, se re-
fresco el producto con agua friaentre8y 10 °Cy se

20

Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 31, No. 1, 2021.
Enero - abril




conservo en neveraa4 °C. Posteriormente, se adicio-
no6 lamezcla de pulpas ya pesadas. El producto se en-
vasd enrecipientesde 1 L, seembaldy se conservo en
neveraentre4y 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 lactico (9), el contenido en materia grasa y
proteinica, asi como los sblidos totales (10). Los
hidratos de carbono fueron obtenidos por diferencia.
Ademas se efectuaron el conteo de microrganismos
coliformes (11), hongos y levaduras (12) asi como
conteo de células viables Lactobacillus acidophillus
(13). Laevauacion sensorial global se hizo por siete
catadores entrenados con el procedimiento analitico
vigente parael control delacalidad sensorial deleches
fermentadas mediante el andlisisy calificacion de los
atributos que configuran sus caracteristicas
organol épticas (14).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados en la seleccion del contenido de pulpa
de mango con acerola en la leche fermentada y to-
mando en consideracion e nimero de catadores, €l
numero de productosy el riesgo escogido de F [F cal-
culada (11,14) > F critica (7,143)] de la prueba de
Friedman, demuestran que para 95 % de probabilidad
y o = 0,05 existen diferencias consistentes entre las
sumas de rango y por ende hay diferencias entre las
muestras analizadas. Mediante el célculo de la dife-
rencia minima significativa para dos muestras y siete
catadores se logré concluir que la muestra diferente es
la que considera un contenido de pulpa de acerola -
mango en relacion 1:2, y cuyasumaderangos (R = 21)
la define como la de mayor aceptacion. De forma

general, con contenidosen relacion 1:1y 1:3 de pulpa
acerola-mango, los catadores detectaron que el pro-
ducto fue rechazado cuando ambas proporciones de
acerolay mango fueron iguales y marcado sabor dela
pul pa de mango cuando se adicionabaen relacion 1:3.

LaTabla1 muestralas caracteristicas composicional es
y evaluacion sensorial delalechefermentadaprobidtica
con empleo de pulpade acerolay mango. Lacomposi-
cién del producto se corresponde con lo esperado en el

producto terminadoy laeval uacion delacalidad global

permitio obtener una evaluacion cualitativa de exce-
lente, lo que avalalaaltavaloracion delas caracteristi-
cas sensoriales del producto obtenido PAES: 2006. La
acidez de 0,90 % cumplimentd | o establecido en lanor-
ma vigente para leches fermentadas (15).

La Tabla2 informalos resultados microbiol 6gicos de
laleche fermentada probiéticacon adicion de pulpade
acerolay mango. Losindicadores microbiol 6gicos re-
sultan en concordancia con |as especificaciones esta-
blecidas avalando |a adecuada calidad higiénica sani-
taria del producto (16), para un maximo de
microrganismos coliformes de 10 ufc/g y 5 x 10? ufc/g
paramohosy levaduras. El conteo en células viables,
Lactobacillus acidophillus al resultar superior al mi-
nimo terapéutico de 107 establecido, permite destacar
en el producto su cualidad funcional sobre el organis-
mo humano.

Tabla 1. Caracteristicas composicionales y evaluaciéon sensorial del producto

_ . Desviacién
Composicion Promedio estandar
Humedad (g/100 g) 80,24 0,1
Proteinas (g/100 g) 2,72 0,09
Grasas (9/100 g) 3,24 0,08
Hidratos de carbono totales (g/100 g) 13,62 0,02
Acidez (¢/100 g) (% é&cido lactico) 0,87 0,04
Puntuacién 19,2
(n=5)
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Tabla 2. Resultados microbiolégicos del producto

Indicador L eche fermentada
Coliformes (ufc/g) <10
Hongos filamentosos (ufc/g) <10
Levaduras (ufc/g) <10
Viabilidad (ufc/g) 7 -10°

CONCLUSIONES

Se elabor6 unaleche fermentada probi6tica con pulpa
deacerolamango (relacion 1:2) al 12 % m/m emplean-
do en su modo de preparacion solamente leche entera
en polvo estandarizada con un contenido de SNG de
leche a 9,5 % m/m, 3 % m/m de cultivo probidtico
Bioyogur, con un contenido de proteinay grasa2,72y
3,24 % m/m, respectivamente, y 13,62 % m/m de
hidratos de carbono totales. Los indicadores
mi crobiol 6gicos cumplieron las especificaciones esta-
blecidas avalando la adecuada calidad higiénica sani-
tariadel productoy viabilidad celular del probidtico.
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