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RESUMEN

Una bebida fermentada de suero fue elaborada con cultivos
probióticos Lactobacillus casei y Lactobacillus
acidophilus. Se emplearon avena y goma guar como estabi-
lizador a 7 g/L de suero y 0,35 % respectivamente, así como
aspartame como edulcorante a 0,39 g/L de suero. La bebida
estuvo definida por 13 descriptores sensoriales. La bebida
de suero puede ser considerada como dietética debido a la
baja cantidad de energía que aporta, contenido de proteínas
del lactosuero, bajo contenido de grasa y la presencia de
microorganismos probióticos con la viabilidad de 109 ucf/
mL. El valor energético que aporta la bebida es de 116,69 kJ/
100 g.
Palabras clave: bebida, suero fermentado, avena, goma guar,
aspartame.

ABSTRACT

Development of fermented whey beverage with probiotic
cultures
Fermented whey beverage was prepared with probiotic
cultures of Lactobacillus casei and Lactobacillus
acidophilus. Oat and guar gum were used at 7 g/L of whey
and 0.35 % respectively. Aspartame was used at 0.39 g/L of
whey as sweetener. Whey beverage was defined by 13 sen-
sorial descriptors. Whey beverage can be considered as
dietetic due to the low energetic content that it provides,
whey protein content, low fat content and the presence of
probiotic microorganisms with a viability of 109 CFU/mL. The
energy content of the beverage provides is 116.69 kJ/100 g.
Keywords: beverage, fermented whey, oat, guar gum,
aspartame.
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INTRODUCCION

Actualmente es de gran interés para la industria
alimentaria el desarrollo de alimentos hipocalóricos que
cumplan con las especificaciones recomendadas para
este tipo de productos. El suero lácteo dulce constitu-
ye una excelente materia prima para el desarrollo de
bebidas dietéticas mediante la adición de edulcorantes
artificiales (sacarina, ciclamato y aspartame) y fibra
dietética. Estas bebidas presentan un bajo valor ener-
gético lo que las hace apropiadas para un amplio grupo
de consumidores.
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Por otra parte, se ha observado un creciente interés
por los probióticos debido al papel que pueden desem-
peñar en el mantenimiento de la salud y prevención de
enfermedades. Los microorganismos probióticos pue-
den ser utilizados en la fermentación del lactosuero para
la obtención de bebidas fermentadas incrementando de
esta forma el elevado valor nutricional (1-5).

Por esa razón, el presente trabajo se trazó como objetivo
desarrollar una bebida fermentada de lactosuero dieté-
tica con adecuadas características nutricionales y sen-
soriales haciendo uso de un estabilizador adecuado, cul-
tivos probióticos de Lactobacillus casei y Lactobacillus
acidophilus y aspartame como edulcorante.

MATERIALES Y MÉTODOS

Se utilizaron como materias primas suero dulce de que-
so, cultivos de Lactobacillus casei CCIA-B-13 y
Lactobacillus acidophilus CCIA-B-5 caracterizados
y probados como probióticos (6), aspartame, goma guar,
avena tradicional molida y emulsión de naranja como
agente aromatizante.

En la preparación de la formulación del producto se
emplearon avena y goma guar a 7 g/L y 0,35 %, res-
pectivamente y se adicionó la cantidad de aspartame
(0,39 g/L de suero). La avena y el estabilizador fueron
mezclados y disueltos en una porción de suero hasta
completa homogenización a temperatura ambiente.
Luego se completó el volumen total hasta un litro en
cada muestra y se siguió el procedimiento reportado
anteriormente (3). El aspartame se adicionó en el mo-
mento de la inoculación de los cultivos.

Para la caracterización físico-química de la bebida se
determinaron los valores de pH (7), acidez (8), sólidos
totales (9), sólidos grasos (10), proteínas (11) y densi-
dad (12).

Para evaluar la calidad microbiológica del producto se
realizaron análisis de viabilidad de microorganismos
probióticos (6), hongos y levaduras (13) y coliformes
(14). Todas las evaluaciones microbiológicas fueron rea-
lizadas mediante la siembra en placa y por duplicado.

Para la evaluación sensorial las muestras se evaluaron
bajo las condiciones establecidas (15). La comisión de
evaluación sensorial estuvo conformada por un total de
siete jueces adiestrados en este tipo de producto (16).

Los jueces generaron el máximo número de
descriptores a través del método análisis descriptivo
cuantitativo (17). La eliminación de los términos se
efectuó en discusión abierta con los jueces según los
criterios reportados (18).

Para el procesamiento estadístico de los datos senso-
riales se utilizó el Programa Statistics versión 6.1, rea-
lizándose un análisis de varianza de clasificación sim-
ple en cada uno de los atributos para el efecto jueces y
comprobar la homogeneidad de la comisión.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Indicadores físico-químicos Media 

Acidez (%) 0,51 

Densidad (g/mL) 1,028 

Grasa (g) 0,67 

Sólidos no grasos (g) 5,70 

Sólidos totales (g) 7,53 

Indicadores microbiológicos (ufc/mL)  

Conteo de viables 4,7 x 109 

Conteo de hongos filamentosos Negativo 

Conteo de levaduras Negativo 

Conteo de coliformes totales Negativo 

Tabla 1. Características físico-químicas y
microbiológicas de la bebida (por 100 g de

bebida)

Las características físico-químicas y microbiológicas
de la bebida fermentada se muestran en la Tabla 1. La
bebida presentó una buena calidad higiénico-sanitaria.
La cantidad de células viables de esta bebida fue su-
perior al mínimo terapéutico establecido (107 ufc/mL).

Al evaluar las propiedades sensoriales de esta bebida
se generaron un total de 13 términos descriptivos (Fig.
1). Los términos relacionados con el sabor y textura
de la bebida (sabor a cereal, filantez y granulosidad)
son atribuibles a la presencia de la avena en la formu-
lación. Es importante resaltar que los jueces no gene-
raron descriptores relacionados con la presencia del
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aspartame en la bebida. El aspartame se caracteriza
por impartir a dosis muy bajas un sabor dulce, limpio y
sin regusto, muy parecido al de la sacarosa. La ligera
filantez percibida fue atribuida a la presencia de β-
glucanos en la composición de la avena. La percep-
ción de la granulosidad tuvo una intensidad entre au-
sente y muy ligera, debido a la presencia de la avena
molida. Al realizar el análisis de varianza para los valo-
res medios de los descriptores no se obtuvieron dife-
rencias significativas (p ≤ 0,05) entre el criterio de los
jueces. Las desviaciones de las medias estuvieron den-
tro del intervalo adecuado. Los descriptores que más
resaltaron en cuanto a intensidad fueron el olor y sabor
a lácteo fermentado, homogeneidad  y acidez (Fig. 1).

La bebida presentó 7,53 % de sólidos totales, 4,53 %
de carbohidratos, 0,67 % de grasa y 0,93 % de proteí-
nas. La adición de avena en la formulación incorporó
fibra dietética en la composición de la bebida (1,36 %).
Por otra parte, la avena es fuente de prebióticos por su
contenido en β-glucanos y la adición de prebióticos es
una alternativa para mejorar la calidad nutricional de
aquellos productos con características probióticas. Por
contener aspartame como edulcorante, el aporte ener-
gético fue de 116,69 kJ/100 g (27,87 kcal/100 g). Este

Fig. 1. Perfil cuantitativo descriptivo de la bebida.

valor representa un 52 % de la energía de la bebida
cuando es elaborada con 7 % de azúcar. Este resulta-
do estuvo en concordancia con las recomendaciones
de alimentos hipocalóricos para diabéticos (19). Ade-
más, el aporte energético de la bebida resultó ser infe-
rior al de una leche fermentada para diabéticos (20),
en la que se utilizaron aspartame y fibra (inulina y sal-
vado de trigo) en la formulación del producto (35 y
38,20 kcal/100 g).

Considerando el valor biológico de las proteínas del
lactosuero, la presencia de bacterias acido-lácticas, el
bajo aporte de energía y contenido de grasa, esta bebi-
da puede ser considerada como un producto dietético.

CONCLUSIONES

La bebida fermentada de suero con aspartame y ave-
na estuvo definida por 13 descriptores. La bebida se
caracterizó por el olor y sabor a lácteo fermentado y
presencia del sabor a cereal, filantez y granulosidad.
La bebida puede ser considerada dietética dado el apor-
te energético, contenido de proteínas del lactosuero,
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bajo contenido de grasa y la presencia de
microorganismos probióticos con la viabilidad de 109
ufc/mL. El valor energético aportado para la bebida
fue de 116,69 kJ/100 g (bebida hipocalórica).


