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RESUMEN

Se evaluo el uso del almiddn de maiz nativo para mejorar la
viscosidad de una produccion de leche fermentada batida.
Se experimentaron las dosis de almidon de maiz nativo y del
contenido de sélidos no grasos para producir la leche fer-
mentada batida. El producto final fue caracterizado en sus
parametros fisicos, quimicos, microbiolégicos y reoldgicos.
La evaluacion sensorial mostré que el almidon de maiz nati-
vo aumentd la viscosidad del producto, cuando se empled la
dosis de 1,2 y 8,5 % de solidos no grasos.
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*Marbelis Valdés Veliz: Ingeniera Quimica (2011). Técnico medio
en Tecnologia de los Alimentos (2003). Técnico "C" en procesos tecnoldgicos
de alimentos de la Direccion de Ldcteos del I1IA. Ha trabajado en proyec-
tos de investigacion vinculados a productos fermentados y quesos, de los
cuales se han derivado tesis de grado. También ha recibido cursos técnicos
y de post-grado sobre tecnologia de productos ldcteos. Actualmente estd
trabajando en tareas de investigacion, donde ha adquirido un plan de
Sormacion con vista a una posterior superacion, en estos momentos participa
en tareas desarvolladas con productos fermentados y margarina.

ABSTRACT

Use of cornstarch in stirred fermented milk

The use of cornstarch native was evaluated in the production
of a stirred fermented milk to improve its viscosity. Doses of
the native cornstarch and the non fat milk solids content in
milk to produce stirred fermented milk were evaluated. Final
product was characterised in physical, chemical,
microbiological and rheological parameters. Sensory
evaluation showed that native cornstarch increased the
viscosity of the product with at 1.2 and 8.5% of non fat milk
solids.
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INTRODUCCION

La leche fermentada tiene una composicion en
nutrientes similar a la de la leche. Sin embargo, la fer-
mentacion origina un aumento de 7 a 12 % de
aminodcidos libres y consecuentemente la digestibilidad
proteica aumenta. Durante el desarrollo microbiano se
produce también la sintesis de algunas vitaminas. Las
leches fermentadas poseen propiedades nutritivas,
medicinales y terapéuticas (1).

La textura y particularmente las caracteristicas de con-
sistenciay viscosidad, son importantes atributos de cali-
dad de las leches fermentadas batidas que pueden de-
terminar su aceptacion o rechazo por los consumidores.
Para mejorar la consistencia de las leches fermentadas
batidas han sido frecuentemente empleados gelificantes
y estabilizadores (2). Los espesantes y gelificantes mas
utilizados en la leche fermentada batida son: gelatina,
almidones, almidones modificados, pectinas, alginatos,
carboximetilcelulosa, carrageninas, agar, goma de alga-
rrobo, goma xantan y goma guar (2-6).
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El objetivo de este trabajo fue evaluar el empleo del
almidon de maiz nativo en la produccion de leche fer-
mentada batida para mejorar su consistencia.

MATERIALES Y METODOS

La Tabla 1 presenta las formulaciones definidas a par-
tir de pruebas de observacion realizadas a escala de
laboratorio, que se utilizaron posteriormente a escala
piloto con latecnologia instalada. Los parametros fun-
damentales del proceso en la linea de produccion de
leche fermentada fueron: estandarizacion de la leche a
8,5 % de sdlidos no grasos y adicion de 1,2 % de almi-

don, pasteurizacion del producto a 90 °C durante 5 min,
refrescamiento hasta 45 °C, inoculacion del cultivo
probidtico Bioyogur para la fermentacion a 2 % en el
producto natural y a 3 % en el saborizado, ruptura del
coagulo a 42 °C y enfriamiento a 10 °C.

Se realizaron seis corridas a escala piloto para llevar a
cabo la caracterizacion fisico-quimica, microbiol6gica,
reoldgicay sensorial. Se determinaron los sélidos totales
(7), grasa (8), acidez (9), densidad (10), conteo de
microorganismos coliformes fecales y totales (11), hon-
gos y levaduras (12), viabilidad de las bacterias
probidticas (13), viscosidad (14) y evaluacion sensorial.

Tabla 1. Formulaciones de las leches fermentadas batidas

Materias primas

Natural (%)  Aromatizado (%)

Leche estandarizada 8,5 % SNG
Almidén de maiz nativo

Cultivo Bioyogur

Azlcar refino

Fresa FY-14

96,80 86,72
1,20 1,20
2,00 3,00
0,00 9,00
0,00 0,08

SNG: solidos no grasos.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 2 muestra la caracterizacion fisico-quimica
de la leche fermentada. Los contenidos de sélidos to-
tales, al igual que los de grasas, acidez y pH en ambas
variantes del producto final cumplen con los valores

esperados, para una leche fermentada batida segun la
norma cubana actual (15) y responden en general a
las caracteristicas de las formulaciones y materias pri-
mas empleadas

Tabla 2. Caracterizacion fisico-quimica de las leches fermentadas

Indicadores Natural Aromatizado
Media S Media S
Solidos totales (%) 13,02 0,12 20,36 0,12
Grasa (%) 3,50 0,15 3,30 0,20
Acidez (expresada en % acido
lactico) 0,99 0,05 0,94 0,07
pH 3,91 0,13 4,06 0,16
Densidad (kg/L) 1,031 0,15 1,066 0,15

n==6
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La Tabla 3 presenta la caracterizacién microbioldgica
de las leches fermentadas batidas. Los conteos
microbiolégicos indican buena calidad higiénico-sani-
taria del producto y cumplen los parametros aproba-
dos por la norma (16) para la calidad de las leches
fermentadas batidas. Se observa, que la viabilidad de

los cultivos probidticos a las 24 h cumple en ambas va-
riantes con los niveles minimos de 107ufc/mL requeri-
dos para alcanzar un efecto terapéutico como bacterias
probidticas (17). La introduccion del almidén no afect6
las caracteristicas microbioldgicas esperadas del pro-
ducto.

Tabla 3. Caracterizacion microbiolégica de las leches fermentadas batidas

Indicador microbiol6gico (ufc/mL) Natural Aromatizado
Viabilidad 5,6 x 10 2,4 x 10’
Coliformes totales Negativo Negativo
Coliformes fecales Negativo Negativo
Hongos Negativo Negativo
Levaduras Negativo Negativo

La Tabla 4 resume el comportamiento reoldgico de las
leches fermentadas batidas con adicion de almidon (ex-
perimental) y sin almidon (control). Los resultados de
los analisis reoldgicos y sensoriales realizados a las
dos variantes de leche fermentada batida demostra-
ron que en el producto con adicion de 1,2 % de almi-

dén tuvo mayor viscosidad en la variante aromatizada,
debido al contenido de sélidos. Como se esperaba, las
viscosidades de las leches fermentadas con empleo de
almidon (experimental) fueron superiores a los contro-
les sin almidan.

Tabla 4. Comportamiento reolégico y sensorial (experimental y control) de las leches

fermentadas batidas

Evaluacion Natural Aromatizado
reoldgicay sensorial . .
Media S Media S
Viscosidad por Brookfield (cp) 873,0 13,3 1134,7 50,9
710,0 10,7 1012,0 40,7

Tiempo final por Copa de Ford-Caida libre (s)

Evaluacién sensorial global

8,2 0,3 8,5 0,2
6,3 0,2 6,6 0,2
Buena - Buena -

O mo mj
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Los resultados reoldgicos instrumentales alcanzados son
similares o superiores a los valores medios obtenidos
en la caracterizacion del producto artesanal determi-
nados por Copa de Ford y Brookfield (18).

El producto con almidon recibié también una evalua-
cion sensorial global de buena, coincidente con la que
reciben normalmente las producciones tradicionales, lo
que permitiria su mejor comercializacion.

CONCLUSIONES

Se confirmo que el empleo de almidén de maiz nativo
mejora la consistencia de la leche fermentada batida.
La mejor variante técnico-econémica para la produc-
cion de esta tecnologia es la que emplea 1,20 % de
almidon de maiz nativo, en ambas variantes (natural y
saborizado), con un minimo consumo de LDP en la le-
che estandarizada a 8,5 % de s6lidos no grasos. El pro-

ducto elaborado con 1,20 % de almid6on presentd bue-
nas caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas,
reoldgicas y sensoriales, ademas de cumplir con los
indices esperados para el producto.
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