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RESUMEN

Este trabajo tuvo como objetivo desarrollar una bebida fer-
mentada de suero de queso fresco inoculada con cultivos
del yogurt y Lactobacillus casei con buena aceptabilidad,
viabilidad y durabilidad. Las materias primas utilizadas fue-
ron: suero dulce de queso, crema de leche, cultivos
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus y Lactobacillus. casei,
edulcorantes, pulpa de maracuya y estabilizador. Ala bebida
se le realizaron los analisis fisico quimicos, prueba de
aceptabilidad con 80 jueces consumidores y la viabilidad de
los microorganismos. Se analizé la vida de anaquel del pro-
ducto a4 °C durante 21 dias y se controlaron la acidez, el pH,
laviabilidad y aceptabilidad. Durante la conservacion la com-
posicion de la bebida fue estable, la viabilidad de los
microorganismos superior a 10°u.f.c./mL y la aceptabilidad
de me gusta.

Palabras clave: Lactobacillus. casei, Lactobacillus
bulgaricus, Streptococcus salivarius. thermophilus, bebi-
da fermentada de suero, vida de anaquel.
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ABSTRACT

Utilization of fresh cheese whey in the elaboration fermented
drink inoculated with probiotics cultures

The aim of the paper was to develop a fermented drink of
fresh cheese whey inoculated with cultures of the yogurt
and Lactobacillus casei with good acceptability, viability
and durability. The raw materials were: cheese sweet whey,
milk cream, cultures Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
and Lactobacillus. casei, sweeteners, maracuya pulp and
stabilizer. Chemical physical analyses, acceptability test with
80 judges consumers and the microorganisms viability were
determined to the drink. The product shelf life was analyzed
to 4°C during 21 days and the acidity, pH, viability and
acceptability were controlled. During the conservation the
drink composition was stable, the microorganisms viability
greater to 10°u.f.c./mL and the acceptability of I like it.

Key words: Lactobacillus. casei, Lactobacillus bulgaricus,
Streptococcus salivarius. thermophilus, whey drinking
fermented, shelf life.

INTRODUCCION

El suero, subproducto de la fabricacion de queso fres-
co, tiene un elevado contenido de proteinas de alto va-
lor bioldgico debido a su composicion en triptéfano, lisina
y aminoacidos azufrados; éstas tienen una calidad igual
a las del huevo y no son deficientes en ningin
aminoécido. Ademas, el suero presenta una cantidad
rica de minerales donde sobresale el potasio, seguido
del calcio, fosforo, sodio y magnesio. Cuenta también
con vitaminas del grupo B (tiamina, acido pantoténico,
riboflavina, piridoxina, acido nicotinico, cobalamina) y

53

Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 20, No. 2, 2010




acido ascdrbico. Posee lactosa, glucido reductor, que
por hidrolisis produce glucosa y galactosa, siendo esta
Gltima componente importante de los tejidos nerviosos.
Investigaciones recientes han demostrado la diversi-
dad de usos nutricionales de este producto, concluyén-
dose que es méas beneficioso emplearlo que convertirlo
en afluente (1).

La produccién de leche en Colombia, durante el afio
2006 fue de 6 024 millones de litros (su participacion
fue de 10 % del PIB, dentro del sector de alimentos),
de los cuales, aproximadamente, 18 % se destiné a la
produccion de quesos y 9 % a leches fermentadas (2,3).

El marcado interés en la actualidad, por parte de los
consumidores, por alimentos de alto valor nutritivo, sa-
ludables y de poco aporte calorico, ha hecho posible el
desarrollo de una gama de productos obtenidos a partir
de algunas cepas de bacterias acido lacticas y las
bifidobacterias, algunas de las cuales colonizan el tracto
gastrointestinal por su compatibilidad con este ambien-
te, como son el Lactobacillus reuteri, Lactobacillus
acidophilus y Lactobacillus casei, cuya ingestion re-
gular se considera que reduce los niveles de colesterol
sérico, previene el cancer y mejora las funciones di-
gestivas e intestinales.

El objetivo de esta investigacion fue desarrollar una
bebida fermentada de suero de queso fresco inoculada
con cultivos del yogurt y Lactobacillus casei con buena
aceptabilidad, viabilidad y durabilidad.

MATERIALES Y METODOS

La investigacion se realizo en la Planta de Leche de la
Universidad Nacional de Colombia, Sede Medellin. Las
materias primas utilizadas en la elaboracion de la bebi-
da fueron: suero dulce de queso, crema de leche, culti-
vos Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus y
Lactobacillus. casei 01. (Chr. Hansen), sacarosa, ja-
rabe de azucar invertido, pulpa de maracuya 11 °BRIX
y carboxi metil celulosa como estabilizador.

La cantidad de ingredientes utilizados en la elabora-
cion de la bebida se definieron segtn lo reportado en la
literatura sobre la composicion de una bebida lactea y
los ensayos previos a la investigacion (4-8).

Se elaboraron tres templas de la bebida (100 kg cada
una) siguiendo el proceso siguiente: se utiliz6 suero dulce
fresco con 0,3 % de grasa, se estandarizd a 1 % de
grasa con la adicion de crema lactea. Se calentd a 45
°C y se le adiciond como edulcorante jarabe de azucar
invertido y sacarosa, como estabilizador carboximetil
celulosaa 0,1 %. Se homogeneiz0 y se pasteurizo a 85
°C durante 15 min. Finalmente se enfrid a la tempera-
tura de 41 °C para su inoculacion con los cultivos L.
delbrueckii subsp. bulgaricus, S. salivarius subsp.
thermophilus y L. casei (disueltos en leche). El suero
se mantuvo en fermentacion hasta alcanzar el pH de
5,8; seguidamente se mezclé con el saborizante pulpa
de maracuya (10 %) y finalmente se envaso en fras-
cos de vidrio y se llevo a refrigeracion, la bebida se
mantuvo almacenada a 4 °C.

Se realizaron los andlisis quimicos siguientes: solidos
totales, pH, proteina total, cenizas, materia grasa (9),
minerales por absorcion atdbmica con Mod. Analyst 100
(Perkin Elmer, Chicago) (10), lactosa y azucares
reductores (11), sélidos solubles (9), viscosidad: con
un viscosimetro Brookfield, donde se empled una agu-
jantmero 1y velocidad de 100 rev/min, la medicion se
realizé a 20 °C (5).

A la bebida fermentada se le realizaron los anélisis
microbioldgicos siguientes: recuento en agar MRS y
M17, recuento de mesoéfilos, NMP coliformes totales,
NMP coliformes fecales (12).

A labebida fermentada se le realizo la evaluacion sen-
sorial mediante la prueba de aceptacion haciendo uso
de laescala heddnica de 7 puntos con 80 jueces consu-
midores potenciales (13).

Para la evaluacion de la vida de anaquel de la bebida
fermentada el muestreo se realizé alos 1, 7, 14y 21
dias y se evaluaron los indicadores siguientes:
aceptabilidad del producto, acidez, pH, sélidos solubles,
viabilidad del microorganismo probi6tico y viscosidad.
Lavida util del producto se considero de 21 dias, segin
lo dictado por el Ministerio de Salud de Colombia (7)
para este tipo de bebidas.
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RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra los resultados de los anélisis
microbiolégicos realizados a las materias primas con
que se elabord la bebida. Todas las materias primas
cumplian con los requisitos de calidad microbiolégica
para la elaboracion de una bebida lactea.

La Tabla 2 refleja que el producto elaborado presento
valores algo superiores al suero fresco en lo referente
a proteinas y grasa y los niveles de sélidos totales son

La Tabla 4 muestra que la bebida mantuvo muy buena
estabilidad en acidez y pH, indicadores estos que de-
terminan la vida de anaquel de un producto
fermentado.Situacion similar presentaron los restantes
indicadores, al igual que la viscosidad de gran impor-
tancia en la estabilidad del cuerpo de la bebida. Estos
resultados son coincidentes con lo relacionado a la es-
tabilidad y aceptabilidad de la bebida elaborada.

Tabla 1. Analisis microbiolégicos de la materia primay los cultivos
empleados en la elaboracidn de la bebida

Materias Recuento de microorganismos
primas (ufc/mL)
Recuento Recuento Mésofilos Coliformes  Coliformes
en agar en agar totales fecales
MRS M17
Suero 2920 43 <3
pasteurizado .
Cultivo de >1,6.10° >1,6.10° 7,86 - -
yogurt TB3
CultivodeL.  >1,6.10° >1,6.10° 7,49 - -
casei
Suero recién  4,72.10° 1,64.10° 6,18 - -

inoculado

Tabla 2. Composicion de la
bebida de suero

Indicador Composicién
(%)
Grasa 0,48
Cenizas 0,50
Proteina 1,00
Lactosa 4,40
Azlcares 14,6
Fosforo 0,32
Calcio 0,42
Magnesio 0,07
Sodio 0,36
Potasio 0,07
Acidez 0,81
Sdlidos totales 16,00

mucho mas altos debido a los edulcorantes empleados
y la pulpa de maracuya, en cuanto a la acidez la misma
se encuentra en los valores reportados para una bebi-
da l4ctea fermentada (13). Los valores en los minera-
les estan acordes para este tipo de bebida, puede apre-
ciarse que el producto es rico en calcio y fésforo.

La Tabla 3 presenta la buena aceptabilidad de la bebi-
da fermentada con una calificacién de me gusta, la
cual mantuvo durante el periodo de investigacion, lo
cual refleja la buena calidad sensorial del producto.

Tabla 3. Aceptabilidad del producto
durante el almacenamiento

Tiempo de conservacion Calificacion
@
1 Me gusta
7 Me gusta
14 Me gusta
21 Me gusta

La Tabla5 refleja que los recuentos en cada uno de los
agares y en cada uno de los medios disminuyeron a
medida que transcurrio el tiempo de conservacion de la
bebida (21 dias). Estos resultados concuerdan con lo
exigido por el Ministerio de Salud de Colombia (7), don-
de se declara que la leche cultivada con probidtico, ten-
dré una duracion de 21 dias y un contenido minimo de
1,10° u.f.c./g, requisito este que mantiene a las condi-
ciones del pH acido del estdmago. Esta bebida también
cumplio con lo dictado por el INTA (14), que los pro-
ductos con cultivos probioticos deben contener 107 ufc/
mL., este valor fue levemente menor ya a los 21 dias.
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La bebida desarrollada es una buena alternativa de
aprovechamiento del suero en la alimentacion humana,
debido a su gran valor nutricional, sobre todo si se tiene
en cuenta que en Colombia, los niveles de desnutricion
sobrepasan 30 % de la poblacion infantil.

Tabla 4. Comportamiento de los indicadores
fisico-quimicosde la bebida durante la conservacion

Tiempo de Acidez pH Soélidos Lactosa  Viscosidad
conservacion (%) Solubles (%) (mN-s/mz)
(d) (°Brix)
1 0,81 3,73 14,10 4,40 57,10
7 0,81 3,59 14,00 4,39 48,40
14 0,81 3,48 14,00 4,35 44,86
21 0,90 3,51 14,30 4,30 45,26

Tabla 5. Andlisis de viabilidad de los
microorganismos durantela conservacion
de la bebida fermentada

Tiempo Viabilidad
(d) (log(ufc/mL)
MRS M17 MRS M17
A A N (N
1 7,73 7,84 792 7,94
7 756 7,65 786 7,87
14 733 745 7,49 7,50
21 6,11 6,00 6,18 6,28

(A) Producto homogeneizado en agua
peptonada de pH 2,4
(N) Producto homogeneizado en agua
peptonada de pH 7,2

CONCLUSIONES

La composicion de la bebida, almacenada a 4 °C, fue
muy estable durante el periodo de 21 dias de conserva-
cién. Los microorganismos de los cultivos probidticos
utilizados permanecieron viables en la misma, almace-
nada a 4 °C, durante los 21 dias de almacenamiento
con valores superiores a 10° ufc/mL. Tuvo buena acep-
tacion con el calificativo de me gusta durante los 21
dias de conservacion. La bebida desarrollada es una
buena alternativa de aprovechamiento del suero de
queseria en la alimentacién humana, debido a su gran
valor nutricional.
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