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RESUMEN

Se determind la durabilidad del helado de yogur de soya en
potes de polietileno de 1 L almacenados a temperatura de -22
°C. Se tomaron como criterio de rechazo la calidad sensorial
y microbioldgica. Para la estimacion de la durabilidad se em-
plearon métodos analiticos de regresién y los resultados se
ajustaron a la distribucion de Weibull. La calidad
microbioldgica no incidio en el rechazo de las muestras. El
tiempo de durabilidad quedé definido cuando los productos
se hicieron rechazables organolépticamente. Se establecio
una vida util de 77 dias.

Palabras clave: leche de soya, yogur, helado de yogur, con-
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ABSTRACT

Shelf-life of yogurt ice cream

Shelf-life of yogurt ice cream from soy milk was determined
stored at -22 degree C in 1 L polyethylene pots. Sensory
quality and microbiological quality were assessed. The
durability was estimated by means of analytic methods of
regression. The results were adjusted to the distribution of
Weibull. No influence of the microbiological quality was
observed in the rejection of the samples. The shelf-life was
established by organoleptic rejection criteria, showed an
useful life of 77 days.

Keywords: yoghurt ice cream, soy products, shelf-
life,storage cold

INTRODUCCION

Los alimentos que contienen microflora viable que
mejora el balance de la flora intestinal del hospedero,
se denominan alimentos probidticos y se engloban den-
tro del grupo de los alimentos funcionales (1), existien-
do diversos criterios en cuanto al nimero de células
viables presentes en dichos alimentos (2, 3). Los
probidticos al ser incorporados como suplementos a la
dieta, estimulan las funciones protectoras del sistema
digestivo. Son también conocidos como bioterapéuticos,
bioprotectores o bioprofilacticos y se utilizan para pre-
venir las infecciones entéricas y gastrointestinales (4).

En el pais se desarroll6 un helado de yogur con un con-
tenido de de grasa de 6 %, en el que se utiliza como
fuente de sdlidos no grasos la leche de soya y se em-
plean cultivos probidticos. Su calidad sensorial resulto
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satisfactoria alcanzando un rendimiento adecuado de
90 % con excelentes caracteristicas de derretimiento

(5).

Durante el proceso de endurecimiento muere una par-
te de los microorganismos originalmente presentes en
el sustrato. A medida que progresa la congelacion y
sigue descendiendo la temperatura, va siendo cada vez
menor la fraccion de agua sin congelar y se atenla
progresivamente la actividad microbiana (6). Una ve-
locidad de congelacidon rapida es para los
microorganismos en general menos nociva que una
congelacion lenta (6). Durante el almacenamiento hay
un descenso paulatino aunque no rapido del recuento
de bacterias.

Las condiciones de almacenamiento inciden notable-
mente en la calidad sensorial del helado (7). En el caso
especifico del helado, los choques térmicos tienen como
consecuencias la descongelacion y posterior congela-
cion del producto lo que influye en la modificacion del
estado de agregacion del agua en hielo afectando con-
secuentemente la textura del producto y la sobrevivencia
de los microorganismos probidticos inoculados (8, 9).

La definicion de la durabilidad de este producto enva-
sado en potes de polipropileno de 1 L y embalado en
cajas de carton corrugado, conservado en camaras a -
22 °C, constituye el objetivo del presente trabajo.

MATERIALES Y METODOS

En el desarrollo de este trabajo se empled yogur de
soya industrial, elaborado con cultivo de Bioyogur, en
una relacién (1:1) de Lactobacillus acidophilus y
Streptococus termophilus, con viabilidad (108 ufc/L),
acidez 0,95 % de &cido lactico.

Se realiz0 la valoracion de durabilidad del helado de
yogur de soya elaborado. Para ello se elaboraron cua-
tro producciones de 100 kg de sabor fresa. El producto
se envaso en potes de polipropileno de 1 L con tapas de
presién, embalado en caja de cartdn plegables y con-
servado a - 22 °C. Estas producciones fueron evalua-
das determinandose a la mezcla grasa (10), sélidos to-
tales (10) y acidez (10). Al helado se le evalud el ren-
dimiento y derretimiento conjuntamente con la calidad
microbioldgica, conteo de microorganismos coliformes
(11) y viabilidad de la simbiosis de bioyogur (12).

El tiempo de vida util durante el almacenamiento se
determind bajo el uso de criterios microbiolédgicos y
sensoriales. Para esto se confeccion6 un plan de
muestreo aleatorio identificando las muestras con nd-
meros y en cada evaluacion se tomaron cuatro mues-
tras, segun disefio parcialmente escalonado desde el
tiempo 0 (24 h de elaborado el helado) y cada 15 dias;
establecido en el programa 1.01 desarrollado en el I11A

(7).

Los conteos microbioldgicos se efectuaron con un
muestreo por atributos con un nivel de inspeccion ge-
neral de Il (13). Se compararon estos resultados con
los limites de especificaciones establecidos para los
helados (14). Adicionalmente s6lo como variable de
control se analiz6 el comportamiento, durante el alma-
cenamiento, de las poblaciones de las bacterias
probidticas inoculadas asi como la acidez.

Desde el punto de vista sensorial las muestras fueron
evaluadas por un panel de siete jueces adiestrados, los
cuales emitian su criterio en términos de acepto o re-
chazo. Como durabilidad se adopt6 el tiempo en el cual
el producto se hizo organolépticamente rechazable, to-
mando la coincidencia del nimero de fallos de la eva-
luacion sensorial o de muestras fuera de especifica-
ciones en cualquiera de los indicadores microbiol6gicos,
con el nimero minimo significativo de juicios fallos para
o = 0,05 dada por la distribucion binomial p = 0,1 (7).

Los resultados de los tiempos de rechazo fueron pro-
cesados por las técnicas de regresion, basadas en la
funcién de riesgos para datos incompletos de fallos,
ajustandose los datos a la distribucion de Weibull. Se
probo la bondad de ajuste de los datos a la distribucion
propuesta mediante la técnica no paramétrica de
Kolmogorov- Smirnov (7).

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra los resultados promedios de las eva-
luaciones sensorial, fisico-quimicay microbiolégica rea-
lizadas a las cuatros producciones sujetas al estudio. Las
producciones presentaron la calidad requerida para el
estudio de su conservacion. Desde el punto de vista mi-
crobioldgico, calificaron igualmente de excelentes, en-
contrandose los conteos muy por debajo del maximo
permisible (14). Por tanto los helados presentaron la
calidad necesaria para iniciar el estudio de durabilidad.
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Tabla 1. Caracteristicas generales del producto para el estudio de durabilidad

Mezcla Media + IC *
Grasa (%) 59+0,15
Solidos totales (%) 35,18+ 0,73
Acidez (mL /10) 0,21 £ 0,03
Helado
Rendimiento (%) 90+1,3
Derretimiento a 1 h (%) 200,70
Evaluacion sensorial ~ (Puntos) 19,17
Conteo coliformes (UFC/g) <10
Conteo fecal (UFC/g) Neg.
Viabilidad (UFC /g )
Streptococcus thermophilus 2,1x 10"
Lactobacillus acidophilus 2,75 x 10°

n=4

La Tabla 2 reporta los resultados de la durabilidad del
producto. El calculo del tiempo de garantia se basé en
los resultados sensoriales debido a que el rechazo
organoléptico se presentd con antelacion al deterioro
microbioldgico. La seleccion del percentil depende del
tipo de producto y la toxicidad que los productos del
deterioro pueden provocar en los consumidores. Dada
la nobleza del producto en estudio y los defectos de-
tectados durante la conservacion, se escogio para es-
tablecer la durabilidad el limite inferior del percentil 20.
La durabilidad del producto envasado en potes de
polipropileno de 1 L conservados a - 22 °C result6 de
77 dias, similar al obtenido para otros tipos de helados
elaborados a partir de leche de soya (15).

Tabla 2. Resultados de la durabilidad del

producto

Parametros Método indirecto
N° de observaciones 4

Drméxima 0,022

Dxs (0.05) 0,624

Valor medio (dias ) 79,24

Limite inferior (dias ) 77,98

Limite superior(dias ) 80,52

*Valor promedio + intervalo de confianza para < 0,05

Los resultados de la prueba de bondad de ajuste de
Kolmogorov-Smirnov permiten concluir que para el ni-
vel de significacion seleccionado los tiempos de fallo
pueden explicarse mediante la distribucion de Weibull
lo que garantiza la confiabilidad de la durabilidad esti-
mada a través de la misma (7).

El principal deterioro manifestado por los catadores al
inicio de los rechazos de los lotes fue moderado sabor
astringente, cierta rancidez no caracteristico en el pro-
ducto fresco; ligera separacion del envase. No se pre-
sentaron cambios apreciables en la acidez durante el
periodo en estudio. Los resultados microbiol6gicos se
comportaron satisfactoriamente cumplimentando siem-
pre la norma establecida (13).

La viabilidad decreci¢ durante la conservacion. La car-
gas bajaron para L. acidophilus hasta 1,1 x 105 y para
St. termophilus 1,6 x 104 UFC/g. El descenso de la
poblacion microbiana es posible que estos resultados
pudieran relacionarse con factores tales como el cho-
que frio, formacion de cristales y desnaturalizacion de
proteinas reportado por otros autores (3).

El comportamiento del conteo coliformes y coliformes
fecales tuvo igualmente una decrecimiento mantenido
durante la conservacion del helado a -22 °C en corres-
pondencia con lo reportado (14). Se conoce que a me-
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dida que se incrementa el proceso de endurecimientoy CONCLUSIONES

continutia descendiendo la temperatura, va siendo cada

vez menor la fraccién de agua sin congelar, por lo que  La calidad microbioldgica no incidi6 en el rechazo de
disminuye la actividad del agua, esto unido a la baja las muestras estudiadas. La durabilidad establecida para
temperatura influye sobre la supervivencia y el even- un percentil 20 resultd de 77 dias en potes de
tual crecimiento de los microorganismos (6). polipropilenodede 1L a-22°C.
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