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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue desarrollar y evaluar un
postre lacteo fermentado sabor guandbana con destino a la
alimentacion del adulto mayor cubano, que presente
adecuadas caracteristicas de calidad. Se consideraron los
niveles de almidon modificado, gelatina y goma guar de 1,5 a
4,5 %, de 0.4 a2 0.8 %, y de 0 a 0. 2 % respectivamente. Se
utilizd un disefio experimental de superficie de respuesta
I-optimal considerdandose como variable respuesta los
atributos sensoriales: consistencia, sabor y la calidad global.
El anélisis de los resultados se realiz6 mediante metodologia

de superficie respuesta y optimizacion numérica de maltiples

respuestas. Las variables a controlar fueron: la acidez total
(como acido l4ctico), la grasa y los sélidos totales. Para
seleccionar la proporcion de saborizante guanabana, la
formulacién 6ptima se sometié a una prueba de ordenamiento
mediante la aplicacion de la prueba de Friedman. Obtenida la
mejor variante, el postre fermentado fue caracterizado en sus
principales indicadores fisicos quimicos, microbioldgicos y
sensoriales. Los resultados evidenciaron que es posible
desarrollar un postre lacteo fermentado sabor guandbana con
adecuadas caracteristicas composicionales, microbiolégicas.
Desde el punto de vista sensorial, se describié como un postre

blanco uniforme, de olor y sabor definido a guanabana, con
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dulzor y acidez equilibrada, una consistencia de gel firme
entre moderada y marcada, sin exudacion de suero y obtuvo
una calidad global de muy bueno.

Palabras clave: postre fermentado, lacteo, adulto mayor.

ABSTRACT
Development of a fermented dairy dessert.

The aim of this research was to develop and evaluate a
fermented dairy dessert soursop flavor destined for the feeding
of the Cuban elderly, which presents adequate quality
characteristics. Modified starch, gelatin and guar gum levels
of 1.5 to 4.5%, 0.4 to 0.8%, and 0 to O were considered. 2%
respectively. An experimental design of I-optimal response
surface was used, considering as response variable the sensory
attributes: consistency, taste and overall quality. The analysis
of the results was carried out using surface response
methodology and numerical optimization of multiple
responses. The variables to control were: Total acidity (as
lactic acid), fat and total solids. To select the proportion of
Guanabana flavoring, the optimum formulation was subjected
to an ordering test by applying the Friedman test. Obtained the
best variant, the fermented dessert was characterized in its
main physical chemical, microbiological and sensory
indicators. The results showed that it is possible to develop a
fermented dairy dessert flavor guanabana with adequate
compositional, microbiological characteristics. From the
sensory point of view, it was described as a uniform white
dessert, with a defined smell and flavor of guanabana, with
balanced sweetness and acidity, a firm gel consistency
between moderate and marked, without whey exudation and
obtained a global quality of very good.

Key words: Fermented dessert, dairy, elderly

INTRODUCCION
Los postres lacteos se caracterizan por presentar una

consistencia firme con textura blanda y lisa, por lo que
resultan recomendables para las personas de la tercera edad

con dificultades en la masticacién o que padecen de disfagia,

sintoma de importante repercusion a nivel fisico ya que
ocasiona que la alimentacion del anciano no cubra sus
necesidades nutricionales y pueda llegar a provocar el
sindrome geriatrico de desnutricion (1,2,3).

En la formulacién de estos postres se utiliza leche, como
ingrediente basico, en diferentes proporciones, por lo que
resultan buenas fuentes de calcio, fésforo, magnesio y sodio
(4,5). La adicion de combinaciones de ingredientes en el
proceso final, como colorantes, saborizantes y edulcorantes
que imparten al postre deliciosos sabores, y de agentes
formadores de la estructura (estabilizantes, con funcién
gelificantes) como almidones modificados o no, carragenatos,
gomas o gelatinas que cambian la estructura original del gel
tanto fisica como quimicamente, e inducen en el postre una
textura de gel blando a fuerte (6,7,8,9) avalando la alta

valoracién de la calidad sensorial de estos productos.

El proceso de fermentacion incrementa la vida util del
producto lacteo y su consumo, y mejora la digestibilidad del
mismo; los postres fermentados, constituyen una opcion
saludable para incluir en la alimentacion diaria, ya que no solo
ofrecen un sabor Unico, sino que también, brindan beneficios
a la salud intestinal por la presencia de cepas probidticas en el
producto final (en torno a 10.000.000 y 100.000.000 bacterias

vivas por ml) (10).

La busqueda de opciones para la alimentacion de los adultos
mayores, que integran un segmento de la poblacién con mayor
prevalencia de desnutricion, debido a una serie de cambios
fisioldgicos, sociales, econémicos y psicolégicos relacionados
con el proceso de envejecimiento que favorecen la aparicién
de enfermedades y que a su vez repercuten negativamente en
el estado nutricional del anciano, instaurandose de esta manera
un circulo vicioso malnutricién-enfermedad (11), propicio la
ejecucion de esta investigacion, cuyo objetivo consistio en

desarrollar y evaluar un postre lacteo fermentado guanabana,
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con destino a la alimentacion del adulto mayor cubano, que

presente adecuadas caracteristicas de calidad.

MATERIALES Y METODOS

Las materias primas utilizadas en la elaboracion del postre
lacteo fermentado fueron: leche entera en polvo, saborizante
guanabana suministrado por la Planta Piloto de Aromas del
Instituto de Investigaciones para la Industria Alimenticia
(INA), azucar refino, almidén modificado, gelatina, goma
guar, cultivo lactico y sal.

Se sigui6 el proceso tecnoldgico establecido para leches
fermentadas de coagulo (12). Dado que los ingredientes
encargados de modificar la textura de los postres lacteos
incrementando su cremosidad y disminuyendo la sinéresis
son: el almidon, la gelatina, y la goma guar, los mismos fueron
variados, obteniéndose diferentes muestras con el propoésito de
seleccionar aquella que garantice la textura caracteristica del
producto. La eleccién de los niveles de almidén modificado
de 1,5 a 4,5 %, gelatina de 0.4 a 0.8 % y goma guar de 0 a
0.2 %, se hizo en base a estudios anteriormente llevados a cabo
en la institucion, relacionados con mezcla de estabilizantes
utilizados en el desarrollo de productos similares a partir de
leche de bdfala y leche reconstituida (9,13,14,15).

Por la importancia que tienen las propiedades sensoriales de
un alimento y por el papel fundamental que desempefia el
consumidor, al probar el producto y decidir finalmente si un
producto le agrada o no, los ocho catadores adiestrados que
participaron en la investigacion definieron mediante discusion
y consenso como caracteristicas organolépticas a evaluar:
apariencia, olor, sabor y textura, y como variables de
respuesta: la estabilidad en relacion con la sinéresis, y los
atributos tipicidad para olor y sabor, y consistencia
respectivamente (16). La evaluacion se llevd a cabo a una
temperatura de 10 a 12°C.

La evaluacién sensorial realizada para detectar sinéresis, y
valorar los atributos: consistencia, tipicidad del sabor y
calidad global fue ejecutada por los catadores de acuerdo a lo
establecido (17,18), utilizando una escala de 10 cm de
longitud estructurada con intensidad creciente de izquierda a
derecha. Para el caso de la evaluacion de la sinéresis y de la
consistencia/viscosidad se acord6 acotar los extremos de la
escala desde “ausencia” hasta “muy marcado”. Mientras, en el
caso de la calidad global, acotarla desde "pésima” a

"excelente".

Los resultados de las variables de respuesta fueron procesados
por medio de un disefio experimental de superficie de
respuesta l-optimal (Desing-Expert v.12) en el que se
combinaron el almidén modificado, la gelatina, la goma guar,
obteniéndose por el programa de Desing-Expert 20 corridas
experimentales. Para la seleccion de la mejor variante se
utilizd el método de optimizacién numérica de mdaltiples

respuestas.

Con el propdsito de obtener un producto con buena calidad, se
impusieron las siguientes restricciones: a) en el caso de la
sinéresis, de ausente, equivalente en la escala estructurada a
puntuaciones de 0 cm, b) para la consistencia, entre moderada
y marcada, equivalente a puntuaciones de 6,0 a 8,0 cm, ¢) en
el caso del sabor extrafio, de ausencia y d) para la calidad
global, de 8,0 a 10 cm, equivalente a una valoracién de calidad

de muy buena a excelente.

Definida la formulacion 6ptima, se procedi6 a determinar el
nivel del saborizante guanabana. Las formulaciones ensayadas
0,20; 0,22 y 0,24 % fueron sometidas a una prueba de
ordenamiento, donde los catadores ordenaron la tipicidad
(calidad e intensidad) del olor y sabor del saborizante (19) de
forma ascendente. Determinandose la suma de rango, la
comparacidn estadistica mediante la prueba de Friedman, y un
analisis

de varianza por riesgo para demostrar el
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reconocimiento de diferencias entre las muestras por los
catadores. Definida la mejor proporciéon de saborizante
guanabana, para evaluar las caracteristicas generales del

producto, se realizaron tres corridas experimentales de 200 L.

Para evaluar las caracteristicas generales del postre lacteo
fermentado desarrollado se consideraron, ademas, de los
analisis de control establecidos para este tipo de producto, las
determinaciones: contenido de proteinas (20), cenizas (21), y
el contenido de hidratos de carbono, este Ultimo se estimo por
diferencia. Los resultados de su caracterizacién sensorial
fueron presentados de forma descriptiva (18).

Como indicadores de calidad microbiolégica fueron tomadas
5 muestras representativas por cada corrida efectuandose los
conteos de microorganismos coliformes (22), hongos y
levaduras (23). Se consideraron, ademas, el conteo de
conteo de

coliformes termotolerantes (24) vy el

microorganismos (25).

RESULTADOS Y DISCUSION

Para las variables respuesta consistencia/viscosidad, tipicidad
sabor y calidad global se obtuvo que el andlisis de varianza de
la regresion para los modelos cuadratico result6 significativo
(p<0,05) y la prueba de falta de ajuste no significativa
(p>0,05). Los valores de los coeficientes de determinacion
(R?) indicaron que los modelos explican adecuadamente las
variaciones de las variables respuesta. El analisis de los
residuos mostr6 que los residuos estandarizados siguen la
distribucion normal y no se detectaron observaciones atipicas.
Los modelos codificados

ajustados se presentan a

continuacion:

Consistencia= 6.99 A - 26.69 B -1935.06 C + 41.96 AB +
2081.23 AC + 2131.05 BC R2 =89 %

Sabor= -2.75 A + 605.38 B - 3862.99 C - 671.81 AB +
4313.82 AC + 2867.55 BC R2 =93 %

Calidad Global=6.34 A - 719.21 B + 1842.56 C + 822.55 AB
-2103.68 AC - 1095.27 BC
R2 =84 %

A: Almidén modificado, B: Gelatina, y C: Goma guar

En el modelo ajustado codificado para la variable respuesta
consistencia resultaron significativos (p<0,05) los coeficientes
interaccion entre los

de los términos lineales y la

componentes: (Almidéon modificado — Goma guar),y
(Gelatina — Goma guar) mientras que, en el modelo para la
variable respuesta sabor, todos los coeficientes resultaron
significativos (p<0,05) y en la calidad global resultaron
significativos (p<0,05) los coeficientes de los términos
lineales y la interaccion entre los componentes (Almidon

modificado — Gelatina).

Como se puede observar la combinacion BC (Gelatina y
Goma guar) es la que mas influye sobre la consistencia
mientras que, en el sabor, la combinacion AC (Almidoén
modificado y Goma guar), es la que mas influye. Se aprecia
claramente que hay una tendencia a que la consistencia sea
maés firme a medida que aumenta las proporciones de gelatina
y goma guar, comportamiento que resulta coincidente con el

referido en la literatura para producto similar (3).

Sobre la calidad global, la combinacion AB (Almidén -
Gelatina) es la que més influye. Al aumentar su concentracion
mejora la calidad global del producto, contribuyendo a su
calidad textural.

Como resultado de la optimizacién numérica se obtuvo una
solucién compuesta por: almidén modificado y gelatina. Los
resultados para la seleccién del nivel de sabor guanabana
demostraron con un 95 % de confiabilidad que existieron
diferencias significativas entre las muestras. Mediante el

calculo se concluy6 que la muestra con una proporcion de
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0,22 % resultd6 diferente de las otras

proporciones evaluadas.

guanabana al

De forma general, la muestra con un valor menor de
intensidad del sabor correspondiente a 0,20 % obtuvo una baja
valoracion de la tipicidad, debido a la baja percepcion del
saborizante por parte de los catadores. Por el contrario, la
muestra con un valor mayor de intensidad del sabor (0,24 %),
obtuvo una baja valoracion de la tipicidad, dada por la
deteccion de un sabor amargo y un olor intenso derivado de la

dosis excesiva, que afecto su calidad global.

La Tabla 1, informa las caracteristicas generales del postre
lacteo fermentado desarrollado y la puntuacion alcanzada en
la calidad global. Los contenidos de grasa y proteina se
comportaron acorde con los niveles de participacion de la
leche reconstituida al 8,5 % de SNG, el almidén y la gelatina
empleada en su formulacién. Por su contenido de grasa el
postre fermentado clasifica como un producto lacteo
semidescremado (10,26) y aunque su contenido de proteina no
resulté muy elevado se corresponde con uno de los postres

lacteos més consumidos, el helado (27).

Tabla 1. Composiciéon y caracteristicas generales del

postre lacteo fermentado

Constituyente Valor (desviacion

estandar)

Grasa (%) 2,6 (0,01)

Proteinas (%) 2,50,05)

Cenizas (%) 0,6 (0,03)

Hidratos de carbono totales (%) 11,9 (0,03)

Humedad (%) 83,2 (0,15)

Acidez (% de &cido lactico) 0,9 (0,01)
Calidad sensorial global (puntos) 9,5
Energia (kcal) 106
(k) 443

Valor () representan la desviacion estandar

El contenido de hidratos de carbono totales, se correspondio,
ademas, con los porcentajes de lactosa aportado por la leche
aproximadamente, el 33 % de los hidratos de carbono totales

y el de azucar libre adicionado.

Se destaca, que la lactosa, disacarido reductor que se
caracteriza por aumentar la absorcion intestinal de algunos
minerales (calcio, magnesio y zinc) y por su lenta hidrdlisis
durante la digestion, se convierte en una fuente prolongada de
energia, debido a su lenta metabolizacion, donde parte de la
lactosa alcanza el colén, y contribuye a la formacién de una
flora intestinal saludable, al estimular el crecimiento de
las Bifido

bacterium y Lactobacillus, que generan 4&cido l4ctico,

bacterias lacticas beneficiosas, tales como
inhibiendo el crecimiento microorganismos patégenos, causa
por lo que le son atribuidas caracteristicas prebidticas.
Ademas, la lactosa es precursor de compuestos bioactivos
como la lactulosa (28).

No obstante, a las propiedades benéficas anteriormente,
enunciadas, y aunque para el adulto mayor se recomienda el
consumo solo de muy pequefios volimenes de leche normal,
al relacionarse la lactosa con la prevalencia de determinadas
molestias digestivas como célicos e incluso diarrea, y
considerando que este sector poblacional generalmente posee
en su sistema digestivo bajos niveles de la enzima lactasa y
por tanto, este disacarido reductor no serd descompuesto en el
proceso digestivo en sus azlcares mas simples glucosa y
galactosa, los productos lacteos acidificados, ayudan a reducir
los sintomas de intolerancia a la lactosa ya que ésta ha sido
parcialmente desdoblada por las enzimas bacterianas (29,30).

El valor de acidez resultd inferior al limite superior

establecido  para leches fermentadas segin las

especificaciones de calidad (10, 31).

La Tabla 2, informa los resultados microbiolégicos del postre

lacteo fermentado desarrollado. Presentd6 adecuados
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indicadores sanitarios cumpliendo con los limites establecidos
para leches fermentadas (32), lo que avala la adecuada calidad

higiénica sanitaria del producto.

Tabla 2. Resultados de los indicadores microbiologicos

Indicador
Conteo Coliformes < 10ufc/g
Conteo de Hongos < 40ufclg
Filamentosos
Conteo Levaduras < 30ufc/g

Conteo Coliformes Ausencia de E Colien 10

termotolerantes

Desde el punto de vista sensorial, la puntuacién alcanzada en
la calidad global fue superior a 8, correspondiente a una
categoria de calidad correspondiente a muy buena en la escala
de 10 cm utilizada. Se describi6 como un postre de color
blanco uniforme, con olor y sabor tipico a un producto lacteo
fermentado, definido a guandbana, presenta dulzor y acidez
equilibrado, y una consistencia de gel entre moderada y
marcada, sin exudacion de suero. Es preciso destacar, que el
producto presentd una composicion similar a la de otros

postres lacteos (5).

CONCLUSIONES

Se definid la formulacién de un postre lacteo fermentado sabor
guanabana con caracteristicas generales satisfactorias. Este
presentd contenidos de proteinas de 2,5 %, de grasa 2,6 % e
hidratos de carbono de 11,9 % y un aporte energético de
106 Kcal/100 g. Sus indicadores microbioldgicos cumplieron
con la norma establecida para leches fermentadas. Desde el
punto de vista sensorial se describié como un postre de color
blanco uniforme, de olor y sabor tipico, definido a guanabana,
con dulzor y acidez equilibrada, una consistencia de gel entre
moderada y marcada, sin exudacion de suero, y obtuvo una

calidad global de muy bueno.

Esta investigacion es un resultado del proyecto: Desarrollo de
alimentos para el adulto mayor cubano perteneciente al
programa sectorial de industrializacion de alimentos
financiado por el Instituto de Investigaciones para la Industria

Alimenticia (111A) de Cuba.
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