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RESUMEN
El objetivo de la investigacion consistio en desarrollar y

evaluar la formulacion de una bebida lactea saborizada baja en
proteinas a partir de suero de requeson, azlcar y pulpa de
guayaba y otra bebida con adicion de pulpa de mango, que
presenten buena calidad higiénica y estabilidad, con
adecuadas caracteristicas composicionales, sensoriales. Por lo
que a partir de una formulacién suero - azlcar se ensayaron
tres niveles de pulpa de guayaba y tres de pulpa de mango. Los
productos fueron evaluados por siete catadores adiestrados
aplicando una prueba de ordenamiento. Una vez definido los
niveles de pulpas, las bebidas se caracterizaron en sus
indicadores composicionales, sensoriales, y microbiol6gicos.
Con el proposito de establecer las caracteristicas sensoriales,

se empled una prueba descriptiva. Las mejores formulaciones

presentaron buena estabilidad, calidad composicional y
sensorial. Los indicadores microbiol6gicos del producto
cumplieron las especificaciones establecidas avalando su
adecuada calidad higiénica sanitaria. Los productos fueron
descritos como: bebidas de color, olor y sabor tipico a la pulpa
utilizada, dulzor minimo sabor

moderado, salado y

ligeramente &cido, con buena homogeneidad y poca

viscosidad.

Palabras clave: suero lacteo, pulpa de frutas, bebida

ABSTRACT
Development of low-protein dairy beverages and fruit

pulps.
The aim of the research was to develop and evaluate the

formulation of a low protein flavored milk drink from cottage

cheese whey, sugar and guava pulp and another beverage with
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addition of mango pulp, presenting good hygienic quality and
stability, =~ with  adequate =~ compositional,  sensory
characteristics. So from a whey - sugar formulation three
levels of guava pulp and three of mango pulp were tested. The
products were evaluated by seven trained tasters applying an
ordering test. Once the pulp levels were defined, the drinks
were characterized in their compositional, sensory, and
microbiological indicators. In order to establish the sensory
characteristics, a descriptive test was used. The best
formulations presented good stability, compositional and
sensory quality. The microbiological indicators of the product
met the established specifications, guaranteeing its adequate
hygienic quality. The products were described as: drinks of
color, smell and taste typical to the pulp used, moderate
sweetness, minimum salty and slightly acid flavor, with good
homogeneity and low viscosity.

Key words: whey, fruit pulp, beverage
INTRODUCCION

La utilizacién del suero lacteo, materia prima secundaria
principal de la industria quesera en la elaboracion de bebidas,
debido a su valor nutritivo y bajo costo de produccién, se
corresponde con la relaciéon de importantes acontecimientos
que se han producido en la industria lactea en los Gltimos afios.
Estas bebidas son mezclas por lo general del lactosuero, con
jugos o pulpas de frutas, edulcorantes y aditivos de sabor y
color (1,2) que avalan la alta valoracion de la calidad sensorial
de estos productos.

Al considerar ademas, que una de las grandes tendencias que
estd marcando el futuro de los productos alimentarios se
relaciona con el disefio de alimentos elaborados o preparados
especialmente para satisfacer necesidades particulares de
alimentacion (alimentos para regimenes especiales de
alimentacidn) definidos por el CODEX Alimentarius como los
alimentos elaborados o preparados especialmente para
de

fisicas

satisfacer  necesidades particulares alimentacién

determinadas por condiciones o fisiologicas

particulares y/o enfermedades o trastornos especificos (3)

entre las que se encuentran, aunque con muy poca prevalencia

las enfermedades hereditarias, relacionadas con el

metabolismo de los aminoacidos y conocidas como
enfermedades de los aminoacidos.

Estas enfermedades se originan por la no existencia de ciertas
enzimas necesarias para procesar determinados aminoacidos,
destacando los esenciales de cadena ramificada (BCAAs por
sus siglas en ingles), valina, leucina e isoleucina (4,5). Estos
aminoacidos, junto con otras sustancias tdxicas, se acumulan
en el cuerpo ocasionando problemas que conducen
generalmente a un retraso mental, causado por la incapacidad
de ciertos nervios a mielinizarse (4,6). Elevados niveles
plasmaticos de estos aminoacidos, se asocian ademas con
resistencia a la insulina y con elevado riesgo cardiovascular
™).

De lo anterior sefialado, se deriva que en estas enfermedades
resulta imprescindible acceder a una dieta baja en proteinas de
origen animal, como lacteos, carnes, pescados y huevos, asi
como las proteinas de origen vegetal, presentes en harinas,
cereales, legumbres y frutos secos. En el mercado se
encuentran disponibles, por ejemplo las bebidas de avena y
arroz, la horchata de chufa, los helados, algunos snacks como
ruedas de patata realizadas con almidones, las cremas de
verduras y otros, elaborados para que la composicion del
producto final ofrezca contenidos muy bajos de proteinas por
cada 100 gramos de producto, que se daran de por vida, y bajo
indicacion médica segln la tolerancia de cada paciente (8).

El suero secundario de requeson de color amarillo verdoso
claro, con menor turbiedad que el suero con sdlidos
suspendidos, del que se obtienen aproximadamente, 18 I/kg de
queso (9), resulta la materia prima lactea de menor contenido
de proteina (3 g/l), por tanto, una bebida aromatizada partir de
este tipo de suero podria incorporarse a una dieta baja en
proteinas y con bajos niveles de BCAA.

La guayaba es una fruta tropical con poder antioxidante y
elevado contenido en vitaminas, rica en provitamina A

(carotenos), y ademas la vitamina C que contiene interviene
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en la formacion de colageno, huesos y dientes, glébulos rojos
y favorece la absorcion del hierro de los alimentos y la
resistencia a las infecciones.

El mango es una excelente fuente de vitaminas A, C y del
grupo B, importantes para el sistema nervioso y el correcto
funcionamiento del metabolismo, es rico en magnesio, que se
relaciona con el buen funcionamiento del intestino, nervios y
musculos, forma parte de huesos, dientes y mejora la
inmunidad. A esta pulpa, se le reconocen actividades
antioxidantes y microbianas elevadas (10,11,12) como las
experiencias de trabajos de investigaciones relacionados con
la utilizacion de suero en bebidas saborizadas con pulpas de
frutas. Por lo que el objetivo de este trabajo consistio en
elaborar y evaluar a partir de suero de requesén una bebida
baja en proteinas con la adicién de pulpa de guayaba y otra
bebida con pulpa de mango que presente buena calidad
higiénica y estabilidad, con adecuadas caracteristicas
composicionales y sensoriales.

MATERIALES Y METODOS

Las materias primas y materiales utilizados en la elaboracién
de las bebidas fueron: suero de requesdn al que se le determind
solidos totales (13) materia grasa, acidez (como &cido lactico)
(14), proteina (15), sales minerales (16), lactosa 4,67 %
determinada por diferencia de peso. Pulpas de guayaba y
mango a las pulpas, se les determinaron: pH, y acidez como
acido citrico (17), solidos totales en termo balanza modelo
XY-100 MW y los sélidos solubles (°Brix) con un
refractometro modelo VB32T de la marca comercial ATAGO.
Azlcar refino y envases plasticos de 250 ml.

Bajo estas condiciones fueron elaboradas las bebidas a base de
suero desproteinizado. El suero de requesén, fue sometido a
un filtrado para eliminar particulas en suspension.
Posteriormente se adicioné el edulcorante y se probaron, al
tener en cuenta la informacion de la literatura consultada,
3 niveles de pulpa de guayaba y 3 niveles de pulpa de mango

(18,19). Se elevd la temperatura hasta 65 °C para realizar la

homogeneizacion a una presion de 130 a 140 kgf/cm?, se
procedid a la pasterizacion 72 °C/15seg y a su enfriamiento a
temperatura menor de 8 °C envasandose en envases plasticos
de 250 mL conservados a 4°C.

Para conocer las posibles diferencias sensoriales entre uno y
otro nivel, y definir los niveles de pulpas de guayaba y mango
a utilizar en las bebidas a desarrollar, se emplearon siete
catadores adiestrados, quienes aplicaron una prueba de
ordenamiento estableciendo un orden decreciente de la calidad
global atendiendo al sabor, olor, aspecto y consistencia. Los
resultados de esta prueba fueron analizados estadisticamente
mediante la prueba de Friedman.

Una vez definidas las formulaciones se realizaron tres corridas
de 40 L por sabor determinando, sélidos totales (13), materia
grasay acidez, (14), proteina (15), contenido de cenizas (16),
e hidratos de carbono (por diferencia).

La estabilidad de las bebidas, fue evaluada también, por el
grupo de siete catadores aplicando una escala de cinco puntos
donde: presencia de dos fases bien definidas (un punto),
presencia de grumos o gelificacion y sedimentos (dos puntos),
presencia de dos fases poco definidas (tres puntos), minima
separacion en la superficie (cuatro puntos) y la uniformidad
total (cinco puntos) (20) y se establecié como restriccion de

calidad que fuera mayor o igual que 3.

Después, los mismos catadores, evaluaron la calidad sensorial
de los productos por medio de una escala de 10 cm de longitud
estructurada y acotada en ambos extremos con calidad
creciente de izquierda a derecha en la que se establecieron
extremos desde pésimo a excelente. La restriccion para la
evaluacion sensorial global y la zona de escala de medicion
optima que representa, son de 6-10 cm que oscila entre buena
a excelente (21).

El valor energético, reportado en kJ/100g, se determind segln
Valor energético =4 (P + HC) +9G

Donde:

P= Proteinas
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G= Grasa

HC= Hidratos de Carbono

Para evaluar la calidad sanitaria de las bebidas, fueron
tomadas cinco muestras representativas por corrida
efectuandose los conteos de: microorganismos a 30 °C (22),
hongos y levaduras (23) y coliformes totales (24).

Con la finalidad de establecer las caracteristicas sensoriales:
aspecto, olor, sabor y textura que posee el producto
desarrollado, se aplicé el método de perfil descriptivo
cualitativo con la participaron de los siete catadores

adiestrados.

Para el calculo tedrico de los BCAAs, en el producto se
procedi6 a utilizar los valores de valina, leucina e isoleucina
por 100g de proteinas informados en la literatura consultada
(25), y el porcentaje de suero desproteinizado de la bebida
desarrollada (Tabla 1).

Tabla 1. Valores de valina, leucina e isoleucina por 100g
de proteinas informados en la literatura consultada

Aminodcido g/100g de proteina
Valina 6,0
Leucina 9,5

Isoleucina 5,9

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 2, exhibe los resultados de la caracterizacion
quimico-fisica del suero de requesdn. Se destaca, que los
resultados son similares a los reportados para suero de
requeson (18).

Tabla 2. Caracteristicas fisico - quimicas del suero de
requeson

Indicador Valor
Sélidos totales(%) 5,30
Materia grasa(%) 0,03
Acidez (%) 0,06
Proteina 0,30
Sales minerales 0,25
Lactosa 4,67

La Tabla 3, presenta las caracteristicas fisico-quimicas de las
pulpas de guayaba y mango. El contenido de solidos, asi como
los valores de acidez y pH, se encuentran dentro del intervalo
establecido (26).

Tabla 3. Caracteristicas fisico-quimicas de las pulpas

Indicador Pulpas
Guayaba | Mango
Valor
Sélidos totales (%) 14,95 14,60
Sélidos solubles (°Brix) 10,90 11,20
Valor de pH 4,06 4,00
Acidez &cido citrico (%) 0,36 0,40

Los resultados de la prueba de ordenamiento para evaluar el
efecto de los niveles de las pulpas de fruta, con relacién a la
calidad sensorial de las bebidas, proyectaron que los valores
de la F calculada para ambas variantes son mayores que el
valor de la F critica de Friedman para un nivel de significacién
de a. = 0,05; lo que demostrd que existen diferencias entre los
niveles de pulpa, o que al menos uno de ellos difiere
significativamente de los dos restantes.

La prueba de Friedman aplicada para la comparacion de dos
muestras, para el de guayaba; definié que no existe diferencias
significativas entre los niveles con mayor cantidad de pulpa.
Mientras, que el de menos porcentaje, con la menor aceptacion
por parte de los evaluadores, si difiere significativamente. Una
respuesta igual, se obtuvo para la bebida de mango.

Para la continuacién de este trabajo, se decidi6 entonces
utilizar las de mayor porcentaje de pulpas de guayaba y de
mango, al valorar que si bien las diferencias entre las de mayor
cantidad de pulpa no fueron estadisticamente significativas,
un mayor nimero de evaluadores prefirieron la variante de
mayor porcentaje, al presentar menos regusto de sabor, se
consideré ademas que este nivel, aunque represente un costo
algo mas elevado, disminuye el porcentaje de incorporacion
suero y por ende el de proteina en la formulacion de la bebida.
La Tabla 4, muestra las caracteristicas de las bebidas

obtenidas. Estas presentaron un bajo contenido en grasa y
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proteinas, tipico de estos productos, que consideran en sus
de

desproteinizado, correspondiéndose con la participacién de

formulaciones  sueros quesos  secundarios 0
suero en las formulaciones. El contenido de hidratos de
carbono totales, se corresponde con el nivel de lactosa, que
aporta la proporcién de suero contenida en la formulacién de
guayaba y de mango, el porcentaje de azlcar libre y el
porcentaje de pulpa.

Aungque el porcentaje de lactosa respecto al contenido total de
hidratos de carbono en las bebidas, pudiera considerarse
este disacérido reductor

elevado, se caracteriza por:

hidrolizarse lentamente durante la digestion, condicion que lo
convierte en una fuente prolongada de energia, por aumentar
la absorcidn intestinal de algunos minerales (calcio, magnesio
y zinc) y mejorar la disponibilidad de la Vit D3, (27).
Ademas, la galactosa presente en la lactosa, es fundamental
para el desarrollo de algunas funciones neuronales, es parte de
la composicion de las membranas de las células nerviosas, y
participa de los procesos que conforman el sistema
inmunitario, sobre todo en aquellos relacionados con el buen

envejecimiento (6, 27).

Tabla 4. Caracteristicas generales de las bebidas

Caracteristica Sabor
Guayaba Mango
Grasa (%) 0,024 (0,02) 0,021 (0,01)
Proteinas (%) 0,24 (0,03) 0,22  (0,02)
Cenizas (%) 0,20 (0,01) 0,18 (0,01)
Hidratos de carbono totales (%) 10,73  (0,15) 10,40  (0,18)
Humedad (%) 88,8 (0,21) 89,19 (0,15)
Acidez (% de &cido lactico) 0,09 (0,01) 0,10 (0,01)
Energia (kcal) 44 42
(kJ) 183 175
Estabilidad (puntos ) 4.7 (0,02) 4,8 (0,02)
Evaluacion sensorial (puntos ) > 8,8 muy buena

Valor () representan la desviacion estandar

En cuanto a la acidez alcanzada, el valor cumplimentd lo
establecido. La puntuacién media alcanzada en la estabilidad
para ambas bebidas en la evaluacién cualitativa fue minima
separacion en la superficie y uniformidad total evidenciando
la homogeneidad de ambos productos.

El resultado de la calidad sensorial global correspondié a una
evaluacion cualitativa de muy buena, superior a 8 cm en la
escala de 10 cm utilizada, lo que representa una adecuada
valoracion de las caracteristicas sensoriales.

De los valores que se informan en la Tabla 5, resaltan los muy
bajos niveles de valina, leucina e isoleucina, por lo que la

bebida pudiera integrar parte de la dieta restringida en

aminoéacidos ramificados (Maple Syrup Urine Disease,
MSUD).
Tabla 5. Contenido en aminoé&cidos de cadena ramificada

en g por 100 g

Aminoacido Guayaba g/100g Mango g/100g
Valina 0.014 0.013
Leucina 0,023 0.020

Isoleucina 0,014 0.012

La Tabla 6, presenta los resultados de los indicadores

microbioldgicos de las bebidas de suero de requeson con

pulpas de frutas.

Se observa que

los

indicadores
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microbiolégicos ~ cumplimentan  las  especificaciones
establecidas en la norma, microrganismos a 30 °C < 5 x 10°
ufc/g, hongos y levaduras <5 x 102 coliformes < 102 (28) lo

que avalan la adecuada calidad sanitaria del producto.

Tabla 6. Resultados de los indicadores microbioldgicos de
las bebidas de suero de requesén con pulpas de frutas

Caracteristica microbiolégica | Sabor guayaba | Sabor mango
Conteo de mIGIOIGaNISMOS 2 | 39 101ufclg 4.6 x 10%ufclg
Conteo coliformes < 10ufc/g < 10ufc/g
Copteo de hongos < 10ufclg < 10ufclg
ilamentosos
Conteo levaduras < 10ufc/g < 10ufc/g

Como resultado de la prueba descriptiva realizada, ambas
bebidas fueron caracterizadas como: bebidas de color, olor y
sabor tipico a la pulpa utilizada, dulzor moderado, minimo
sabor salado y ligeramente &cido, con buena homogeneidad y
poca viscosidad.

CONCLUSIONES

Se definieron dos formulaciones para bebidas bajas en
proteinas a partir de suero de requeson, con el empleo de
pulpas de guayaba y mango, que presentan adecuados indices
de calidad fisico-quimicos y microbiolégicos, calidad
sensorial muy buena y que se fueron descritas como bebidas
de color, olor y sabor tipicos a la pulpa utilizada, dulzor
moderado, minimo sabor salado y ligeramente &cido, con
buena homogeneidad y poca viscosidad.

Esta investigacion es un resultado del proyecto: Desarrollo de
alimentos con materias primas de bajo contenido de proteinas,
perteneciente al programa sectorial de Industrializacion de
Alimentos financiado por el Centro de Investigaciones para la

Industria Alimenticia (CI1A) de Cuba.
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