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Resumen

Los productos lacteos favorecen el equilibrio de nuestra microbiota intestinal, son de facil digestion y contienen &cido lactico,
que impide la proliferacion de bacterias nocivas y la putrefaccién de sustancias en el colon. La nuez pecanera, €s rica en
acidos grasos mono y poliinsaturados, como los Omega 3, Omega 6, vitaminas del complejo B y proteinas de alto valor
bioldgico, ademés de ser fuente de antioxidantes debido a componentes como fitoesteroles, fitoquimicos, vitamina E y
péptidos bioactivos. El objetivo de este trabajo fue elaborar bebidas fermentadas lacteas con diferentes probidticos y con y sin
nuez pecanera variedad western adicionada. Para ello, se establecieron cinco formulaciones con diferentes probidticos
(Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium animalis spp. lactis, Streptococccus thermophilus, Lactobacillus paracasei spp.
paracasei) y un control sin probidticos. Se realizd una evaluacion sensorial para valorar la textura, acidez y sabor y los
panelistas calificaron el control con mayor aceptacion. Se determind su acidez titulable durante la vida en anaquel de las
bebidas a 4°C (0, 7, 14 y 28 dias) encontrandose diferencias significativas por efecto de el tiempo de monitoreo y la
interaccion del tiempo de monitoreo con los tratamientos (p <0.05). Asi también se midio el tiempo de fermentacion de cada
tratamiento para llegar a un pH=4.5, detectandose diferencias significativas entre tratamientos (p <0.05).
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Abstract

Dairy products benefits the balance of our intestinal microbiota, are easy to digest and contain lactic acid, which prevents the
proliferation of harmful bacteria and putrefaction of substances in the colon. The pecanera nut, is rich in monounsaturated
and polyunsaturated fatty acids, such as Omega 3, Omega 6, B vitamins and protein with high biologic value, and is a source
of antioxidants due to components such as phytosterols, phytochemicals E vitamin and bioactive peptides. The objective of
this work was made fermented beverages with diferents probiétics and with and with out pecanera nut. To this end, five
formulations with different probiotics was elaborated (Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium animalis spp. lactis,
Streptococccus thermophilus, Lactobacillus paracasei spp. paracasei) and an control withot probiotics. A sensorial
evaluation was elaborated, and was evaluated texture, acidity and flavor, and the panelist was preferred the control beverage.
The titratable acidity was determined in self life at 4°C (0, 7, 14 and 28 days). According to the results, there was significant
difference for self life effect and the interaction between the self life and the treatments (p <0.05). So too was measured the
fermentation time of each treatment until pH=4.5, detecting significant differences between the treatments (p <0.05)
Keywords: Fermented beverages, acidity, nuts, probiotics, biocomponents.

Herndndez-Ayala et al./ Vol. 3 (2018) 365-370

365


mailto:gabriela.rodriguez@ugto.com

Investigacion y Desarrollo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

INTRODUCCION

La leche y sus derivados son fuente de diversos nutrientes que ademas de suministrar energia,
contienen proteinas de alta calidad, minerales y vitaminas. Las proteinas de la leche de vaca representan
cerca del 3.5 % de sus componentes totales y se dividen en dos grupos: las caseinas y las proteinas del
suero (Park, 2009).En el mercado existe una variada y creciente oferta de productos lacteos fermentados,
los mas conocidos son las leches fermentadas (Granato et al., 2010). Una bebida lactea fermentada
puede definirse como una mezcla de leche y otros productos lacteos adicionada con cultivos microbianos
(Castro et al., 2009). Los probioticos son microorganismos vivos que aportan un beneficio a la salud del
consumidor proporcionandole un balance a la microflora del intestino (Kailasapathy y Chin, 2000). Las
bacterias acido lacticas producen acido lactico como el unico o principal producto de la fermentacion de
carbohidratos (Carr et al., 2002; Vazquez et al., 2009). La combinacién de compuestos bioactivos,
especialmente de fuentes naturales y de bacterias acido lacticas probioticas, pueden representar una
opcion biotecnoldgicamente innovadora (Zulueta et al., 2007). La nuez pecanera, es rica en &cidos
grasos, vitaminas y proteinas de alto valor nutricional. Ademas de ser fuente de antioxidantes (NOM-
043-SSA2-2005) y péptidos bioactivos (De la Rosa et al., 2011).

MATERIALES Y METODOS

La elaboracion de la bebida se obtuvo segln el procedimiento descrito por Gonzéalez-Gonzalez et al.
(2011) con algunas modificaciones en las cuales, una vez realizada la pasteurizacion por 20 minutos a
100°C, se enfri6 y adicionaron los cultivos lacticos 0.5 % (p/v), y la nuez 2% (p/v) correspondiente a
cada tratamiento: Tratamiento 1: ABT4R, Tratamiento 2: ABT4R adicionada con nuez, Tratamiento 3: L.
casei 431/BB-12R, Tratamiento 4: L. casei 431/BB-12R adicionada con nuez, Tratamiento 5: control sin
ningdn probidtico, Donde: A: Lactobacillus acidophilus, B 6 BB-12: Bifidobacterium animalis spp.
lactis, T: Streptococccus thermophilus salvarius spp, L. casei 431: Lactobacillus paracasei spp.
paracasei (Chr Hansen de México S.A de C.V.), se incubaron las bebidas a 37 °C hasta alcanzar un
pH=4.5, se adicion0 sacarosa 9 % (p/v) y se refrigeré a 4 °C durante su vida en anaquel, se tomaron
muestras para su monitoreo a los 0, 7, 14, 21 y 28 dias. Después se determin0 lactosa por titulacion
(NOM-155-SCF1-2012) y finalmente segun lo descrito por Donkor et al. (2007) fueron filtradas (para
permitir el paso y concentracion de los péptidos) y congeladas (-20 °C). En la evaluacion sensorial de las
bebidas, se realizé una prueba de preferencia y ordenamiento segin Hekmat y McMahon (1992), con 88
consumidores. Se presentaron a una temperatura de 4°C, y en un volumen de 25 mL, tres bebidas: dos
fermentadas (cultivo ABT- 4%) una con nuez adicionada y la otra sin nuez y una bebida control sin
fermentar, evaluandose textura, acidez y sabor, asociados a la frecuencia de consumo de bebidas lacteas
fermentadas de los panelistas. La escala va de 0 a 9 grados de aceptabilidad, donde 9 es me gusta mucho
y 0 me disgusta mucho.

Para el analisis estadistico, Se usé el paquete estadistico SAS® (Statistical Analysis System), en el cual
para analizar la acidez titulable, la disminucipon de pH durante la fermentacion y la prueba de
preferencia, se llevo a cabo un andlisis de varianza con el procedimiento GLM con comparacion
maultiple de medias con la instruccion TUKEY  para la prueba de ordenamiento de las bebidas, se us6 un
analisis de Chi-cuadrada de Person, usando el procedimiento CHISQ MEASURES.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Para la evaluacion sensorial, en la prueba de aceptacion, no se encontro efecto de la frecuencia de
consumo de bebidas lacteas de los consumidores con respecto a su evaluacion.
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Figura 1. Aceptacién sensorial de la acidez de bebidas fermentadas con diferentes probidticos (A: Lactobacillus
acidophilus, B: Bifidobacterium animalis spp. lactis, Lactobacillus paracasei spp. paracasei). No existieron diferencias
entre las bebidas (p>0.05).

En el Figura 1 puede observarse que no existieron diferencias significativas para el atributo de acidez en
la evaluacion de los consumidores. Asi también para el atributo de textura no fueron detectadas
diferencias significativas entre los tratamientos, como se observa en la Figura 2.
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Figura 2. Aceptacion sensorial de la textura de bebidas fermentadas con diferentes probidticos (A: Lactobacillus
acidophilus, B: Bifidobacterium animalis spp. lactis, Lactobacillus paracasei spp. paracasei). No existieron
diferencias entre las bebidas (p>0.05).

Con respecto al atributo de sabor, los panelistas evaluaron con diferencias significativas los tratamientos
prefiriendo a la bebida control con respecto a las otras dos, las cuales no presentaron diferencias entre
ellas, es decir de las dos bebidas con probidticos adicionados no evaluaron diferencias, como se aprecia
en la Figura 3.
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Respecto a la prueba de ordenamiento analizada por medio del estadistico de prueba chi-cuadrada de
Person (Figura 4), se observd que existieron diferencias (p<0.05) en la eleccion de los panelistas al
ordenar las bebidas en ler. lugar. Por lo cual, se observé preferencia de los panelistas por la bebida
control, ya que al calcular las proporciones muéstrales, nos indican el siguiente orden: control 41%,
ABT4-NUEZ 37.89% y ABT4 21%. Confirmando de alguna manera los resultados obtenidos para el
atributo de sabor, donde el control también fue mas altamente evaluado.
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Figura 4. Prueba de ordenamiento en el medio estadistico chi-cuadrada de Person (A: Lactobacillus
acidophilus, B 6 BB-12: Bifidobacterium animalis spp. lactis, T: S. thermophilus salvarius spp, L. casei 431:
Lactobacillus paracasei spp. paracasei)

En la figura 5 se puede observar el monitoreo de pH de los tratamientos durante la fermentacion,
conforme el tiempo transcurre el pH va bajando hasta llegar a 4.5. El cultivo de fermentacion mas rapida
fue el ABT4 (linea naranja y azul) mientras que los menos rapidos fueron la combinacion de L. casei
431/BB-12 (linea verde y gris) estos tardaron en bajar su pH 390 min.
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Con respecto a la acidez titulable (Figura 6), se observaron diferencias significativas por efecto de
tratamiento y por efecto del tiempo de vida en anaquel. El tratamiento de la combinacion de los cultivos
L. casei 431/BB12 y la adicién de nuez pecanera producia méas &cido lactico, quiere decir que influian en
el sabor, olor y estabilidad microbiana de la bebida haciendo que su vida de anaquel fuera corta. Los
acidos orgéanicos (&cido lactico) pueden encontrarse presentes de forma natural en el alimento, también
puede ser formado por medio de la fermentacion como en el caso de las bebidas lacteas fermentadas.
Los tratamientos L. casei 431/BB-12-NUEZ y ABT4-NUEZ, no presentaron diferencias significativas
entre ellos, mientras que L. casei 431/BB-12 y ABT4 fueron diferentes al resto.
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