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RESUMEN

Se elaboraron yogures probidticos de mango (Mangifera indica) enriquecidos con 1,2y 3%
de albumina pasteurizada deshidratada (APD), los cuales fueron sometidos a un analisis de
aceptabilidad (Apariencia, textura y sabor) empleando treinta jueces consumidores.

Se selecciond la muestra enriquecida al 2% por presentar mayor aceptabilidad en
cuanto al sabor, y un contenido proteico de 5.32 g/100 g, representando un incremento
de 80% en comparacion con el promedio de cinco marcas comerciales. La cantidad de
microorganismos probidticos encontrados en el yogurt fue 1.56x109 ufc/g, de los cuales
18x104 ufc/g fueron exclusivamente bifidobacterias
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ABSTRACT

Samples of a probiotic mango (Mangifera indica) yogurt were prepared with three
percentages of dehydrated pasteurized egg albumin (1, 2 and 3%), which were assessed by
thirty different consumers (by triplicate) in terms of Appearance, Texture and Flavor. Yogurt
enriched with 2% of albumin showed the greatest acceptance for Flavor, and a protein
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content of 5.32 g/100 g; this amount represents an increase of 80% in comparison with the
average protein content of five commercial yogurts.

The amount of probiotic microorganisms found in the yogurt was 1.5x109 cfu/g, wherein
the amount of 18x104 cfu/g were exclusively bifidobacterias.
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INTRODUCCION

En los Ultimos aflos se ha observado
un incremento en la demanda de los
consumidores  por  alimentos  mas
saludables, lo que ha propiciado la
adaptacion vy diversificacion de la oferta
hacia objetivos especificos, traduciéndose
en alimentos reducidos en grasa, sin gluten,
sin lactosa, con probidticos, entre otros; sin
embargo en ciertos casos estos productos
no siempre resultan sensorialmente
aceptables, por lo que debe procurarse que
sus atributos sensoriales sean comparables
a los de los productos tradicionales; puesto
que el sabor asi como aspectos de salud
y la conveniencia, constituyen factores
determinantes en la frecuencia de consumo
de un alimento (Bayarri et al.,, 2011; Gutjar et
al., 2014; Gomez et al., 2015).

Estos alimentos que cumplen una funcionen
beneficio de la salud, mas alla de su aporte
nutricional se conocen como alimentos
funcionales; "Alimentos funcionales” es
un término relativamente nuevo usado
para referirse a alimentos que han sido
enriquecidos con sustancias/componentes
naturales conunefectoespecificofisioldgico
preventivo y/o promotor de la salud.

Se han hecho populares por sus efectos
comprobados, sin embargo a pesar de su
creciente interés, algunos consumidores
mas que otros los prefieren (Vukasovic,
2017), en especial aquellos que no tienen
otra eleccion para su dieta.
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Cada vez mas se esta reconociendo los
efectos beneficiosos de los probidticos
sobre la nutricion/salud humana,
comprobados en estudios recientes sobre
las propiedadesy funcionalidad que ofrecen
microorganismos vivos en los alimentos
(Savard et al., 2011; Ejtahed et al., 2012); se
menciona que los probidticos desempefian
un papel importante en las funciones
inmunitarias, digestivas y respiratorias,
lo que ha aumentado considerablemente
el numero y tipo de alimentos y bebidas
probioticas disponibles en el mercado.

Asimismo, existe un sector que demanda
alimentos ricos en proteinas, ya sea para el
desarrollo muscular asociado a la actividad
fisica; de igual modo porque se recomienda
una mayor ingesta de estas en la dieta con el
incremento de la edad (Best y Appleton, 2013).

Es tipico utilizar alimentos de consumo
habitual como vehiculos para llegar a los
consumidores; siendo el yogurt el alimento
saludable 'y nutritivo mas consumido
alrededordelmundo, superioralalechemisma
(Hashemi et al, 2015); cuyas propiedades

pueden mejorarse diseflando  yogures
que contengan prebidticos, probidticos
o0 simbidticos (Gonzalez et al, 2017).

Ante este contexto, se planted determinar una
formulacion de yogurt probidtico con sabor a
mango enriguecido con albumina de huevo en
polvo, en funcidn a su aceptabilidad sensorial
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MATERIALES Y METODOS

Elaboracion del yogurt

Se mezcld leche entera (UHT) con leche
en polvo y azUcar blanca (90, 5.4 y 3.6%
respectivamente), y se homogenizé
mediante agitacion manual, luego esta
mezcla se calenté hasta 44 °C y se adiciond
el cultivo madre (DriSet Bioflora ABY-T,
Vivolac) (10 ml para obtener 1 L de yogurt).

Luego se incubo a 44 °C por 5 horas
hasta que el yogurt alcanzé un pH de 4.5,
inmediatamente se enfrio en refrigeracion
y después de 4 horas se bati¢ para romper
el coagulo y lograr homogeneidad. El yogurt
base se conservd a 5 + 2 °C hasta su
utilizacion.
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Paralelamente, para el saborizado del yogurt
base, se preparé una mermelada a partir de
la mezcla de 80% de pulpa de mango (var.
Haden) y 20% de azucar blanca; luego se
procedid a concentrar con calor hasta 59
°Brix; después se enfrié con un bafio maria
invertido en hielo hasta 5+ 2 °C.

Se mezclé el yogurt probidtico base con la
mermelada de mango (85.5y 14.5%) y se
anadio la APD (Frutarom Peru), esta Ultima
variando su porcentaje de acuerdo a la
formulacion (1, 2 'y 3%); luego se envaso en
frascos de vidrio (320 g) y se conservo en
refrigeracion a 5 + 2 °C hasta su andlisis. El
proceso se resume en la Figura 1.
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Figura 1. Etapas de elaboracion del yogurt probidtico de
mango enriquecido con APD
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Seleccion de la mejor formulacion

Las formulaciones de yogurt probidtico
de mango con 1, 2 y 3% de APD, fueron
sometidas a un Andlisis de Aceptabilidad
dividido en tres atributos (Apariencia,
textura y sabor) empleando treinta jueces
(hombres y mujeres) con edades entre 18y
35 aflos mediante una escala estructurada
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de 10 cm (Jordan, 2011), las muestras
fueron servidas (25 - 30 ml) en vasos de 3
oz codificados con nimeros de tres cifras
y presentadas todas a la vez (a 10 °C);
el analisis se llevd a cabo por triplicado
empleando tres grupos diferentes de jueces
(Ormefio, 2004) mediante la ficha de andlisis
mostrada en la Figura 2.

coDIGO | [ | \
NOMBRE: FECHA: / /
EDAD: SEXO: (M) (F) HORA:
POR FAVOR, DEGUSTE EL YOGURT QUE SE LE OFRECE, Y MARQUE CON UN ASPA “X” SOBRE LA LiNEA
SEGUN SU APRECIACION EN CUANTO A:
APARIENCIA GENERAL
|HI|\I|I||I|I|\IHI|I|II|II|I|IHI|HII‘II|||II||||I|||IIH||||I|IHI|HII|\III|HII|IIII|I|H|I|II|
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Me Ni me agrada, Me agrada
desagrada ni me desagrada mucho
mucho
TEXTURA
1000 OO0 0000000000 000
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Me Ni me agrada, Me agrada
desagrada ni me desagrada mucho
mucho
SABOR
III|I|I|II[]III\IIH|I|l|||I|I|I|H|\I|I|HII|\|I|||I[I\IHI|IIII|I\I[|IHI|IIII|HH|IIH|IHI|II|I|
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Me Ni me agrada, Me agrada
desagrada ni me desagrada mucho
mucho
COMENTARIOS

Figura 2. Ficha empleada para el analisis sensorial

Para identificar diferencias entre las
formulaciones segun cada atributo, las
sumatorias de las valoraciones otorgadas
por los jueces a cada tratamiento fueron
analizadas mediante un disefo de bloques
completamente al azar (DBCA) empleando
el programa Statgraphics Centurion XVI.I.

Caracterizacion Proximal, Fisicoquimica y
Microbiologica

El tratamiento seleccionado fue caracterizado
fisicoguimicamente (pH, densidad y acidez)
en el Laboratorio Multipropdsito de la

Rev. Investig. Univ. Le Cordon Bleu 4(1), 2017; ISSN: 2409-1537; 05-12

Universidad Le Cordon Bleu; asi como guimica
y microbioldgicamente por la Sociedad de
Asesoramiento Técnico S.A.C. (SAT). Para la
medicion del pH se empled un potencidmetro
(SCHOTT® handylab), la densidad se calculd
segun Hernandez (2004), y la acidez titulable se
determind de acuerdo a Soukolis et al. (2007).

Comparacion del contenido proteico

Se escogieron cinco marcas comerciales
de la categoria en estudio y se promedio el
contenido proteico declarado en la etiqueta,
equivalente a 100 g de producto
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RESULTADOS Y DISCUSION
Seleccion de la mejor formulacion
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TABLA 1: Resumen de calificaciones del analisis sensorial

Ensayos APD (%) Apariencia Textura Sabor
1 182.5 221.0 227.0

1 2 189.0 227.0 256.5

3 202.5 227.0 224.0

1 201.0 219.0 243.0

2 2 2125 224.0 231.5

3 208.5 211.2 208.0

1 204.5 216.5 238.5

3 2 2155 237.5 248.5

3 2135 2225 216.0

No se encontraron diferencias  entre las muestras con APD al 1y 2%, se

significativas entre los tratamientos en la
Apariencia y la Textura (p>0.05); respecto
al Sabor se evidencio diferencia para los
tratamientos con 1y 2% de APD, versus
la muestra al 3% (Figura 3). Considerando
que para el sabor no existid diferencia

selecciond la formulacion con 2% debido
a que obtuvo mayor puntaje acumulado
(245.5), tomando en cuenta ademas
que se vea incrementado el contenido
proteico, ya que ésta Ultima ofrecia un
mayor enriquecimiento.

8.5
8.1

7.7

|

SABOR

7.3

E

2 3

APD (%)

Figura 3. Medias de las calificaciones para el Sabor

En este, y como en otros estudios
empleando consumidores, se instruyo a
los panelistas a grandes rasgos sobre el
significado de cada atributo (Fleming et
al., 2015), a fin de mantener su condicién
de juez "no entrenado”.

La Apariencia fue analizada visualmente,
en este atributo prima el color y la textura
visual (Morell et al, 2015); la similitud
entre las muestras radicaria en el nivel de
experticia y la manera inherente al panelista
de evaluarla.
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La cercania de los porcentajes de APD
utilizados para el enriquecimiento entre una
muestra y otra, explicaria en parte la dificultad
paraidentificardesigualdadentrelas muestras
en términos de Aparienciay Textura al tratarse
de 90 jueces no entrenados; al respecto, Bazan
(2010) evalué yogures firmes de mango
utilizando tres edulcorantes no caldricos y
dos porcentajes de fruta, encontrando que los
panelistas (no entrenados) aceptaron de igual
manera todos los tratamientos, gustandoles
las caracteristicas de apariencia y textura sin
que influyera la combinacion de edulcorantes
o la cantidad de fruta.

Cabe sefalar que la APD se adiciond al
yogurt al finalizar, estando a 5 + 2 °C, por lo
gue no habria exhibido un cambio de estado
producto de la desnaturalizaciéon por calor,
ademas la influencia en la textura -como
agente de volumen- seria minima a los niveles
evaluados (1 - 3 %). A diferencia de la textura
visual involucrada en la Apariencia, la medida
de la textura propiamente dicha fue a través
del sentido del tacto en boca.
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Caracterizacion de la mejor formulacion
De acuerdo a la caracterizacion de la
muestra elegida con 2% APD (Tabla 2),
la acidez del yogurt, expresada en acido
lactico, fue de 0.9%; porcentaje inferior al
reportado por otros autores (Gonzalez et al.,
2011); sin embargo, Ruiz y Ramirez (2009)
observaron que la obtencién de yogures
menos acidos esta relacionado al empleo de
microorganismos probioticos, reportando
un valor de 1.02%; por otro lado, la densidad
para el yogurt base fue de 1040 kg/m3, valor
ubicado dentro del rango de 1000 a 1050
kg/m3 reportado por Hernandez (2004).

En  relacion a la  caracterizacion
microbioldgica, el contenido total de
microorganismos probidticos fue de 1.5x109
ufc/g (Tabla 2), cantidad superior a la
concentracion minima de 107 ufc/g indicada
por Rodriguez y Guerrero (2010) para
conseguir un efecto probidtico, dentro de las
cuales figuran las bacterias acido lacticas,
bifidobacterias y algunas levaduras.
Comparacion del contenido proteico

TABLA 2: Caracterizacion del yogurt probiético de manyo con 2% de APD

Caracteristicas Valor
Quimico - nutricionales
Humedad (g/100 g) 75.67
Carbohidratos (g/100 g) 14.06
Proteinas ((Nx6.38)g/100 g) 5.32
Grasa (9/100 g) 3.92
Ceniza (g/100 g) 1.03
Energia (Kcal/100 g) 112.80
Fisicoquimicas*
Acidez titulable (g Acido lactico/100 g) 0.9
Densidad (kg/m?3) 1040
pH 45
Microbiolégicas
Lactobacillus bulgaricus (ufc/g) 64 x 10*
Streptococcus thermophilus (ufc/g) 15 x 108
Bifido Bacteria (ufc/g) 18 x 104
Total (ufc/g) 1.5x 10°

*yogurt base
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La formulacion seleccionada presenté
un contenido proteico de 5.32% (Tabla
2), superior al promedio (2.9%) de cinco
yogures comerciales, observandose un
incremento de 2.4 g de proteinas en 100 g
de yogurt, equivalente a un enriguecimiento
proteico de 80%.

CONCLUSIONES

Se consiguié formular un yogurt probidtico
con sabor a mango enriquecido con 2% de
albumina de huevo en polvo, en funcion a
su aceptabilidad (sabor). No se encontraron
diferencias  significativas  (p-valor>0.05)
entre las muestras (1, 2 y 3% de APD) con
relacion a la Apariencia y Textura, a pesar
que las muestras al 1 y 2% resultaron
estadisticamente iguales (p-valor>0.05)
en el atributo de Sabor, se escogid la
muestra con 2% de APD por aportar mayor
enriquecimiento proteico.

Este  enriquecimiento  permitid un
incremento  del 80% del contenido
proteico en comparacion al promedio de
cinco yogures comerciales; asimismo,
el yogurt elaborado se puede considerar
probidtico por contener 1.5x109 ufc/g de
microorganismos  probidticos, cantidad
qgue supera la concentracion establecida
de 107 ufc/g. Los resultados sugieren que
la albumina de huevo es un ingrediente
gue puede ser incorporado al yogurt como
fuente de proteinas; ademas este estudio
es un punto de partida para una posterior
optimizaciéon de la formulacion con fines
comerciales, previa evaluacion durante
almacenamiento.
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