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RESUMEN

Se evalué el uso de pulpas de frutas subutilizadas en la formulacion de bebidas probidticas
con suero lacteo. Pulpa de sincuya (Annona purpurea), urraco (Licania platypus),
matasano (Casimiroa edulis) y jaboticaba (Plinia cauliflora), por separado fueron
mezcladas con suero e inoculadas con cultivo mixto (Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus bulgaricus y Lactobacillus delbrueckii) para desarrollar cuatro bebidas
fermentadas. Después de la fermentacion hubo en todas las bebidas una disminucién de
pH y aumento del % acidez. Las bebidas con mayor recuento de UFC fueron de urraco,
sincuya y matasano mostrando valores 10.9, 10.4 y 9.7 Logio UFC/mL respectivamente,
coincidiendo con el incremento del % de acidez. En la evaluacion sensorial, no existio
diferencia estadistica significativa entre color, aroma, sabor y aceptabilidad general en las
bebidas de sincuya, urraco y jaboticaba. Sin embargo, segun el indice de aceptabilidad la
de sincuya fue la que present6 los mejores resultados en todos los parametros, siendo
iguales 0 mayores a 70%. Las frutas subutilizadas son una buena alternativa en la
formulacién de bebidas probidticas, ya que, tres de las cuatro frutas estudiadas (sincuya,
jaboticaba y urraco) fueron aceptables sensorialmente y contienen probiéticos.

Palabras Claves: probidticos, suero lacteo, frutas subutilizadas.

INTRODUCCION

Honduras al igual que el resto de paises de Centroamérica cuenta con amplia diversidad
de plantas alimenticias, pero muchas de ellas no son aprovechadas y algunas con el paso
del tiempo se han convertido en plantas abandonadas a pesar de su potencial alimenticio
y nutritivo, inclusive en zonas donde hay inseguridad alimentaria. Dentro de estas plantas
se puede mencionar la sincuya (Annona purpurea), urraco (Licania platypus), matasano
(Casimiroa edulis) todas nativas de Mesoamérica y jaboticaba (Plinia caulifloral) esta
ultima no originaria de la region, la cuales crecen forma natural. Sin embargo, el consumo
de este tipo de frutas es muy poco en la poblacion aun cuando cuenta con un enorme valor
nutritivo. Esto lleva a buscar estrategias innovadoras para el desarrollo de productos que
puedan ser atractivos para el consumo humano, siendo unas de las diferentes alternativas
el desarrollo de bebidas lacteas fermentadas. Segun Oliveira Siqueira et al. (2013), una
bebida lactea fermentada puede definirse como el proceso en el cual es necesario la
adicion e incubacion de bacterias acido lacticas las cuales consumen la lactosa del suero
o la leche. La adicidn de estos cultivos bacterianos mejora las caracteristicas sensoriales
como olor, sabor, textura y aumentan el valor nutritivo. Existen numerosas evidencias en
la literatura sobre el desarrollo de bebidas lacteas fermentadas donde se adiciona pulpa
de frutas y que demuestran que cierto porcentaje de fruta es sensorialmente aceptado en


mailto:fsanchez@unag.edu.hn

@)
& ® 2022

bebidas fermentadas lacteas (Gomes de Souza et al. 2022; Sakirul et al. 2021; Barat &
Ozacna 2017; Oliveira Siqueira et al. 2013). Por lo antes expuesto la finalidad de este
trabajo fue evaluar el uso de pulpas de frutas subutilizadas en una bebida fermentada con
suero lacteo proveniente de la elaboracion de queso fresco.

OBJETIVO

General
e Evaluar el uso de pulpas de frutas subutilizadas en una bebida fermentada con
suero lacteo proveniente de la elaboracidn de queso.

Especificos
e Evaluar sensorialmente las diferentes formulaciones con pulpa de sincuya
(Annona purpurea), urraco (Licania platypus), matasano (Casimiroa edulis) y
jaboticaba (Plinia cauliflora) en las bebidas fermentadas, para determinar el grado
de aceptacion.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 1, se muestra los datos de °Brix, pH y % acidez medida a las pulpas de las
frutas utilizadas. La fruta de matasano present6 los valores mas altos de solidos solubles
y pH obteniéndose 16.0 + 0.15y 6.2 £ 0.11 respectivamente. Un estudio reciente sobre la
caracterizacion y optimizacion del jugo de Casimiroa edulis ha reportado valores de 21
°Brix y 5 de pH (Genanew et al 2022). La sincuya mostré un pH de 4.2 £ 0.2 y solidos
solubles de 10.1 £ 0.07. Ulloa (2020), reportd 11 °Brix y 4.6 de pH para la pulpa fresca
de sincuya. La diferencia en los solidos solubles en el matasano y sincuya puede deberse
al grado de madurez de la fruta al momento de la cosecha (Torres et al. 2013).

Tabla 1. Analisis fisicoquimicos (base hiumeda) de las pulpas fresca de las frutas

Fruta °Brix pH % Acidez

sincuya (Annona purpurea) 10.1+0.2 45+0.07 0.24+0.00
jaboticaba (Plinia cauliflora) 761017 3.4+£0.00 0.42+0.00
urraco (Licania platypus) 154+0.15 65+0.20 05+0.02

matasano (Casimiroa edulis) 16.0+0.15 6.2+0.11 0.23+0.01

La acidez esta expresada en % de gramos de 4cido predominante en la muestra. Acido predominante en
sincuya, jaboticaba y matasano (acido citrico), urraco (acido ascorbico).

En la tabla 2 se muestra los analisis fisicoquimicos que fueron medidos a las bebidas antes
y después de fermentar, para comparar los cambios en las variables de °Brix, pH'y %
Acidez. Existié en todas las bebidas una disminucién en el pH y un aumento en el %
acidez. Las bebidas de matasano y sincuya mostraron un pH inicial proximo al ideal para
elaboracion de bebidas fermentadas (Albuquerque & Couto 2003). Es conocido que el
aumento de la acidez en el medio se debe a la produccion de acido lactico por las bacterias
lacticas, provocando una disminucion de pH (Moreno et al. 2008).

Las bebidas fermentadas a base de sincuya y matasano en este estudio mostraron una
disminucion cercana a las dos (2) unidades en escala de pH y aumentaron 0.38 en él %
de acidez (tabla 2). Un estudio reciente sobre la evaluacion de la calidad fisicoquimica de
bebidas fermentadas lacteas saborizadas con Eugenia stipitata reporté una disminucion
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de 2 unidades en la escala de pH y un aumento 0.65 en el porcentaje de acidez (Gomes
de Souza et al. 2022). Aunque los incrementos en él % acidez de Gomes de Souza y
colaborados son mayores que los reportados en este trabajo, se observé que el valor final

del % de acidez es similar con las bebidas de matasano y sincuya.

Tabla 2. Analisis fisicoquimicos a las bebidas antes de fermentar y bebida fermentada.

Bebidas antes de fermentar Bebida fermentada
Bebida °Brix pH % Acidez °Brix pH % Acidez
Sincuya 10.3+0.0 5.7+0.03 0.25+0.01| 8.0+£0.35 3.9+0.00 0.62+0.02
Jaboticaba| 8.5+0.11 4.7%+0.00 0.31+0.00] 79+0.15 4.4+0.02 0.37+0.01
Matasano 14+0.47 6.3+0.00 0.53+0.00 106+1 43+£0.02 0.91+0.02
Urraco 13.2+0.15 49+0.01 0.53+0.00| 10.2+0.2 4.1+0.00 0.75%0.02

La acidez esta expresada en % de gramos de acido predominante en la muestra. Acido predominante en sincuya, jaboticaba y
matasano (acido citrico), urraco (acido ascérbico).

La figura 1 muestra la

120 caracterizacion de las bebidas
_, 100 | fermentadas en cuanto al recuento de
§ 80 UFC a las nueve (9) horas de cultivo.
L 60 Las bebidas fermentadas con pulpa
2 40 f de urraco, sincuya y matasano
= 20} I mostraron valores 10.9, 10.4 y 9.7
0.0 Logio UFC/mL respectivamente.

Jaboticaba Matasano  Urraco

Bebidas

Sincuya Estos valores estan de acuerdo con la

ley Brasilefia, que exige un minimo
de 6 Logio UFC/mL de bacterias
acido lactico viables en productos
lacteos fermentados (Brasil 2007).
Hasta donde tenemos conocimiento
esta es la primera vez que se reporta
bebidas fermentadas lacteas con adicion pulpa de sincuya, urraco y matasano, frutas
nativas de Mesoamerica. Sin embargo, similares recuentos de poblaciones se han
reportado en la literatura, por ejemplo, Barat & Ozacna (2017), ha informado entre 9 y
8.5 Logio UFC/mL durante el primer dia de fermentacion en bebidas lacteas fermentadas
con adicién de pulpas con uvas y cerezas. Los valores de Logio UFC/mL maés bajo se
encontraron en la bebida con pulpa de jaboticaba (4.3 Logio UFC/mL). Ozcan et al.
(2015), ha informado que pH cercanos a 4.5 o menores afectan negativamente la
viabilidad de las células probiotica debido a la sensibilidad de estas bacterias a estres
ambiental tal como pH bajos y altas acidez titulable. Por lo tanto, el bajo recuento de
Logi0 UFC/mL en la bebida de jaboticaba puede ser debido a la composicion del jugo de
la fruta, como el pH inicial (tabla 2).

Figura 1. Recuento de UFC de bacterias &cido
lacticas en bebidas fermentadas a las 9 horas de
cultivo.

La figura 2 muestra los valores de las caracteristicas de color, aroma, sabor y apariencia
general evaluados sensorialmente. Las cuatro caracteristicas en todas las formulaciones
estuvieron por encima de 8 segun la escala sensorial. El analisis estadistico mostré que
tanto para el color, sabor y aceptabilidad general, la bebida del matasano fue
estadisticamente diferente y presentd menor aceptacion con respecto a las otras tres
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formulaciones. Por el contrario, en la caracteristica del aroma no existié diferencia
significativa entre las formulaciones. Lo anterior indica que las bebidas de sincuya, urraco
y jaboticaba presentan aceptacion por parte del panel semientrenado.

16
14
12
10

Escala sensorial

o N b OO

Color Aroma Sabor Apariencia
General

Bebida
ESincuya M@Urraco [OJaboticaba O Matasano

Figura 2. Evaluacion sensorial de color, aroma, sabor y aceptabilidad general de las cuatro
formulaciones.

Otro criterio que ha sido propuesto para medir la aceptabilidad de un producto es el indice
de aceptabilidad (IA). Se considera que una caracteristica sensorial con buena aceptacién
es aquellas que obtenga un valor > 70 % (Monteiro, 1984; Dutcosky, 1996). En la figura
3 se muestra el analisis del indice de aceptabilidad para cada caracteristica evaluada para
las cuatro formulaciones. La bebida de sincuya obtuvo valores de 1A de 78 %, 71 %, 70%,
71% para las caracteristicas de color, aroma, sabor, apariencia general respectivamente.

100 - Estos valores son >
< 90 t 70 %, lo que indica
35 80 B que la bebida de
= 10 WA W sincuya tiene una
g buena aceptacion. Por
2 50
g a0 el contrario, la bebida
: % U L or e 1A 59 36, 58
S 10 m Sincuya % 49 % 53 %O’

T ) @ Matasano ’ » 99 7o para
Color Aroma Sabor  Apariencia OJaboticaba las caracteristicas de

General color, aroma, sabor,

Caracteristica evaluda apariencia  general

) respectivamente. Los
Figura 3. Indice de aceptabilidad para las bebidas fermentadas segin  valores de la bebida
las caracteristicas de color, aroma, sabor v apariencia general. de matasano indican

que tienen una baja
aceptacion. La bebida de urraco obtuvo en aroma y sabor valores menores a 70 %. En la
bebida de jaboticaba la caracteristica de aroma tuvo un IA bajo 70 %. Este andlisis sugiere
que la bebida de sincuya presentd las mejores caracteristicas sensoriales.
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CONCLUSION

La incorporacion de pulpa de frutas subutilizadas en formulaciones de bebidas lacteas
fermentadas es viable, ya que, tres (3) de las cuatro (4) frutas estudiadas (sincuya,
jaboticaba y urraco) fueron sensorialmente aceptables y con presencia de probioticos.
Segun el A la bebida de mayor aceptacion fue de la sincuya (Annona purpurea) con gran
potencial para ser optimizadas y escaladas para el desarrollo de bebidas fermentadas.
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