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RESUMEN 

La industria láctea genera enormes cantidades de suero de leche, que frecuentemente es 

vertido como residuo. La presente investigación tuvo por objetivo optimizar una bebida 

a base de suero adicionada de pulpa de fruta, pigmentos y aromas naturales. Se elaboraron 

diez bebidas a base de suero adicionadas de pulpa de sincuya (Annona purpurea), como 

pigmento curcuma (Curcuma longa) y como aroma el zacate limón (Cymbopogon 

citratus). A las bebidas obtenidas se realizarón análisis físico químicos (pH, acidez, 

temperatura y °Brix) y evaluación sensorial por un panel semientrenado considerando los 

atributos de color, aroma, sabor y aceptabilidad general. No hubo diferencia significativa 

entre los tratamientos. La formulación con mayor aceptación fue la bebida con un 

porcentaje de pulpa del 50%, pigmentos 0% y aroma 50%, y el color fue el factor con 

mayor puntuación obtenida en la formula optimizada. Annona purpurea fruta subutilizada 

representa una alternativa innovadora para el desarrollo de bebidas a base de suero y se 

potencia cuando se adiciona de pigmento de cúrcuma, resultando un alimento 

sensorialmente aceptable.  
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INTRODUCCIÓN 

 

La industria láctea genera alrededor de 200 millones de toneladas de suero de leche por 

año como consecuencia de la fabricación de queso (Silva e Alves, 2018). Las estadísticas 

indican que una importante porción de este residuo es descartada como efluente el cual 

genera un serio problema ambiental debido a que afecta física y químicamente la 

estructura del suelo, una disminución en el rendimiento de cultivos agrícolas y cuando se 

desecha en el agua, reduce la vida acuática al agotar el oxígeno disuelto (Teles H. F. Pires 

2011). 

 

La eliminación del suero se debe entre otros aspectos, al desconocimiento de algunos 

productores sobre las bondades nutricionales de este subproducto y a la dificultad para 

acceder a las tecnologías apropiadas para su manejo y procesamiento; también a 



 
 

limitaciones en la regulación alimentaria que permitan la apropiada utilización como 

ingrediente alimenticio. Sin embargo, durante las últimas décadas ha habido un creciente 

interés en la utilización de suero de leche para la producción de productos de valor 

añadido y aprovechar los nutrientes como proteína, lactosa, minerales y vitaminas 

presentes en el suero de leche (Ganju, S, 2017), por lo que su reutilización es una 

importante alternativa para la producción de alimentos (Arsić, S, 2018).  

 

En el caso de las bebidas no fermentadas a base de suero están compuestas principalmente 

por suero líquido, jugos o pulpa de frutas.  Las frutas cítricas son las más compatibles 

para agregar a estos tipos de bebidas se puede usar naranja, limón, maracuyá, piña, entre 

muchas otras, o mezclas varias de estas.  Este tipo de bebidas generalmente cumplen un 

rol similar al de los jugos de frutas, pero su contenido adicional de proteína, 

carbohidratos, vitaminas y minerales genera una imagen positiva en el consumidor por su 

valor nutricional. Además, atendiendo las exigencias de los nuevos consumidores, 

también se pueden fortificar con fibra, minerales como el hierro y otros metabolitos 

(Castells, 2017), por otra parte, al darle un valor agregado al suero se minimiza el impacto 

ambiental que este genera al ser desechado. En este contexto, la presente investigación 

tuvo por objetivo optimizar una bebida a base de suero con pigmentos y aromas naturales. 

 

OBJETIVO  

Objetivo general 

Optimizar una bebida a base de suero dulce con pulpa de sincuya (Annona purpurea), 

pigmentos y aromas naturales. 

Objetivos específicos  

1. Elaborar diferentes formulaciones de bebida con pulpa de sincuya pigmento y aroma 

natural.  

2. Realizar evaluación sensorial de color, aroma, sabor y aceptabilidad general de la 

formulación optimizada. 

 

Metodología para la ejecución de la investigación 

Se elaboraron diez formulaciones de la bebida a base de suero, adicionando pulpa de 

sincuya, pigmento de cúrcuma y aroma de zacate limón. Fueron evaluadas sensorialmente 

para optimizar la formulación 

 

En la tabla 1 se muestra los porcentajes de cada ingrediente por cada 400 gramos de suero, 

el 100% de pulpa representa 250 gramos, el 100% de pigmento representa 1.5 gramos y 

el 100% de aroma representa 2.00 gramos.  

 

Tabla 1. Formulaciones obtenidas en el diseño de mezclas centroide simplex 

 

 

Formula 400 gr suero 



 
 

Bebida Pulpa (%) Pigmento (%) Aroma (%) 

1 100 0 0 

2 0 100 0 

3 0 0 100 

4 50 50 0 

5 50 0 50 

6 0 50 50 

7 33.33 33.33 33.33 

8 66.67 16.67 16.67 

9 16.67 66.67 16.67 

10 16.67 16.67 66.67 

 

 

Tabla 2 Formulación de la bebida a base de suero dulce 

Ingredientes  F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 F10 

( gramos) 

Suero 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 

Azúcar  80 80 80 80 80 80 80 80 80 80 

Pulpa de 

sincuya 

(Annona 

purpurea 

250 0 0 125 125 0 83.33 166.67 41.67 41.67 

Pigmentos 

curcuma 

(Curcuma 

longa)   

0 1.5 0 0.75 0 0.75 0.50 0.25 1 0.25 

Aromas 

zacate limón 

(Cymbopogon 

citratus) 

0 0 2 0 1 1 0.67 0.33 0.33 1.33 

 

 

En la tabla 2 muestra los detalles de las cantidades de materias primas necesarias para la 

elaboración de 730 ml de bebida láctea no fermentada. 

 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN  

En la tabla 3 se observan los resultados de la evaluación sensorial de las diferentes 

formulaciones, sobre los parámetros de color, aroma, sabor y aceptabilidad general siendo 

para todos arriba de 8 en la escala de 15 puntos. En los resultados de la calificación para 

cada atributo, sobresalió la formulación 4 (400 gramos de suero, 125 gramos de pulpa de 



 
 

sincuya y 0.75 gramos de pigmento), con valores arriba de 10 para cada parámetro 

evaluado.  

Tabla 1 Medias y desviación de los atributos de las bebidas evaluadas. 

a b c Letras diferentes indican diferencias significativas entre las medias de los tratamientos para la prueba ANOVA, Tukey (0.05)  

En todos los atributos presenta valores entre 10.15-12.67, también presenta los mayores 

rangos con el color (12.5), aroma (11), sabor (10) y aceptabilidad general (11).  La 

fórmula con menor aceptación fue la bebida 9 (400 ml de suero 41.67 ml de pulpa, 1 

gramo de pigmento y 0.33 gramos de aroma), también presenta los menores valores para 

color (7), aroma (8), sabor (5) y aceptabilidad general (6). 

 

 

Figura 1 Porcentaje de aceptación de los atributos de la bebida optimizada. 

En la figura 1 se observan los resultados de la formulación optimizada en el atributo color, 

con un 77.41% presentó la mayor aceptabilidad, seguido del sabor con 76.30% el atributo 

que presentó menor porcentaje fue el aroma con 69.26%, todos los atributos están por 

arriba del 60%. 

 

CONCLUSIONES 

La bebida con mejor aceptabilidad sensorial fue la formulación 4 (400 gramos de suero, 

125 gramos de pulpa de sincuya, 0.75 gramos de pigmento y sin adicionarle aroma), 
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COLOR AROMA SABOR

Bebida 
Parámetros Evaluados 

Color Aroma Sabor Aceptabilidad 

1 9.5 ± 3.19 abc 10.45 ± 2.48 a 11.39 ± 2.98 a 11.23 ± 2.26 a 

2 11.76 ± 2.47 ab 9.39 ± 2.20 a 8.51 ± 2.21 ab 9.12 ± 2.16 ab 

3 7.48 ± 2.25 c 9.58 ± 2.4 a 11.35 ± 2.46 a 10.82 ± 2.25 ab 

4 12.67 ± 1.51 a 10.83 ± 2.35 a 10.15 ± 4.04 ab 10.92 ± 3.12 a 

5 9.49 ± 3.13 abc 10.55 ± 1.97 a 10.32 ± 3.7 ab 9.91 ± 2.72 ab 

6 8.94 ± 2.96 abc 7.91 ± 3.44 a 9.01 ± 3.83 ab 8.71 ± 3.45 ab 

7 8.51 ± 3.12 bc 7.46 ± 2.79 a 7.22 ± 2.91 ab 7.85 ± 2.70 ab 

8 9.74 ± 3.15 abc 8.21 ± 2.35 a 8.55 ± 3.93 ab 8.06 ± 3.55 ab 

9 7.28 ± 2.68 c 7.86 ± 3.36 a 6.17 ± 3.84 b 6.76 ± 3.39 b 

10 9.03 ± 2.56 abc 7.85 ± 3.0 a 9.13 ± 3.41 ab 8.55 ± 2.49 ab 



 
 

siendo determinante el parámetro de color, seguido de sabor como los atributos 

organolépticos de mayor puntuación.  
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