\ , JORRNADAS DI Jé\’l:]\!lffﬁi
\ INVESTIGADORES
DE LA A U.G.IM.

CCIFRCIA Y TECROLOGIA PARA LA IRTEGRACION REGIONAL®

y.

Universidad: Universidad Nacional de La Plata

Facultad/Instituto/Centro,etc: Centro de Investigacion y Desarrollo y Criotecnologia de
Alimentos. Facultad de Ciencias Exactas

Departamento Catedra:

Curso de Posgrado (si fuera necesario)

Direccion: 47 y 116

Teléfono: (0221) 4254853 Fax: E-mail: esparzamarina@hotmail.com
Autor: M. Dello Staffolo

Titulo: Efecto del agregado de fibra dietética sobre la calidad organoléptica en yogur
Nucleo Disciplinario o Comité Académico

Otros miembros del grupo (si fuera necesario): J.I. Ambrosis Gomez , N. Bertola , M.
Martino y A. Bebilacqua

Palabra Clave: yogur con fibra (Espanol)

Az,
d@,“@

T T O T TR TR T T L L R R AT

CILI PO IO eV 0



mailto:esparzamarina@hotmail.com

EFECTO DEL AGREGADO DE FIBRA DIETARIA SOBRE LA CALIDAD ORGANOLEPTICA
EN YOGUR
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INTRODUCCION

Un alimento funcional es aquel que por virtud de sus componentes activos, provee beneficios mas alla
de la nutricion bésica; tiene un efecto positivo en la salud del individuo, en su rendimiento fisico y en su
bienestar mental. El consumo de fibra dietética produce efectos beneficiosos, siendo el valor recomendado
de consumo de fibra de 25 a 30 gr. por dia para adultos (Labell, 1990). Ciertas patologias como
enfermedades coronarias, hipertension, diabetes, hipercolesterolemia y desérdenes gastrointestinales pueden
desaparecer, atenuarse o prevenirse con la ingesta de fibra dietética (Saura Calixto y Larrauri, 1996).

Las fibras consisten en una gran variedad de sustancias, mayoritariamente polisacaridos complejos,
algunos de los cuales se asocian con polifenoles incluyendo la lignina y proteinas. La mayor ingesta de fibras
dietéticas proviene de la pared celular de frutas, vegetales, cereales y semillas. Las fibras pueden ser solubles
o insolubles, siendo las insolubles las que se encuentra en mayor proporcion (Meister, 1996; Vicario Romero
y Troncoso Gonzalez, 1997).

El objetivo de este trabajo fue desarrollar un yogur con fibra dietética que mantenga las propiedades

organolépticas del ya existente en el mercado que no contiene fibra.

MATERIALES Y METODOS

Las fibras utilizadas fueron: Inulina (Frutafit-inulin, Imperial Sensus), fibra dietética de Cana de Bambu
(Qualicel), de trigo (Wheatcel) y de manzana (Vitacel). El yogur fue preparado con leche entera en polvo,
siendo las bacterias lacticas utilizadas Streptococcus thermophilus y Lactobacillus bulgaricus. Parte de los
yogures fueron adicionados con 1.3% de fibra. A distintos tiempos de almacenamiento a 4°C (24 hs, 7, 14y
21 dias) se analiz6 el comportamiento reologico, la variacion del color, el pH y el exudado.

Se realizaron ensayos de deformacion oscilatoria sinusoidal utilizando un Redémetro Haake RV20
con sensor plato — plato (con una luz de 1 mm). El rango de frecuencia oscilatoria utilizado fue de 0.069 a
9.6 Hz. Los parametros analizados fueron el modulo elastico (G”) y el viscoso (G’’). Las determinaciones
fueron realizadas por cutriplicado.

Simultdneamente las muestras fueron sometidas a ensayos de compresion — extrusion usando un
texturdmetro Instron Universal Machine 1011 equipado con una celda de carga de SON a una velocidad del
cabezal de 1 cm/min. La celda de extrusion tenia 5 cm de diametro y el plato de compresion 3.5 cm. De la
curva fuerza — tiempo se obtuvo la cohesividad, definida como la fuerza maxima a la cual el cuajo era

deformado antes de romperse. Todas las determinaciones fueron hechas por triplicado.



Se analizo6 el color de los yogures con un colorimetro triestimulo Minolta, CR 300, determinandose
los parametros L, a y b. El pH de las muestras se obtuvo con un peachimetro Hach, modelo EC-30. Se
determiné el exudado en probetas de 100 ml como volumen de suero.

Para la evaluacion sensorial se utilizé un analisis discriminativo triangular con el objeto de discriminar
las diferencias entre las muestras (Urefia P. y col., 1999). Se realizaron tres ensayos: a) yogur sin fibra vs.
yogur con inulina, b) yogur sin fibra vs. yogur con fibra de trigo y c¢) yogur sin fibra vs. yogur con fibra de
cafia de bambu. Simultdneamente se realizo otro ensayo a fin de determinar el grado de aceptabilidad de los
consumidores en respuesta a como cumple el alimento sus requerimientos o expectativas, utilizandose una
escala de categorizacion heddnica. La fibra de manzana no fue incluida en este analisis debido a su color. El
yogur producido con esta fibra es de color marrén claro. Cada muestra fue suministrada a un panel de 25

jueces no entrenados.

RESULTADOS Y DISCUSION

Con los ensayos realizados en el redmetro oscilatorio se determind la zona de viscoelasticidad lineal con
un barrido de deformacion (0 - 50 %) a una frecuencia de 1 Hz. El valor de deformacién maxima para el
rango de viscoelasticidad lineal obtenido fue del 5 %.

De los ensayos realizados con variaciones de frecuencia oscilatoria (0.069 - 9.2 Hz) y a deformacion
constante (5 %) se obtuvieron los pardmetros G’ y G’ para los yogures sin fibra y con el agregado de las
fibras utilizadas. De las curvas obtenidas se observé que los parametros reologicos no variaron
significativamente con el tiempo de almacenamiento, siendo los valores de G’ entre 20 y 50% mayores que
los de G* para todos los yogures estudiados y para todo el rango de frecuencia analizado. Este
comportamiento es tipico de un gel, donde tanto G’ como G’’ son practicamente constantes en todo el rango
de frecuencia, indicando un comportamiento similar a un s6lido. Sin embargo los valores obtenidos para G’
y G”’ no coinciden con los valores tipicos para geles, los cuales son mas altos (Steffe, 1996).

Las curvas obtenidas se modelaron para todos los yogures estudiados segun la siguientes ecuaciones:
G'=af® (1)
"= cf! Q)

Siendo a, b, ¢, d parametros que caracterizan el comportamiento reologico.

En la Tabla 1 se puede observar la variacion de a, b y ¢ con el tiempo para cada una de las fibras. Para el
caso de G’ los valores de d resultaron aproximadamente igual a cero (no se indican en la tabla)
demuestrando que la respuesta de G’ es independiente de la frecuencia. El parametro b tuvo valores
tendiendo a cero, similares a los obtenidos para un gel, cuyo valor tipico es de 0.04. Por otro lado el valor de
a se encuentra entre los valores tipicos que corresponden a un gel y a una solucion concentrada (5600 y
16.26 respectivamente; Steffe, 1996). Los valores de ¢ son similares a los obtenidos para una solucion

concentrada (Steffe, 1996).



Tabla 1. Variacion de los parametros a, b, y ¢ con el tiempo de almacenamiento para las distintas muestras

analizadas.
Tiempo (dias)

1 7 14 21

a 60.93 58.68 80.05 81.29

Yogur sin fibra b 0.00 0.08 0.04 0.07
c 24.84 20.25 21.19 25.14

a 51.15 47.53 45.68 43.21

Yogur con fibra de b 0.04 0.06 0.02 0.11
trigo c 27.10 19.69 19.23 12.42
Yogur con fibra de a 30.69 12.26 19.07 30.71
manzana b 0.02 0.00 0.00 0.00
C 11.75 5.58 8.34 10.92

Yogur con fibra de a 14.78 20.25 26.46 13.09
cafla de bambu b 0.16 0.10 0.13 0.03
c 9.75 10.73 13.53 6.66

Yogur con inulina a 27.92 44.30 32.04 35.34
b 0.10 0.04 0.08 0.11

c 10.06 18.79 10.41 12.12

No se observo efecto del tiempo de almacenamiento en los valores de a, b y ¢, lo que indica que las
caracteristicas reologicas se establecen durante la formacion del coagulo y no se modifican durante el
almacenamiento refrigerado. Por otro lado en los yogures sin agregado de fibras los valores de a y ¢
resultaron mayores que los de los yogures con fibra dietética. De todas las fibra utilizadas la de trigo es la

que produce un comportamiento viscoeldstico mas parecido al de los yogures sin fibra.

En los ensayos de compresion-extrusion se observo que el indice de cohesividad no presentaba variacion
en el tiempo, pero si lo hizo en funcion de las diferentes fibras, comportamiento similar al reflejado por los
parametros G’ y G”’. El yogur sin fibra presentd valores mayores de este parametro con excepcion al yogur
con adicion de fibra de trigo. La fibra de manzana present6 un comportamiento diferente a las otras fibras, ya
que el coagulo no mantiene en suspension este tipo de fibra. Por otra parte dado que el valor de cohesividad
obtenido resultd mucho menor al correspondiente al yogur sin fibra se puede inferir que la fibra de manzana

(insoluble) interfiere en la formacion del coagulo, resultando éste mas débil.
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Fig. 1 Valores promedio del indice de cohesividad obtenidos para los distintos yogures analizados

El yogur sin fibra y el adicionado con fibra de trigo presentaron una variacion del color durante los
primeros siete dias del almacenamiento. Las muestras conteniendo fibra de bambu, inulina y fibra de
manzana no presentaron variaciones en el tiempo. Sin embargo, debe destacarse que solamente la fibra de

manzana por su color marron original otorgd un aspecto diferente respecto al resto de los yogures.

Todos los yogures analizados presentaron valores descendentes de pH entre 4.35 y 4.1.

Los yogures con la adicion de fibra de trigo, bambu e inulina no presentaron exudado al igual que el
yogur sin fibra. Sin embargo en el yogur con el agregado de fibra de manzana se observd produccion de
exudado, que aumentd durante los primeros 14 dias de almacenamiento para permanecer luego constante.
Este hecho se atribuy6 a la menor consistencia del coagulo (menor indice de cohesividad) obtenido al

adicionar esta fibra.

Para el tipo de analisis sensorial realizado un minimo de 17 aciertos indicarian diferencias significativas
enrte las muestras, la Tabla 2 muestra que no existian diferencias significativas (p< 0.01) entre los yogures
analizados. De los resultados obtenidos en el ensayo para determinar el grado de aceptabilidad se observo
que el color y el sabor tuvieron aceptacion. Respecto de este ultimo, el yogur con inulina fue el que obtuvo
mayor grado de aprobacion. Lo mas destacable de este ensayo es la gran aceptacion de la textura del yogur,
sobre las demas propiedades organolépticas. Se observo que la textura del yogur con fibra de trigo fue la que
tuvo mayor aceptacion, de lo que se puede inferir que los consumidores prefieren un yogur firme, dado que

para este yogur el indice de cohesividad tuvo los valores mas altos.

Tabla 2. Resultados obtenidos en el ensayo Triangular

Sobre 25 jueces

Inulina vs Sin fibra Trigo vs Sin Fibra Bambu vs Sin Fibra

Acierto Desacierto Acierto Desacierto Acierto Desacierto

5 20 11 14 10 15




Se puede concluir que es factible el agregado de fibra dietética a yogures, ya que si bien las mismas
producen algunas modificaciones sobre el comportamiento reoldgico de los yogures, no ocasionan el rechazo

de los consumidores, quienes no detectan estos cambios en el producto logrado.
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