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Resumen  
Con el fin de determinar el nivel de aceptabilidad por parte de los consumidores de una 

bebida de suero lácteo fermentado saborizada con pulpas de frutas tropicales y adicionado con el 

cultivo probiótico Lactobacillus paracasei subespecie paracasei LC-01®, se realizó una evaluación 

sensorial cualitativa y cuantitativa.  

Se llevó a cabo además un estudio de almacenamiento (refrigeración, 4ºC por 12 días) de la 

bebida desarrollada. En este estudio se analizó el efecto del tiempo de almacenamiento sobre la 

población del probiótico Lactobacillus paracasei subespecie paracasei LC-01®, el pH, la acidez y el 

color de la bebida. Las mediciones tanto microbiológicas como fisicoquímicas se realizaron los días 

0, 5, 8, 10 y 12 del almacenamiento. Con el fin de determinar si el tiempo de almacenamiento 

influye sobre el nivel de agrado de los consumidores hacia la bebida, se realizó un panel con 

consumidores donde se presentaron las bebidas correspondientes a los días de almacenamiento 

que se mencionaron anteriormente.  

Según los resultados obtenidos se determinó que las formulaciones de mayor agrado fueron 

las de maracuyá formulación 1 y piña formulación 3 y no hubo diferencias significativas entre ellas 

a un nivel de confianza del 95%.  

Se encontró que el tiempo de almacenamiento tiene un efecto significativo (p<0,0001) sobre 

la población del L.paracasei subespecie paracasei LC-01® la cual tiende a disminuir conforme 

avanza el tiempo. Se observó también que el tiempo tiene un efecto estadísticamente significativo 

(p=0,001) sobre la acidez de la bebida, la cual tiende a aumentar. Por otra parte el tiempo de 

almacenamiento no tiene un efecto significativos sobre el pH de la bebida (p= 0,575), y los 

parámetros del color luminosidad (l*) (p= 0,586) ángulo hue (h*) (p=0,130) y croma (C*ab) 

(p=0,729).  

Según los resultados del análisis con consumidores al final del estudio de almacenamiento se 

determinó que sí hay una variación en la aceptación sensorial del producto, ya que hubo una 

disminución significativa en el nivel de agrado de los consumidores hacia las muestras con más 

días de almacenamiento.   
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1. Justificación  
 

Actualmente los productos lácteos que incorporan probióticos en sus formulaciones 

constituyen una parte importante del grupo de alimentos funcionales. Los probióticos se 

definen como cultivos, individuales o mixtos, de microorganismos que cuando son aplicados a 

animales o humanos afectan beneficiosamente al huésped mejorando las propiedades de la 

microflora propia del organismo (Staton et al., 2001).  

Entre los beneficios que se le atribuyen al consumo de probióticos se pueden citar 

propiedades antitumorales, protección contra gastroenteritis, mejor tolerancia a la lactosa y 

estimulación del sistema inmune por medio de medios no patogénicos (Rastall et al., 2000; 

Londoño et al., 2008; Roberfroid, 2000, Chandan, 1999).  

El vehículo más común para el consumo de probióticos han sido los productos que 

involucran leches fermentadas, sin embargo recientemente el mercado se ha expandido para 

incluir otros productos como lo son bebidas de distintos sabores, dentro de las cuales se 

pueden incluir las bebidas elaboradas a base de suero lácteo (Rastall et al., 2000). 

El suero que se obtiene de la elaboración de queso presenta una alta cantidad de 

minerales como potasio, calcio, fósforo, sodio y magnesio; vitaminas del grupo B, ácido 

ascórbico, así como un alto contenido de lactosa. Además, a pesar de que su contenido 

proteico es bajo (<1 %) (Galdos et a., 2010), sus proteínas son de alto valor biológico debido a 

las cantidades de triptófano, lisina y aminoácidos azufrados que poseen (Londoño et al., 2008; 

Sepúlveda et al., 2002; Gutierrez, 2006).  

Según Early (2004), el suero lácteo derivado de la producción quesera se utiliza 

principalmente para obtener suero en polvo, delactosado y desmineralizado, suero en polvo 

dulce y ácido, obtención de proteína, lactosa, alcohol etílico, vinagre y ácido láctico.  

También se usa como alimento para ganado porcino y en menor proporción para 

alimentación de terneros. Esta práctica tiene el inconveniente que entre mayor sea la 

proporción de suero suministrada en la dieta del animal, más probabilidad de diarrea habrá 

debido a problemas ocasionados por no metabolizar adecuadamente la lactosa (FAO, 2012).  

A pesar de que existen distintas aplicaciones para el suero lácteo, en muchos casos es 

subutilizado. El problema principal es que muchas veces no se cuenta con los medios 

adecuados para eliminar directamente el suero, siendo la forma más común su dilución en 
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agua. Esto representa un grave problema de contaminación para las fuentes hídricas debido a 

la fermentación de la materia orgánica presente en el suero, lo que ocasiona que el oxígeno 

disponible en el agua sea consumido (Gutiérrez, 2006). 

En diferentes países se han desarrollado bebidas a base de suero lácteo fermentadas con 

bacterias lácticas o mezclas de éstas con levaduras. Esto constituye una alternativa más para el 

aprovechamiento del suero como materia prima, siendo además una opción saludable para el 

consumidor puesto que le aporta los beneficios nutricionales del suero lácteo que se 

mencionaron anteriormente. Si se agregan probióticos a este tipo de bebidas, se aumenta el 

valor nutricional y la funcionalidad de las mismas, por los beneficios que, como ya se 

mencionó, los probióticos aportan a la salud del consumidor.  

Uno de los probióticos más utilizados en este tipo de bebidas es el Lactobacillus paracasei 

subespecie paracasei LC-01®. Según Gutiérrez (2006), en estudios realizados en años 

anteriores en comparación con otras cepas, ésta es la que presenta una mejor resistencia en 

empaques económicos que no necesariamente constituyen una buena barrera al oxígeno.  

Generalmente estas bebidas se mezclan con jugos de frutas, hortalizas u otros 

saborizantes (Condor et al., 2000). Se puede combinar con frutas tales como banano, piña, 

naranja y/o maracuyá. Al hacerlo, no solo se consiguen sabores agradables para el 

consumidor, sino que también se pueden aprovechar las propiedades nutricionales de estas 

frutas, dándole un mayor valor agregado al producto final. Por ejemplo el maracuyá y la piña 

son buena fuente de vitamina C, ácido fólico, provitamina A y niacina, además de minerales 

(Arraes, 2000). 

En el desarrollo de productos con probióticos, los dos factores más importantes a 

considerar para definir el éxito del producto en la cadena de distribución son las propiedades 

sensoriales del producto y el mantenimiento de la viabilidad de los microorganismos hasta su 

consumo (Corriols, 2004).  

Para asegurar que los efectos beneficiosos sobre la salud se mantengan hasta ser ingeridos 

es de vital importancia que se garantice que estas bacterias mantengan su estabilidad física y 

genética, esto se logra proporcionando las condiciones de almacenamiento adecuadas para el 

producto (Heller, 2001).  

El valor de los productos con probióticos depende de la presencia de cierto número de 

bacterias probióticas viables (Corriols, 2004), ya que para que los consumidores reciban 

alguno de los beneficios asociados a estos microorganismos deben consumir al menos 108-109 
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células viables por día. Dicha dosis se puede alcanzar al consumir al menos 100 g de producto 

con bacterias probióticas diarias y disponibles, en concentraciones de alrededor de 106 UFC/g 

de producto; aunque hay autores que recomiendan 108 UFC/g de producto, para así 

compensar la reducción que pueden sufrir durante su paso por el tracto intestinal (Corriols, 

2004; Mullan, 2001).  

Por eso en el estudio de almacenamiento de este tipo de productos, una de las variables 

más importantes a analizar es la estabilidad del probiótico a través del tiempo para determinar 

si bajo las condiciones de proceso y formulación empleadas éste se mantiene en las 

concentraciones necesarias para que el producto pueda brindarle los beneficios al 

consumidor.  

El mercado costarricense no cuenta actualmente con este tipo de productos a base de 

suero lácteo, por lo que los consumidores no están acostumbrados al concepto del mismo ni a 

su consumo. Por esta razón para el desarrollo del producto es de vital importancia apoyarse 

en técnicas de análisis sensorial tanto cuantitativo como cualitativo para determinar su 

formulación final.  

Según Alvarado (1992), el análisis sensorial es una herramienta esencial en el desarrollo de 

productos para evaluar la aceptación de los consumidores antes del lanzamiento del producto 

al mercado. Las pruebas de agrado con consumidores pretenden medir de manera 

cuantitativa los niveles de aceptabilidad o preferencia entre varias alternativas por parte del 

evaluador. 

Tal y como lo exponen Poelman et al.(2008), la prueba de agrado general se realiza con el 

fin de determinar el nivel de satisfacción que tiene el consumidor con respecto a un producto 

específico, es decir, qué tanto le gusta el producto, permitiendo a su vez evaluar la intención 

de compra del mismo.  

Por otro lado los grupos focales y el análisis sensorial permiten interactuar con el grupo 

meta objeto de estudio, dando así la oportunidad de conocer y entender de manera profunda 

los motivos de las escogencias individuales, permitiendo de esta forma explicar a profundidad 

los gustos, disgustos y motivaciones de compra (Ivankovich & Araya, 2011).  

La técnica de sesiones de grupo es bastante utilizada en la industria alimentaria en el 

desarrollo de productos. En las mismas se llevan a cabo pruebas de sabor y características 

sensoriales para el mejoramiento de la calidad de los productos (Barrios & Costell, 2004; 

Ivankovich & Araya, 2011).  
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Según Foxall (1994), en el desarrollo de nuevos productos las sesiones de grupo son 

utilizadas para obtener las impresiones del consumidor y explorar posibles problemas con los 

mismos. Cuando se realizan análisis cualitativos para complementar los cuantitativos, existe 

una mayor riqueza en la información obtenida, pues esto permite interpretar los resultados 

del análisis cuantitativo y explicar el por qué los consumidores contestaron a una pregunta de 

la manera que lo hicieron  (Ivankovich & Araya, 2011).  

En la actualidad los consumidores se interesan por adquirir alimentos de alto valor 

nutritivo y que aporten beneficios adicionales a su salud. Por esto, el desarrollo de este tipo de 

productos es de vital importancia en la industria alimentaria pues ofrece una alternativa más 

al consumidor y utiliza un subproducto lácteo de alto valor como lo es el suero. Se evita así la 

contaminación asociada a su descarte y se aprovechan los beneficios nutricionales ofrecidos 

por el mismo.  
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2. Objetivos 

 

2.1  Objetivo general 

Determinar el nivel de aceptabilidad y el tiempo de almacenamiento de una bebida de suero 

lácteo fermentado saborizado con pulpas de frutas tropicales y adicionado con cultivos probióticos 

Lactobacillus paracasei subespecie paracasei, mediante una evaluación sensorial cualitativa y 

cuantitativa y un estudio de almacenamiento del producto.  

2.2  Objetivos específicos 

 

• Determinar el sabor de la fruta a utilizar en la bebida y la formulación de mayor 

aceptación por medio de un estudio con consumidores.  

• Evaluar el nivel de aceptación de la bebida desarrollada en consumidores por medio de 

una prueba de agrado, y la percepción del consumidor hacia el producto y su concepto 

mediante dos mini sesiones de grupo.   

• Determinar el efecto del tiempo sobre la población de probióticos, las características  

fisicoquímicas de la bebida, y el nivel de agrado del consumidor mediante un estudio de 

almacenamiento.  
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3. Marco Teórico 

3.1 Suero lácteo 

3.1.1  Definición de suero lácteo  

El suero lácteo se define como el líquido que se obtiene de la separación de la cuajada de 

leche entera, crema láctea o leche descremada (Zall, 1984). Dependiendo del proceso que se 

realice es posible obtener suero lácteo dulce o ácido. El lactosuero dulce se obtiene de la 

elaboración de quesos blancos, duros o semiduros y de la producción de la caseína de cuajo, el pH 

de dicho suero se encuentra entre 5,9 y 6,3 (Bylund, 1996). El lacto suero ácido por otro lado, 

proviene de la fabricación de productos lácteos donde la cuajada se obtiene mediante la 

acidificación, como por ejemplo el queso cottage y ricota (Badui, 1990) y tiene un pH de 5,1 o 

menor (Zall, 1984). En Costa Rica, la mayor producción de suero lácteo se origina de la elaboración 

de queso blaco fresco tipo Turrialba, con un pH aproximado de 6,5, lo que lo cataloga como 

lactosuero dulce (Brealey, 2005; Díaz 1996).  

3.1.2 Composición del suero lácteo  

La composición del suero varía de forma considerable dependiendo del origen de la leche, 

el tipo de queso y el proceso de manufactura del mismo ( Walzem et al., 2002).  

Según Inda (2000) el lactosuero contiene cerca de 95% de la lactosa, 50% de los minerales, 

25% de las proteínas de la leche, y cerca del 8% de la materia grasa.  

En el cuadro I se muestra la composición química promedio de ambos tipos de suero 

lácteo.  

Cuadro I. Composición química promedio del lactosuero dulce y ácido  

Componentes 
Porcentajes (%) 

Suero dulce Suero Ácido 

Agua 93,12 93,42 

Lactosa 5,14 5,12 

Proteínas 0,85 0,76 

Sales y minerales 0,53 0,61 

Grasa 0,36 0,09 

 *Fuente: USDA (2003).  
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3.1.2.1 Proteínas del suero lácteo  

Las proteínas del suero son aquellas que después de la coagulación de las caseínas se 

mantienen en el suero lácteo. La fracción proteica del mismo presenta alrededor del 20% de las 

proteínas de la leche, y se considera el componente más importante del suero (Brealey, 2005). En 

el cuadro II se aprecian las fracciones mayoritarias de las proteínas del suero.  

Cuadro II. Fracciones mayoritarias de las proteínas del suero lácteo 
Fracción proteica Porcentaje en el suero (%) Peso molecular (Daltones) 

β-lactoglobulina 45-57% 18 400 – 36 800 

α-lactoalbúmina 15-25% 14 200 

Seroalbúmica bovina Aproximadamente 10% 69 000 

Inmunoglobulina Aproximadamente 10% 15 000-160 000 

Fuente: Brealey (2005) 

A pesar de que el suero presenta una porción baja de proteínas (< 1%), la calidad nutritiva 

de las mismas es superior a la de las caseínas que conforman el queso, según Badui (1990), por su 

contenido en triptófano, lisina y aminoácidos (Londoño et al., 2008). Se considera que la proteína 

del suero lácteo es una proteína completa ya que contiene los ocho aminoácidos esenciales 

además de los siete no esenciales (Brealey, 2005).  

Además, entre todas las fuentes de proteínas encontradas en la naturaleza, las proteínas 

del lactosuero presentan mayores concentraciones de aminoácidos de cadena ramificada 

(BCAA’s), isoleucina, leucina, valina. Dichos aminoácidos deben estar presentes en las células 

musculares para promover la síntesis de proteínas, aparte de que son proveedores directos de 

energía para los músculos esqueléticos durante ejercicios extensivos, lo que incorpora un 

beneficio significativo a las bebidas para atletas u otros productos energizantes (Brealey,2005; 

Kreinder, 2005). 

Las proteínas del suero pierden solubilidad en medios cuyo pH es cercano al punto 

isoeléctrico, el cual se encuentra en un ámbito de pH entre 4,0 y 5,0. Otro factor que influye sobre 

la estabilidad de las proteínas son los tratamientos térmicos. Al alcanzar temperaturas superiores 

a los 65 ºC se produce la desnaturalización y agregación de las proteínas del suero en el siguiente 

orden: inmunoglobulinas, seroalbúminas, β-lactoglobulinas y α-lactoalbúmina. Sin embargo la 
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razón de desnaturalización depende del pH, la composición iónica y la concentración de sólidos 

totales (Brealey, 2005). 

3.1.2.2 Lactosa   

La lactosa es el carbohidrato mayoritario del suero lácteo. Es un disacárido compuesto de 

una molécula de glucosa y una molécula de galactosa unidas mediante un enlace glucosídico β(1,4) 

(Badui, 1990). Según señala Brealey (2005), la lactosa es menos dulce y menos soluble que la 

sacarosa, y representa aproximadamente el 70% de la materia seca en el suero.  

Para que el organismo sea capaz de absorber la lactosa, ésta debe ser hidrolizada en sus 

unidades fundamentales (Carmuega, 2003). Dicha hidrólisis es llevada a cabo por la enzima lactasa 

o β-galactosidasa (Brealey, 2005). 

Existe un porcentaje importante de personas a nivel mundial que padecen de intolerancia 

a la lactosa debido a una concentración muy pequeña de la enzima. Sin embargo algunos 

productos lácteos fermentados tienen la capacidad de disminuir dichos problemas de mal 

absorción por su habilidad de catabolizar la lactosa (Gutiérrez, 2006).  

La fermentación del lactosuero por parte de bacterias ácido lácticas puede disminuir el 

contenido de lactosa, produciendo principalmente ácido láctico, y otros metabolitos como 

componentes aromáticos, contribuyendo en esta forma al sabor y textura, y aumentando la 

solubilidad de carbohidratos y el dulzor final del producto (Parra, 2009). 

3.1.2.3 Sales, minerales y vitaminas  

Según Brealey (2005), en el suero lácteo se encuentran las vitaminas hidrosolubles y una 

gran parte de minerales hidrolizados. Entre esas vitaminas están la vitamina C, tiamina, 

riboflavina, niacina, ácido pantoténico, vitamina B6 y B12, sin embargo sus aportes se consideran 

bajos.  

Entre los minerales sobresale el potasio, seguido de calcio, fósforo, sodio y magnesio 

(Parra, 2009). El calcio es de gran importancia en el perfil nutricional del suero, así como la leche y 

demás productos lácteos, son preferidos como fuente de calcio pues el mismo se encuentra 

altamente disponible y es una fuente natural (Brealey, 2005).  

En los Cuadros III y IV se detalla el contenido en minerales y vitaminas del suero lácteo 

dulce. 
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Cuadro III. Contenido de minerales  en el lactosuero dulce fluido 
Minerales Contenido (mg/100g) 

Potasio 161 

Sodio 54 

Calcio 47 

Fósforo 46 

*Fuente: Brealey (2005). 

Cuadro IV. Contenido de vitaminas en el lactosuero dulce fluido 
Vitaminas Concentración (mg/mL) 

Ácido pantoténico 3,4 

Ácido ascórbico 2,2 

Riboflavina 1,2 

Ácido nicotínico 0,85 

Piridoxina 0,42 

Tiamina 0,38 

Cobalamina 0,03 

*Fuente: Parra (2009).  

3.1.3 Problemas ambientales derivados de la producción del suero lácteo  

 

Según lo señalado por Parra (2009), para el 2007 se producían 110-115 millones de 

toneladas métricas de lactosuero a nivel mundial a través de la elaboración de queso, de las 

cuales el 45% se desechaban en ríos, lagos y otros centros de aguas residuales, representando 

así una pérdida significativa de nutrientes y ocasionando serios problemas de contaminación.  

Cuando un compuesto que tiene una demanda bioquímica de oxígeno alta, como es el 

caso del suero lácteo, se vierte a un sistema ecológico acuático, los microorganismos que lo 

degradan necesitan una gran cantidad del oxígeno que está disuelto en el agua para hacerlo. 

Si la cantidad de oxígeno disuelto baja significativamente, se producen olores fétidos por 

putrefacción y se provoca de esta manera la muerte por asfixia de la fauna de estos 

ecosistemas (Valencia et al., 2009).  
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Según Barrantes (2013), de acuerdo con las cifras de la Cámara Nacional de productores 

de Leche (CNPL) para el 2012 se procesaron 383,7 millones de litros de leche en el sector 

artesanal, de los cuales el 89% fue destinado a la elaboración de quesos. Gutiérrez (2006), 

afirma que el 85% de la transformación de la leche en queso termina como suero lácteo. 

Basándose en estas cifras, se puede estimar que para el 2012 en Costa Rica se produjeron 

290,27 millones de litros de suero lácteo provenientes del sector artesanal del país.  

 

3.1.4 Aprovechamiento del suero lácteo  

El suero primordialmente es utilizado para la alimentación de ganado porcino y en menor 

medida para la alimentación de terneros. También se utiliza para el riego de suelos, sin embargo 

esta práctica ha sido cuestionada debido a los efectos de acidificación en los terrenos a los cuales 

se aplica (Gutiérrez, 2006).  

Tal como lo señala Brealey (2005), las industrias lácteas han desarrollado distintas técnicas 

para aprovechar los beneficios nutricionales del suero. Entre las más comunes se encuentra la 

deshidratación, con el fin de utilizarlo como materia prima en la elaboración de un gran número 

de alimentos por ejemplo en productos horneados, de confitería, productos lácteos y cárnicos, 

mezclas secas, entre otros.  

Según Gutiérrez (2006), Parra (2009), Morales et al. (2006) y Brealey (2005), el suero lácteo es 

utilizado en campos de aplicación entre los que se pueden citar:  

• Alimentos dietéticos para lactantes 

• Bebidas carbonatadas, bebidas alcohólicas y bebidas nutritivas (para deportistas) 

• Producción de ácido láctico, ácido propiónico y ácido cítrico  

• Películas comestibles a base de proteínas 

• Producción de levaduras  

• Elaboración de distintos tipos de queso como el ricotta, ziger, urda 

• Preparados cosméticos y farmacéuticos 

• Concentrados proteicos de suero (WPC) 

• Extracción de lactosa y lactasa hidrolizada 

• Precipitación de albúminas y globulinas como aditivos alimentarios, entre otros  
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3.2 Desarrollo de bebidas a partir de suero lácteo  
 

Según señala Alejo (2009), en la actualidad el consumo de bebidas lácteas a partir de suero 

está muy difundido por su valor nutritivo y menor costo. Muchos autores han sugerido que el 

suero puede ser utilizado en la formulación de bebidas nutritivas o con alto contenido 

proteico  

La comercialización de estos productos hace énfasis por lo general en la salud u beneficios 

nutricionales. En Europa, una gran variedad de bebidas de este subproducto se encuentran 

disponibles en el mercado constituyendo de esta forma un sector emergente de productos 

lácteos no tradicionales (Parra, 2009). 

Gutiérrez (2006) señala que la bebida suiza Rivella, es el producto desarrollado a partir de 

suero lácteo más conocido en el mercado internacional, y que ha estado en el mercado desde 

el año 1952. Franchini (2010) describe esta bebida como una infusión de hierbas de los Alpes 

preparada a partir de suero desproteinizado con baterías ácido lácticas con azúcar y 

saborizantes. Otro ejemplo es la bebida Fréis, desarrollada por la empresa suiza 

Verbandsmolkerei. Esta bebida contenía alrededor de 50% de suero purificado, azúcar, agua y 

sabores naturales de naranja con limón y notas de uvas (Franchi, 2010).  

En Estados Unidos se han desarrollado distintos tipos de bebidas de suero mezclándolo 

con frutas de distintos sabores como naranja, granadilla y uva, las cuales incorporaban 

volúmenes de suero con jugos de frutas en porcentajes de 20 a 40%. Al ser evaluadas por el 

consumidor tuvieron buena aceptación en la mayoría de los casos  

Otras aplicaciones citadas por Gutiérrez (2006), y Franchini (2010) incluyen el uso del 

suero lácteo para elaboración de bebidas de suero espumantes con cantidades de alcohol 

etílico inferiores al 1% y productos similares a la cerveza, donde al suero se le incorpora el 

lúpulo y posteriormente se genera la fermentación productora de dióxido de carbono y 

alcohol etílico. También se preparó un concentrado de suero congelado para mezclarlo en 

proporción 1:1 con gingerale y consumirlo como bebida de fiesta.  

24 
 



Además se han desarrollado bebidas en las cuales se incorporan cultivos de 

microorganismos como los Lactobacilllus acidophilus, L.helveticus, L.casei y Strepcococcus 

thermohilus (Franchini, 2010).  

El suero lácteo se ha convertido en una opción para el desarrollo de bebidas fermentadas 

con bacterias o mezclas de éstas con levaduras, combinándolas generalmente con jugos o 

saborizantes (Alejo, 2009), aprovechando su gran valor nutritivo, y sus características 

favorables como sustrato para la fermentación por parte de distintos microorganismos 

(Franchi, 2010).  

 

3.3 Microorganismos probióticos 

3.3.1 Definición  

Un microorganismo probiótico se definen como un suplemento microbiano vivo que 

afecta de manera beneficiosa el hospedero al mejorar el balance de la microflora intestinal. Son 

aquellos suplementos que aumentan de manera significativa el valor nutritivo y terapéutico de los 

alimentos (Corriols, 2004).  

Según Allgeyer et al. (2009), los probióticos se deben administrar en una cantidad 

adecuada para conferir al consumidor los beneficios a su salud. Las especies Lactobacillus y 

Bifidobacteria son los tipos de probióticos más comunes. También se encuentran los Bacillus, 

Streptococcus, Pediococcus, Enterococcus y levaduras como Saccharomyces y Torulopsis, y hongos 

del género Aspergillus (Arguedas, 2010).  

3.3.2 Beneficios asociados al consumo de probióticos 

3.3.2.1 Mejoramiento del metabolismo de la lactosa.  

A nivel mundial cerca del 70% de los adultos (con excepción de la población del norte y 

centro de Europa y sus descendientes en América y Australia), presentan una mala absorción de la 

lactosa. La deficiencia es a menudo un factor fisiológico más que uno hereditario o racial, pues la 

actividad de la lactasa al nacer es muy alta, más empieza a descender durante la infancia y la 

adolescencia y permanece baja en la edad adulta (Brealey, 2005).  
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La intolerancia congénita a la lactosa es causada por una deficiencia en la enzima β-

galactosidasa a nivel intestinal, lo que provoca que sea imposible digerir el polisacárido. Entre los 

síntomas asociados, los cuales varían según el grado de intolerancia, se encuentran diarrea, 

flatulencia, dolor abdominal e incluso fiebre después del consumo de leche. Se deben 

principalmente a que la lactosa no digerida llega al intestino grueso y es fermentada por 

microorganismos del colon (Arguedas, 2010).  

Según Corriols (2004), varios autores afirman que los individuos con intolerancia a la 

lactosa generalmente no presentan problemas al consumir productos lácteos fermentados, y que 

hay estudios que demuestran que las personas con problemas para absorber la lactosa presentan 

una mejor digestión de la misma al consumir yogurt fresco en lugar de la leche o yogurt 

pasteurizado.  

Los cultivos iniciadores convencionales del yogur así como algunas bacterias de origen 

intestinal mejoran la digestión de la lactosa y pueden eliminar de esta forma los síntomas de la 

intolerancia. Esto se debe a diversos mecanismos como lo son la actividad β-galactosidasa 

microbiana, la reducción que las leches fermentadas producen en la velocidad del tránsito 

intestinal, y a la mejora inducida en la función intestinal por la flora que actúa previniendo la 

sintomatología (Sáenz et al, 2004).  

 

3.3.2.2 Disminución de la incidencia de diarrea  

Consumir alimentos probióticos reduce considerablemente la incidencia o duración de 

ciertas enfermedades diarreicas. El uso de microorganismos probióticos en el tratamiento y 

prevención de enfermedades diarreicas se basa en la suposición de que los mismos pueden 

modificar la composición de la microflora intestinal y actuar contra ciertos patógenos (Arguedas, 

2004). 

Sin embargo, el mecanismo exacto por el cual estos microorganismos ejercen dicho efecto 

en humanos es aún desconocido. A partir de los resultados de estudios in vitro realizados en 

animales se han propuestos mecanismos como (i) síntesis de sustancias antimicrobianas, (ii) 

competencia de nutrientes requeridos para el crecimiento de patógenos, (iii) inhibición 

competitiva de adhesión de patógenos y (iv) modificación de toxinas o receptores de toxinas 

(Arguedas, 2010).  
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El Lactobacillus Gorbacb-Goldin (LGG) ha sido uno de los probióticos más ampliamente 

estudiado que ha demostrado eficacia en el tratamiento de diarreas asociadas a antibióticos, tanto 

en niños como en adultos. Según distintos estudios citados por Arguedas (2010), dicho 

microorganismo logra una reducción significativa en la tasa de diarrea y en la persistencia de los 

síntomas.  

Se ha observado que el consumir alimentos probióticos puede prevenir la colonización por 

algunas bacterias y virus que causan diarrea. Szajewska & Mrukowicz (2005) citados por Arguedas 

(2010), encontraron que la ingesta de L.casei aumenta los niveles de las células secretoras de 

inmunoglobinas IgA, IgG e IgM, disminuyendo también la duración de la diarrea en comparación 

con un grupo control.  

 Kahn et al. (2009) observaron un efecto beneficioso en el uso de los probióticos en 

tratamientos para la diarrea infecciosa aguda en niños pues disminuye la duración de la misma. 

Por su parte Arguedas (2010) y Corriols (2004) afirman que distintos estudios publicados han 

concluido que los probióticos como el Lactobacillus son seguros y efectivos en el tratamiento y 

prevención de la diarrea infecciosa, diarrea asociada a antibióticos y diarrea en niños que son 

susceptibles debido a una frecuente exposición a patógenos, una nutrición pobre y/o sistema 

inmune comprometido.  

3.3.2.3. Estimulación del sistema inmune  

Los probióticos son capaces de promover la respuesta inmune específica, así como 

también la no específica al activar los macrófagos, aumentar los niveles de citoquinas, la actividad 

de las células asesinas y al aumentar los niveles de inmunoglobulinas, en especial la IgA (Corriols, 

2004). Las IgA pueden inhibir la adherencia de las bacterias patógenas a la superficie de las 

mucosas, causando la aglutinación de las bacterias sobre los factores de adherencia presentes en 

la superficie de las mismas, e interfiriendo con las interacciones adhesinas/receptores celulares 

(Cabrera & Fadragas, 2005).  

La ventaja que presentan los microorganismos probióticos es que logran mediar la 

actividad inmunológica sin provocar una respuesta inflamatoria perjudicial (Corriols, 2004). Sin 

embargo, como señala Taranto (2005), es deseable que estos microorganismos sean capaces no 

sólo de inducir una inmunoestimulación a nivel de mucosas, sino también de garantizar que no se 

provoquen efectos colaterales tales como la alteración de la permeabilidad intestinal debido a una 
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respuesta inflamatoria exacerbada y la translocación microbiana, es decir, el pasaje a través de la 

mucosa intestinal hacia órganos extraintestinales como el hígado y bazo. El autor señala que por 

este motivo es imprescindible evaluar la habilidad de la cepa probiótica para interactuar con el 

intestino y con las células inmunes asociadas a éste.  

Según Cabrera & Fadragas (2005), gracias a su acción sobre el sistema inmune, las 

bacterias lácticas pueden ser utilizadas contra infecciones intestinales como protección contra 

daños relacionados con el sistema inmunitario, específicamente como inmunomoduladores.  

 3.3.2.4 Síndrome del intestino irritable  

El síndrome de intestino irritable (SII) se define como un desorden gastrointestinal con una 

fisiopatología heterogénea que provoca una gran variedad de síntomas clínicos, entre los que se 

encuentran dolor abdominal, flatulencia excesiva, diarrea o constipación. Algunas de las causas 

que se le atribuyen a este desorden incluyen factores como alteración de la flora intestinal, 

inadecuada fermentación de los alimentos, incluso se ha asociado con infecciones entéricas 

previas o con el uso de antibióticos (Asp et al., 2004; Goossens et al., 2003).  

Se ha encontrado que las modificaciones de la flora intestinal mediante el suministro de 

probióticos en pacientes con SII puede ayudar a mejorar los síntomas clínicos (Asp et al., 2004). 

Los microorganismos del género Lactobacillus, Streptococcus, Bifidobacterium y Sacharomyces son 

los más utilizados en el tratamiento del SII. Sus efectos terapéuticos se deben a las interacciones 

competitivas entre estas bacterias con los microorganismos patógenos, y a su influencia sobre el 

sistema inmune (Arguedas, 2010).  

Según Goossens et al., (2003), el efecto del L. acidophilus y L plantarum se demostró en un 

estudio con 18 pacientes con SII en el cual dichos microorganismos fueron suministrados contra 

un placebo durante 4 semanas, logrando una disminución del dolor abdominal y de la flatulencia, 

así como un mejoramiento general de los síntomas clínicos.  

3.3.2.5 Disminución en la incidencia de cáncer  

Todavía no se ha podido explicar el mecanismo exacto de la acción antitumoral de los 

probióticos. Sin embargo existen varias hipótesis que tratan de explicar sus propiedades anti 

cancerígenas (Arguedas, 2010).  
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Según Corriols (2004), probióticos como las bifidobacterias y el L. acidophilus pueden 

disminuir la exposición a cancerígenos químicos por alguna de las siguientes vías: 

• Por remoción directa o indirecta de los pro carcinógenos 

• Alterando el ambiente del intestino y disminuyendo así la población o producción de 

metabolitos por bacterias que pueden generar compuestos carcinogénicos 

• Por medio de la producción de metabolitos, por ejemplo el butirato, que mejoran la 

capacidad de apoptosis (o muerte programada de la célula) 

• Mediante la producción de compuestos que inhiben el crecimiento de las células 

mutagénicas  

• Por estimulación del sistema inmune para mejorar la defensa ante la proliferación de 

células cancerígenas 

• A través de la disminución de varias enzimas implicadas en la generación de carcinógenos, 

mutagénicos y agentes promotores de la formación de tumores.  

3.3.2.6 Otros efectos beneficiosos del consumo de probióticos  

 Según Gossens et al, (2003), Corriols (2004), Cabrera & Fadragas (2005) y Arguedas (2010) 

otros beneficios asociados al consumo de alimentos con probióticos pueden ser: 

− Digestión de las proteínas 

La flora probiótica contribuye a la mejor digestión de alimentos y favorece, de manera especial a la 

digestión de proteínas, gracias al aporte de las proteasas probióticas, las cuales transforman a las 

proteínas ingeridas en moléculas más pequeñas y por lo tanto más digeribles. 

− Síntesis de las vitaminas del grupo B y vitamina K  

Así como hay algunos cultivos de probióticos que para su actividad metabólica requieren de las 

vitaminas del grupo B, existen otros que logran sintetizar directamente vitaminas como la B12, B9, 

B2, B5 y la K. 

  

29 
 



− Disminución de los niveles de colesterol sérico 

Los mecanismos mediante los cuales se alcanza este beneficio no han sido claramente 

establecidos y es requerida una mayor investigación sobre este tema, sin embargo algunos 

investigadores plantean que ciertas cepas de L. acidophilus son capaces de asimilar la molécula de 

colesterol. Este efecto también ha sido atribuido a la capacidad de los lactobacilos y las 

bifidobacterias de desconjugar enzimáticamente las sales biliares.  

− Neutralización de los productos tóxicos 

Los probióticos se pueden acumular en la microflora intestinal para reducir la absorción de 

sustancias tóxicas como por ejemplo el amoníaco y el indol. También parecen reducir la 

biotransformación de las sales biliares y los ácidos grasos en productos tóxicos.  

− Protección del aparato urogenital  

El aparato urogenital de la mujer sana se caracteriza por poseer una flora microbiana compleja. Se 

ha relacionado el predominio de lactobacilos en el aparato urogenital con el efecto protector que 

estos ejercen contra la invasión de las cavidades del cuerpo por parte de microorganismos 

patógenos endógenos y/o exógenos. El papel que desempeñan los probióticos en la prevención de 

la vaginosis se basa en el restablecimiento del balance microbiano, además se cree que los 

lactobacilos mantienen un pH ideal en la vagina e inhiben la aparición de microorganismos 

patógenos.  

3.3.3 Inocuidad de los probióticos  

Tal y como lo señala Mullan (2001), las bacterias lácticas se han utilizado tradicionalmente 

en el desarrollo de productos fermentados y han presentado un historial de uso seguro a lo largo 

de los años.  

La inocuidad de los lactobacilos y las bifidobacterias ha sido revisada y se ha concluido que 

el potencial patogénico de dichos microorganismos es bastante bajo, basándose en el alto 

consumo de productos fermentados que contienen dichas bacterias, y en la presencia de las 

mismas como colonizadores normales del cuerpo humano (Corriols, 2004).  

Sin embargo, tal y como cita Corriols (2004) algunos estudios aislados han reportado 

infecciones relacionadas con el consumo de algunas especies de Lactobacillus. Estas infecciones 
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han sido poco comunes y se han presentado en pacientes con problemas en el sistema 

inmunológico, como pacientes con VIH o en tratamientos inmuno supresores.  

 

3.3.4 Lactobacillus casei 

 Las bacterias que pertenecen al género Lactobacillus son gram positivas, no forman 

esporas, no son flageladas, tampoco poseen movilidad y son catalasa negativa. Se caracterizan 

además porque el ácido láctico es el principal producto final como parte de la fermentación de 

carbohidratos (Arguedas, 2010).  

Una de las cepas más utilizadas con fines probióticos es el Lactobacillus casei. La temperatura 

óptima para el crecimiento del  Lactobacillus es 30ºC, sin embargo sí crece a 15ºC pero no a 45 ºC. 

Los agares más recomendados para su aislamiento y recuento son el MRS (Man-Rogosa-Sharpe) y 

el LBS (Lactobacillus Selection Agar) (Gutiérrez, 2006). 

Gutiérrez (2006) señala que el L. casei se encuentra regularmente en algunos alimentos, como 

por ejemplo la leche cruda, el queso, leches fermentadas y vegetales fermentados. Afirma que 

también se ha adicionado el L. casei a distintas bebidas fermentadas como el “Yakult”, y que en 

bebidas de leche de soya se utiliza por su poder proteolítico.  

También en ocasiones debido a su actividad metabólica, es incorporado a algunos alimentos 

para mejorar sus características y promover la salud del consumidor. También afirma que en la 

industria quesera es el principal microorganismo no iniciador en quesos como el Cheddar, Grana y 

Gouda (Gutiérrez, 2006) 

En este proyecto se utilizó la cepa LC-01, la cual ha sido estudiada en distintas aplicaciones 

junto con distintos microorganismos probióticos. Este cultivo se caracteriza por ser resistente a la 

acidez gástrica, y puede llegar viable al intestino del consumidor. Además, se ha observado que 

esta misma cepa tiene una buena adhesión a las células de la pared celular, e induce la producción 

de citoquinas por parte de los leucocitos, siendo así un estimulante del sistema inmune (Arguedas, 

2010).  
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3.4 El desarrollo de productos 
El desarrollo de un producto nuevo es el conjunto de actividades de procesamiento de la 

información, que trasladan el conocimiento de las necesidades del consumidor y oportunidades 

tecnológicas en información con valor para la producción (León, 2008) Es un proceso que 

responde de manera directa a las demandas de los consumidores, las cuales no solo incluyen la 

necesidad de alimentarse, sino también aspectos como la nutrición, salud y bienestar (López, 

2004).  

Además, como menciona León (2008), el desarrollo de productos está determinado por la 

interacción que existe entre las expectativas y demanda del consumidor, la capacidad técnica del 

productor de alimentos y el conocimiento emergente de la tecnología de alimentos. 

3.4.1 El análisis con consumidores en el desarrollo de productos  

El desarrollo de nuevos productos es un proceso en el que están implicados no sólo los 

encargados de llevar a cabo el proyecto, sino también el consumidor, quien juega un papel 

esencial en el proceso (León, 2008). La aceptación de un alimento es una consecuencia directa de 

la reacción del consumidor ante las propiedades físicas, químicas, sensoriales y reológicas del 

mismo (Mondino & Ferrato, 2006).  

El análisis sensorial según cita Hough (2010), se puede definir como la disciplina científica 

que se utiliza para evocar, medir, analizar e interpretar las reacciones de los consumidores hacia 

las características de los productos, percibidas por medio de la vista, olfato, sabor y tacto. Es 

aplicado en muchos sectores tales como el desarrollo y mejoramiento de productos, control de 

calidad, estudios sobre almacenamiento y el desarrollo de nuevos procesos (Watts et al., 1992).  

De acuerdo a su propósito principal, las pruebas sensoriales se clasifican comúnmente en 

tres categorías: discriminación, descriptivas y afectivas. Las pruebas de discriminación son del tipo 

analítico, y sirven para conocer si dos o más productos son diferentes entre sí. Los métodos 

descriptivos son analíticos también, pero determinan cómo los productos son diferentes en una 

característica específica. Por su parte las pruebas afectivas son de tipo hedónico, y se utilizan para 

determinar cuánto gusta un producto o cuáles productos son preferidos por los panelistas 

(Rodríguez, 2004).  
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El empleo de las pruebas hedónicas constituye un método sensorial importante para 

conocer las respuestas a las preguntas concernientes a las preferencias, características sensoriales 

o aceptación de los productos por parte del consumidor (Wattson, 2010).  

Dichas pruebas constituyen una herramienta muy utilizada en la industria alimentaria para 

optimizar y formular productos que satisfagan las necesidades y gustos de los consumidores. Son 

fáciles de interpretar y los resultados obtenidos gracias a ellas hacen posible la toma de decisiones 

importantes en relación con la venta del producto (Aiello, 2004; Wattson, 2010).  

El análisis sensorial con consumidores se puede clasificar en dos grandes categorías: la 

investigación cuantitativa y la cualitativa. La investigación cuantitativa implica mediciones, 

mientras que la cualitativa es completamente descriptiva, y no incluye mediciones (León, 2008).  

3.4.1.1 Pruebas cuantitativas con consumidores  

Prueba de ordenamiento 

Según Sancho et al. (2002), la prueba de ordenamiento es un método para seleccionar una 

o dos de las mejores muestras de un grupo. En esta prueba no se tiene ninguna indicación de la 

diferencia que hay entre las muestras, ya que son ordenadas en relación una con otra en función 

de una característica o de su aceptabilidad por el panel. 

Los autores también indican que el número mínimo de muestras presentadas debe ser 

tres, y han de presentarse a los diferentes panelistas de manera aleatoria para evitar las 

influencias y prejuicios de presentación.  

 

Prueba de aceptación 

Las pruebas de aceptación determinan el agrado general y preferencia de un producto, y 

de las características sensoriales tales como apariencia, color, aroma y textura (Schmidt, 2008). Se 

utilizan durante el desarrollo de productos con el fin de tener una guía y poder determinar 

aquellos productos o prototipos que no sean del agrado del consumidor (León, 2008).  

Según Stone & Sidel (1993), a pesar de que las pruebas de aceptación son un componente 

valioso y necesario en cualquier evaluación sensorial, no sustituyen a una evaluación de mercado a 

mayor escala con consumidores, no garantizan el éxito de un producto si no se toman en cuenta 
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las variables extrínsecas como el empaque, precio y la segmentación del mercado. Sin embargo sí 

representan un importante indicador del potencial que posee el producto. Frecuentemente se 

realiza una labor en paralelo con las evaluaciones de mercadeo, para brindar de esta forma un 

panorama general de la evaluación del producto final y un perfil de los consumidores (Aiello, 

2004).  

Existen distintos tipos de escalas que pueden utilizarse en las pruebas de aceptación. La 

que se utiliza con más frecuencia es la escala hedónica de 9 puntos para que los consumidores 

determinen qué tanto gusta o disgusta un producto. Esta escala es muy simple de usar, ha sido 

altamente estudiada y ha mostrado ser útil en evaluaciones tanto de alimentos y bebidas, así 

como de productos no alimenticios (Arguedas, 2010; Rodríguez, 2004).  

Un aspecto importante en el desarrollo estratégico de los productos es la clasificación de 

los consumidores en posibles segmentos homogéneos. Un método para identificar dichos 

segmentos es el llamado análisis de conglomerados o clusters.  

El análisis de clusters es una técnica desarrollada para clasificar los datos y lograr 

identificar similitudes y diferencias entre ellos, para de esta manera formar grupos dentro de 

estos, grupos que tienen gustos y patrones similares (Anglada, 2005).  

Los consumidores son clasificados en los clusters de forma que el grado de 

asociación/similitud entre los miembros del mismo cluster sea más fuerte que el grado de 

asociación/similitud entre miembros de los otros. Cada grupo se describe como la clase a la que 

sus miembros pertenecen (Vicente, s.f)  

Una de las formas más comunes de cuantificar las similitudes es la medición de distancias 

Euclidianas descrito por Ward. La formación de los conglomerados en dicho método se basa en la 

unión de aquellas observaciones que den como resultado el menor incremento en el error de la 

suma de cuadrados. Por lo general el vínculo entre las observaciones se grafica por medio de 

dendogramas (Anglada, 2005). 

El dendrograma es una representación gráfica que resume el proceso de agrupación en el 

análisis de clusters. Aquellos individuos similares se conectan por medio de enlaces cuya posición 

en el dendrograma es determinada por el nivel de similitud/disimilitud entre los mismos (Vicente, 

s.f). 
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3.4.1.2 Pruebas cualitativas con consumidores: Sesiones de grupo  

Las sesiones de grupo o focus groups son una herramienta de gran importancia dentro del 

estudio de mercado (Wattson, 2010). Mediante esta técnica es posible obtener información 

asociada a conocimientos, actitudes, sentimientos y creencias, que no serían posibles obtener 

mediante otras técnicas tradicionales (León, 2008).  

Se pueden utilizar para optimizar la aceptación de un producto, evaluar un concepto o 

prototipo, facilitar la investigación cuantitativa y reunir información sobre un producto (León, 

2008), también en la detección de problemas potenciales durante el desarrollo, y para evaluar 

características como la preferencia de empaques (Ivankovich, 2007; Wattson, 2010).  

La primera fase de estas pruebas es el reclutamiento de los participantes. Se puede 

realizar vía telefónica, por medio de contactos personales y en casos más grandes mediante 

agencias de mercadeo. Los participantes necesitan calificar de acuerdo a un criterio 

predeterminado, lo cual se logra utilizando cuestionarios o “screeners” que abarcan diversos 

criterios tales como edad, sexo, frecuencia de uso de productos similares al de cuestión, 

ocupación, educación, ingresos familiares, entre otros (León, 2008; Ivankovich & Araya, 2011).  

Las sesiones de grupo están compuestas generalmente de 5 a 10 personas. El uso de más 

participantes no es conveniente, pues tiende a fragmenta el grupo, ya que no hay espacio 

suficiente para la participación de cada integrante (Wattson, 2010).  

La sesión es conducida por un moderador, quien se encarga que la información fluya 

adecuadamente y que los participantes expresen sus opiniones (Wattson, 2010). Normalmente lo 

hace mediante una guía de sesión, la cual contiene las temáticas o preguntas que se presentarán a 

los participantes durante la sesión. Es importante que esté bien estructurada de manera que se 

vayan realizando actividades y preguntas que abarque los temas de lo general a lo específico (León 

2008).  

El moderador debe conocer sobre el tema de estudio, y debe tener la habilidad de 

comunicarse claramente y de escuchar a los participantes. Además debe saber manejar el tiempo, 

y debe ser flexible para adaptarse a posibles cambios en la guía de sesión (Ivankovich &Araya, 

2011).  
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Las sesiones tardan por lo general entre 1-2 horas, y son grabadas en video o en audio, con 

lo que posteriormente se prepara un reporte. Dicha información se examina cuidadosamente para 

identificar posibles atributos negativos y positivos y se emplea para caracterizar mejor el concepto 

del producto (Wattson, 2011).  

El uso de las sesiones de grupo presenta muchas ventajas, según lo citado por Wattson 

(2011) y León (2008): 

− La flexibilidad del método permite que una vez iniciada la sesión se puedan abordar 

distintos temas y enfoques, no hay límites para discutir o para registrar las respuestas de 

cada participante. Se obtienen respuestas más amplias, puesto que por lo general se 

puede decir cualquier cosa que piensen, contrario a las encuestas por ejemplo, donde el 

entrevistado se encuentra limitado a contestar “A, B, C”.  

− Los costos son relativamente bajos en comparación con la investigación cuantitativa. 

Además involucran un menor número de participantes, lo que agiliza el proceso de 

reclutamiento.  

− Las respuestas son honestas y sinceras, la seguridad que genera el grupo hace que las 

personas hablen con mayor libertad. También gracias a la interacción entre los 

participantes, los comentarios hechos por uno pueden generar ideas contrarias en otro 

participante, lo cual no se podría obtener en una entrevista.  

− No es necesario realizar análisis estadísticos, los resultados se centran en las palabras, 

comportamientos y perspectivas de los participantes.  

 

3.4.2 Desarrollo de productos lácteos con probióticos  

En la actualidad, existe una tendencia de desarrollar nuevos productos de alta calidad y 

con valor agregado, como los alimentos funcionales, los cuales se definen como aquellos 

alimentos que son capaces de ejercer un efecto positivo sobre la salud. Según esta definición, los 

productos que contienen bacterias probióticas pueden ser considerados como alimentos 

funcionales (Corriols, 2004).  

Actualmente los probióticos llegan al consumidor en alguna de estas tres vías: como 

cultivo concentrado adicionado a un alimento (por lo general un producto lácteo), inoculado a un 

producto de base láctea donde se le permite crecer y alcanzar altas concentraciones, o bien como 
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concentrado de células deshidratadas empacadas como suplementos dietéticos en forma de 

polvos, cápsulas o tabletas (Dairy & Food Culture Technologies, 2003).  

Según Corriols (2004), la vía más utilizada para administrar los probióticos al consumidor 

ha sido la de los productos lácteos fermentados, pues se consideran un vehículo apropiado de las 

bacterias probióticas por varias razones. Entre ellas según Dairy & Food Culture Technologies, 

(2003), y Heller (2001) están:  

− Los consumidores se encuentran familiarizados con el hecho de que los alimentos 

lácteos fermentados contienen microorganismos vivos. 

− Los alimentos fermentados, particularmente los lácteos, tienen por si mismos una 

imagen positiva saludable. 

− Las propiedades beneficiosas de las bacterias probióticas se mezclan con las de los 

productos lácteos. 

− Los productos lácteos protegen a las bacterias probióticas en su paso por el tracto 

gastrointestinal gracias a su efecto “bufferizante”, aumentando de esta forma la 

posibilidad de sobrevivencia de las mismas. 

Para aumentar la demanda de productos con probióticos, es necesario educar al 

consumidor, puesto que entre más conozcan sobre los probióticos, mayor será la demanda por 

estos productos, también entre mayor sea el nivel de exigencia por parte de los consumidores, 

más obligados se verá el sector industrial de preocuparse porque los productos que comercializan 

lleguen al consumidor con las dosis recomendadas para obtener beneficios para la salud (Corriols, 

2004).  

3.4.2.1 Aspectos tecnológicos en el desarrollo de los productos lácteos con probióticos  

 Las especies probióticas pueden adicionarse al producto que se desea fermentar como 

cultivo único o en conjunto con otras bacterias lácticas. Tradicionalmente se utilizan los 

probióticos como cultivo adicional y no como cultivo iniciador para lograr disminuir los tiempos de 

fermentación, además de que se podría comprometer la inocuidad del producto debido a que la 

lenta propagación de algunos probióticos como las bifidobacterias y el L. acidophilus, evidencia la 

falta de competitividad frente a microorganismos patógenos. Tiempos de fermentación 

prolongados podrían favorecer además el crecimiento de bacterias de deterioro (Corriols, 2004).  
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Es posible adicionar el cultivo probiótico durante la fermentación del producto lácteo, o 

bien adicionárselo al producto final fermentado o al producto fresco previo a su distribución al 

mercado (Gomes & Malcata, s.f).  

 

3.4.3 Almacenamiento de productos con probióticos  

3.4.3.1 Viabilidad de los microorganismos probióticos  

En el desarrollo de los productos con probióticos existen dos factores de gran importancia 

que se deben considerar: las propiedades sensoriales del producto, y el mantenimiento de la 

viabilidad de los microorganismos hasta su consumo. Sin embargo mantener a los 

microorganismos probióticos a lo largo del proceso de manufactura y la cadena de distribución 

representa todo un reto para la industria alimentaria (Corriols, 2004).  

Según Gutiérrez (2006), se ha sugerido que para que las bacterias lácticas ejerzan su 

acción como probióticos deben llegar al intestino en cantidades de 108-109 UFC/ración, mientras 

que Corriols (2004) señala que según la Asociación de Leches Fermentadas y Bebidas con Bacterias 

Acidolácticas de Japón, país pionero en el desarrollo de productos con probióticos, el parámetro 

establecido es de 107 UFC/ración, sin embargo otros autores, afirma Corriols, consideran el 

parámetro de 106 UFC/ración.  

De acuerdo con el Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA), el producto debe tener  

un número mayor o igual a 1x106 UFC/g de bacterias viables de origen probiótico en el producto 

terminado hasta el final de la vida útil. Por otro lado la Norma CODEX para leches fermentadas  

(CODEX STAN 243-2003), establece que para los microorganismos “etiquetados” en un producto, 

el contenido mínimo debe ser de 106 UFC/g.  

La pérdida de viabilidad de las bacterias probióticas se ve asociada a varios factores, 

debido a la sensibilidad tan alta de estos microorganismos hacia el ambiente donde se encuentran 

(Corriols, 2004).  

La composición química del producto que se utiliza como vehículo del probiótico, tal y 

como afirma Heller (2001), juega un papel fundamental debido a que los cultivos interactúan con 

el medio intercambiando componentes del medio por metabolitos. Además el contenido de 
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carbohidratos, proteínas y lípidos disponibles, y el grado de hidrólisis de los mismos es sumamente 

importante para mantener la viabilidad de los probióticos.  

La presencia de otras bacterias lácticas además de los probióticos puede afectar la 

sobrevivencia de éstos en el producto. Es por esto que se debe revisar si existe antagonismo entre 

la combinación de bacterias que se utilizaran en el producto. Puede existir alguna interacción 

entre los cultivos iniciadores y los probióticos que puede ser beneficiosa, en caso que se presente 

un efecto sinergista entre las bacterias, o bien puede ser una interacción antagonista, en cuyo caso 

hay que prestar especial atención. El antagonismo se basa en la producción de sustancias que 

podrían inhibir o inactivar a los cultivos iniciadores o bien crear condiciones hostiles para las 

bacterias iniciadoras y las probióticas (Corriols, 2004; Heller, 2001).  

Otros factores que pueden afectar la viabilidad de las bacterias probióticas son la 

temperatura de almacenamiento, la luz, la acidez (pH), el estado fisiológico del probiótico y las 

condiciones generales de manufactura (Corriols, 2004).  

 

3.4.3.2  Cambios físicos, químicos y sensoriales  

Durante el almacenamiento de los productos, ocurren cambios físicos y químicos debido a 

una serie de reacciones tanto enzimáticas como no enzimáticas, reacciones de deterioro de los 

productos (Hough, 2010).  

Londoño et al. (2008), Miranda et al. (2007), y Sepúlveda et al. (2002), que analizaron 

bebidas similares a la que se desarrolló en este proyecto, consideraron entre las variables que se 

utilizan para la caracterización de las mismas durante el almacenamiento, el pH y la acidez 

titulable.  

La acidez que presente la bebida se relaciona directamente con la viabilidad de los 

probióticos tal y como se mencionó anteriormente. Además el aumento en la misma se debe a la 

actividad propia de los microorganismos y de las reacciones asociadas a la misma.  

Por otro lado, el color es uno de los atributos visibles más importantes en muchos 

alimentos ya que los consumidores manifiestan una fuerte preferencia por aquellos productos de 

apariencia atractiva (Wattson, 2010).  
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Para hacer uso de un observador entrenado en la determinación del color es necesario un 

procedimiento objetivo, preciso y reproducible de la medición cuantitativa de las diferencias 

percibidas, lo cual es difícil de lograr. Por esta razón, en la actualidad se utilizan diferentes equipos 

para medir el color en los alimentos. Uno de ellos es el colorímetro de Hunter Lab (Rodríguez, 

2004).  

En el sistema Hunter, el valor “L” mide la luminosidad en un eje perpendicular al plano 

ubicado en la parte central, y la porción cromática del sólido es definida por los colores rojo (a+), 

verde (a-) amarillo (b+) y azul (b-) (Wattson, 2010).  

El ángulo Hue, o tono (h*) es otro parámetro que se utiliza para caracterizar el color en los 

alimentos. Un ángulo de 0 o 360º representa el color rojo, mientras que ángulos de 90, 180 y 270 

representan los colores amarillo, verde y azul respectivamente. Se calcula mediante la ecuación 

(Barreiro et al. 1997): 

ℎ∗ =  tan−1(𝑏𝑏
∗
𝑎𝑎∗� ) 

También el parámetro Croma (C*) es un atributo de una percepción visual en el que el 

color de cierto estímulo parece más o menos cromático, o sea, el que evalúa la sensación visual 

“débil-fuerte” o “pálido-intenso” de un color, y se calcula por medio de la siguiente ecuación 

(Montesinos, 2003):  

𝐶𝐶∗    =  �(𝑎𝑎∗)2 + (𝑏𝑏∗)2 

A pesar de que para los productos con probióticos el factor principal que define el tiempo 

de almacenamiento es la cantidad viable de bacterias probióticas, también es fundamental 

considerar los cambios en las características sensoriales que sufren en este período, ya que los 

cambios químicos y físicos que el producto experimenta afectan directamente la calidad sensorial 

de los mismos y puede provocar que el agrado del consumidor hacia éstos cambie.  

Tal y como menciona Hough (2010), las pruebas sensoriales afectivas son utilizadas para 

poder encontrar si los consumidores consideran al producto aceptable a pesar de los cambios 

sensoriales que han ocurrido durante el almacenamiento.  
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4. Materiales y métodos 

4.1 Localización 
El desarrollo del producto se llevó a cabo en la Planta Piloto, el laboratorio de 

Microbiología y el laboratorio de Análisis Sensorial del Centro Nacional de Ciencia y Tecnología de 

Alimentos (CITA). De igual forma los análisis sensoriales tuvieron lugar en el Laboratorio de Análisis 

Sensorial y las pruebas fisicoquímicas en el Laboratorio de Química de la Escuela de Tecnología de 

Alimentos.  

4.2 Materia prima 
Para la elaboración de la bebida se utilizaron las siguientes materias primas: 

4.2.1 Pulpas de frutas tropicales   

Se utilizaron pulpas de frutas comerciales provenientes de la empresa Pulpas Zurquí cuyas 

características, según las fichas técnicas proporcionadas por la empresa, se detallan en el 

cuadro V.  

Cuadro V. Información de las pulpas de frutas utilizadas en la elaboración de la bebida de suero 
lácteo fermentado. 

Fruta pH º Brix 

Dosificación 

recomendada por el 

fabricante 

Cas 3,1-3,5 30-35 Se recomienda dosificar 

una parte de pulpa en 

tres partes de agua sin 

adicionar azúcar 

Mora 3,0-3,4 31-34 

Piña 3,8-4,0 38-40 

Maracuyá 3,0-3,3 28-30 

4.2.2 Suero de queso  

El suero utilizado provino de la elaboración del queso fresco Montino de la empresa 

Monteverde. Se transportó en lecheras bajo condiciones de refrigeración a 6ºC hasta la 

planta piloto del CITA.  

Al momento de su ingreso se medía el pH y la temperatura. Se calentaba a 30ºC para 

proceder a descremarlo, se empacaba en bolsas de polietileno de alta densidad y se 

mantenía en congelación a -4ºC. El proceso de fermentación del suero, después de su 

congelación, se realizó en el CENIBiot y su transporte se realizaba en carboys sellados.  
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4.2.3 Azúcar  

Para preparar el suero para su fermentación se le adicionó azúcar para llegar a un 6% 

(m/m). Se utilizó azúcar comercial marca Doña María. 

4.2.4 Cultivos lácticos 

Para la elaboración de la bebida se utilizaron el cultivo TCC-20® (Streptococcus 

thermophilus y Lactobacillus helveticus) como iniciador y el Lactobacillus paracasei 

subespecie paracaseiLC-01® como cultivo probiótico. 

 

4.3 Descripción del proceso  

4.3.1 Proceso de fermentación 

Las condiciones para la fermentación del suero se definieron basándose en los resultados 

obtenidos en las pruebas del proyecto Nº VI 735-B1-526 Elaboración de una bebida fermentada 

con probióticos a partir de suero lácteo. En el siguiente esquema se resume el sistema de 

fermentación. 

 

  

 

 

 

 

Figura 1. Diagrama esquemático del sistema de fermentación para el suero. 
 

Las cantidades de los microorganismos Lactobacillus paracasei subespecie paracasei LC-

01® y el TCC 20® se agregaron según la recomendación del proveedor de los cultivos.  

En pruebas preliminares desarrolladas en el proyecto se evaluaron distintos porcentajes 

de azúcar adicionada al suero para su fermentación. Según los resultados obtenidos al analizar los 

1. Termómetro 
2. Agitador 
3. Electrodo de pH 
4. Entrada de suero sin fermentar 
5. Toma de muestra 
6. Salida de producto fermentado 
7. Controladores de temperatura, 

pH y agitación. 
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tiempos de fermentación, mediante pruebas sensoriales del suero fermentado y pensando en 

adicionar fruta para saborizar, se escogió la concentración de azúcar de 6% (m/m).   

4.3.2 Preparación de la bebida 

La bebida con las distintas formulaciones a evaluar, se preparó siguiendo el flujo de 

proceso que se muestra a continuación.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2. Flujo de proceso de elaboración de la bebida fermentada a base de suero lácteo. 

 

 

Suero de queso fresco 

RECEPCIÓN 
(Temperatura <5ºC, pH(~6,5), 

análisis sensorial: color, olor y sabor 
normal). 

DESCREMADO
(Descremadora, T 30ºC, modo de 

descremado total)

ALMACENAMIENTO
(Congelación T-4ºC, en bolsas 

de polietileno alta densidad)
Suero descremado congelado.

DESCONGELACIÓN
(Cámara de refrigeración)

MEZCLADO
(T ambiente, agitación manual)

PASTEURIZACIÓN
(Marmita,XX ºC, 5 min)

ENVASADO
(Carboy, en caliente)

ALMACENAMIENTO
(Refrigeración, 5ºC)

Suero con azúcar para 
fermentar

TRANSPORTE
(En hielera T 5ºC, <35 min)

FERMENTACIÓN 
(En el CENIBiot)

Suero fermentado

FORMULACIÓN
(Cámara aséptica, agitación 

manual)
Pulpa de la  fruta a combinar

PESADO
(Según 

formulación para el 
% azúcar a utilizar 

(m/m) ) 

Azúcar

ENVASADO
(Botellas plásticas  HPDE (#2) 

ALMACENAMIENTO
(Refrigeración 4ºC)

Bebida de suero fermentado

TCC-20®
L.paracasei 

subespecie paracasei®
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Descripción del proceso 

− Recepción del suero: 

Se recibe el suero a una temperatura  inferior a 5ºC. Se mide el pH, el cual debe estar entre de 6,5 

y 6.7. Se verifica que tenga las características sensoriales normales en cuanto a color, sabor y olor.  

− Descremado 

El suero se calienta a 30ºC para descremarlo (Alfa Laval ,España) y se recolecta en recipientes 

plásticos. 

− Almacenamiento  

Una vez descremado, el suero se empaca en bolsas de polietilieno de alta densidad y se almacena 

en congelación a -4ºC. 

− Descongelación, mezclado y pasteurización del suero 

El suero se descongela en la cámara de refrigeración (5ºC). Una vez descongelado se mezcla con 

sacarosa para alcanzar cierta concentración para su posterior fermentación. Se pasteuriza en la 

marmita de vapor.  

− Envasado y Almacenamiento 

Se envasa en caliente en Carboys los cuales se trasladan posteriormente a la cámara de 

refrigeración (temperatura <5ºC) hasta el momento de transportarlos al CENIBiot el mismo día.  

− Fermentación 

Las primeras fermentaciones del suero se realizaron en el CENIBiot utlilzando un fermentador de 

capacidad para 100 L (marca Applikon, Holanda) bajo las condiciones que se citaron en el apartado 

4.3.1. Una vez fermentado, se transportó en carboys al CITA, donde se almacenó en refrigeración. 

Las fermentaciones finales para el estudio de almacenamiento se realizaron en el laboratorio de 

microbiología del CITA siguiendo las mismas condiciones del apartado 4.3.1 (ver sección 4.3 ).  

−  Formulación de la bebida 
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Las formulaciones utilizadas fueron definidas basándose en los resultados obtenidos durante la 

investigación (ver sección 4.4.1.).  

− Empaque y Almacenamiento 

Las bebidas se empacan  en botellas plásticas de HPDE (#2) con una capacidad de 250 mL. Se 

almacenan en refrigeración a 4ºC.  

 

 4.4 Metodología  

4.41 Análisis sensorial con consumidores para la determinación de la formulación de 

la bebida de mayor aceptación y el nivel de agrado del producto.  

 

4.4.1.1 Prueba preliminar 

Formulación de la bebida.  

Al formular la bebida se deseaba utilizar la mayor cantidad de suero posible. Dicha cantidad se 

definió considerando la máxima proporción de suero que se puede agregar según la proporción de 

pulpa-agua recomendada en las las fichas técnicas de las pulpas (ver cuadro V).  

El porcentaje mínimo de suero de la bebida estuvo determinado por la mínima cantidad de 

suero que se puede adicionar para que el recuento de probióticos presentes en la bebida sea ≥ 

1x106 (Corriols, 2004). Basandose en lo anterior, se especificaron las formulaciones de trabajo, las 

cuales se presentan a continuación en el cuadro VI.  

Cuadro VI. Formulaciones para la bebida de suero fermentado en combinacion con pulpas de 
frutas comerciales 

Ingrediente 
Porcentaje (%) 

Formulación 1 Formulación 2 Formulación 3 

Suero fermentado A B C 

Pulpa de fruta 

comercial 

25 25 25 

Agua C E G 
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Es necesario que la cantidad de pulpa en las tres formulaciones sea la misma. Al hacer esto no 

solo se mantiene constante entre las distintas formulaciones las características físicas de la bebida 

como el cuerpo y la viscosidad, sino también el dulzor entre las formulaciones sería el mismo para 

cada fruta y lo único que se varía es la cantidad de suero adicionado. Además se debe adicionar 

agua porque si la cantidad de pulpa utilizada excede el 25% recomendado en las fichas técnicas 

(cuadro I), la bebida resulta excesivamente dulce, según pruebas preliminares realizadas con las 

formulaciones. 

Selección de los sabores definitivos  

Se escogieron inicialmente cuatro frutas para combinar con el suero: mora, cas, maracuyá y 

piña, no solo por la disponibilidad de la materia prima sino también porque como lo señalan 

Ramos et al. (2011), actualmente se ha visto migrar los productos de mercado hacia perfiles cada 

vez más parecidos o semejantes a los productos naturales propios de cada región, además los 

consumidores perciben los sabores de frutas tropicales como exóticos y saludables provocando 

que la presencia de dichos sabores en el mercado sea cada vez mayor.  

Por motivos presupuestarios, se decidió limitar a dos sabores de frutas únicamente. Para ello 

se realizó una prueba preliminar con un panel sensorial pequeño con 30 consumidores para definir 

los dos sabores de mayor agrado con los que se seguiría trabajando. En el mismo se llevó a cabo 

una prueba de ordenamiento (ver sección 4.6.1.1) la cual consiste en presentarle a los panelistas 

las muestras para que las ordenen según el nivel de agrado. Esta es una técnica fácil de aplicar y es 

ideal para consumidores (Lawless  & Malone, 1986).  

A los consumidores se les presentó la formulación 3 (ver cuadro VI) de cada sabor de fruta a 

evaluar. Se escogió esta formulación pues es la que tenía menor cantidad de suero, y para esta 

prueba preliminar como lo que se estaba evaluando era el sabor de la fruta, se buscaba que en la 

medida de lo posible no sobresaliera el sabor característico del suero para que el consumidor 

pudiera enfocarse en evaluar el agrado hacia el sabor de la fruta.  

Adicionalmente en esta prueba preliminar, se realizó un sondeo entre los panelistas para 

indagar su opinión acerca del dulzor de la bebida, y darse una idea de si el mismo resultaba de 

agrado para el consumidor.  
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Análisis estadístico de los resultados 

Los resultados obtenidos en el mini panel preliminar se analizaron estadísticamente utilizando 

las tablas de Newell y MacFarlane (1987) mediante la suma de diferencias críticas para la 

comparación de todos los tratamientos. 

4.4.1.2 Pruebas definitivas 

Prueba con consumidores 

Para evaluar el agrado general de las muestras para los dos sabores de frutas seleccionados en 

sus distintas formulaciones (ver cuadro VI) y escoger la formulación de mayor aceptación, se 

llevaron a cabo dos sesiones con 50 consumidores cada uno (ver sección 4.5.1.2) según los 

resultados de la prueba preliminar. En esta prueba se les presentaron las bebidas a los 

consumidores para que ellos indicasen, por medio de una escala, el nivel de agrado. 

 

Análisis estadístico de resultados  

Los resultados obtenidos de los paneles se analizaron estadísticamente haciendo uso del 

programa XLSTAT. Se llevó a cabo un análisis de conglomerados (Clusters) para determinar si 

habían segmentos entre los consumidores. A cada segmento se le realizó un análisis de varianza 

(ANDEVA) de una vía con un intervalo de confianza del 95% para determinar si existían diferencias 

significativas entre los resultados obtenidos. En los casos donde había diferencias significativas, se 

procedió a realizar una comparación de medias utilizando la prueba de Fisher-LSD.  

Mini sesiones de grupo 

Con el fin de conocer la percepción del consumidor hacia el producto y su concepto se llevó a 

cabo un estudio con dos mini sesiones de grupo. Se buscó también sondear los hábitos de 

consumo de bebidas en general, de bebidas con probióticos y de bebidas naturales. 

Los productos que se presentaron en las mini sesiones de grupo fueron los dos que resultaron 

de mayor agrado según los resultados obtenidos en el panel con los 100 consumidores (ver 

sección 4.5.1.3).  
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Análisis de resultados 

Los resultados obtenidos durante las sesiones de grupo se procesaron de forma cualitativa 

descriptiva. Se resumió la información recopilada según los distintos aspectos abarcados en las 

sesiones y se hicieron categorías de los temas comentados, finalmente con base en ello se 

elaboraron las conclusiones respectivas.  

4.4.2 Estudio de Almacenamiento 

4.4.3.1 Prueba Preliminar  

Una vez que se definió la formulación de mayor aceptación de la bebida según los resultados 

del análisis sensorial con consumidores se llevó a cabo esta prueba de almacenamiento preliminar.  

Las variables que se consideraron importantes de evaluar se definieron según lo reportado en 

la literatura acerca de estudios de almacenamientos de otras bebidas a base de suero lácteo 

combinado con pulpas de frutas. Entre las variables se encuentra pH, acidez, color y cambios en el 

sabor y olor (Londoño et al.; Torres, 2001).  

Para esta prueba preliminar las muestras se mantuvieron en refrigeración a 4ºC. Se tomó una 

muestra cada dos días por un período de 15 días y se les realizaron los análisis fisicoquímicos de 

pH, acidez titulable y color, un recuento del probiótico presente (ver secciones 4.5.2 y 4.5.3) y por 

medio de un mini panel informal conformado por 4 personas, se determinó si las características 

sensoriales presentaban cambios importantes en el transcurso del período definido.  

 A su vez, con esta prueba preliminar, se pretendía conocer con más exactitud cuál iba a ser la 

duración del estudio de almacenamiento definitivo de la bebida el cual se estimaba que sería de 

14 a 21 días (Londoño et al., 2008; Obando et al., 2010), y la frecuencia con la cual se debían 

realizar los análisis, tanto microbiológico como de las características fisicoquímicas y sensoriales.  

 

4.4.3.2 Prueba de almacenamiento definitiva 

Para la prueba de almacenamiento se realizaron tres fermentaciones distintas (lotes) las 

cuales se tomaron como repeticiones.  

La bebida se formuló y envasó de manera aséptica en la cámara de flujo laminar del 

Laboratorio de Microbiología del CITA, y las muestras se almacenaron en refrigeración a 4ºC. 

Se efectuaron los análisis del recuento de probiótico presente en la bebida, con el fin de 

determinar la significancia del efecto del tiempo en la cantidad de probiótico, además a las 

muestras se les midió la acidez, pH y color.  
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Para determinar si el nivel de agrado de los consumidores hacia el producto cambiaba 

significativamente conforme avanzaba el tiempo de almacenamiento de la bebida, se llevó a cabo 

un panel con 100 consumidores donde se les pidió que indicaran por medio de una escala el nivel 

de agrado hacia las muestras presentadas (ver sección 4.5.1.2).   

 

Diseño experimental de la prueba de almacenamiento 

Se trabajo con un diseño experimental irrestricto al azar de un factor (tiempo) a distintos 

niveles, determinados en la prueba preliminar.  

 

Análisis estadístico de resultados 

Los datos de los recuentos de la cantidad de probiótico presente en la bebida y de las 

mediciones de pH, acidez y color, se analizaron mediante una regresión lineal utilizando el 

programa XLSTAT. 

Los resultados del panel con consumidores se analizaron estadísticamente con el programa 

XLSTAT. Se llevó a cabo el análisis de conglomerados con el fin de observar si existían segmentos 

entre los consumidores. Seguidamente a cada segmento se le realizó un ANDEVA de una vía con 

intervalo de confianza del 95% y una prueba de comparación de medias utilizando la prueba de 

Fisher-LSD en los casos donde habían diferencias significativas.  

 

4.4.3 Análisis proximal  

 

Al producto final se le realizó un análisis proximal que incluye grasa, proteína, carbohidratos 

totales, humedad y cenizas, calorías y calorías de grasa (ver sección 4.5.3). Además se diseñó una 

etiqueta nutricional con la información correspondiente para el producto.  
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4.5 Métodos de Análisis 

4.5.1 Análisis sensorial 

 

4.5.1.1 Prueba de ordenamiento para la prueba preliminar 

 

Se les pidió a los panelistas ordenar las muestras de mayor a menor agrado general. Se les 

indicó que probaran las muestras de izquierda a derecha y que realizaran enjuagues expectorando 

entre cada una.  

Las muestras que se les presentaron a los panelistas se diferenciaban entre sí únicamente con 

respecto al sabor de la fruta. Se presentaron en vasos plásticos codificados con números de tres 

dígitos y ordenadas al azar.  

 4.5.1.2 Prueba de agrado general con consumidores 

 

Se les pidió a los panelistas que probaran las muestras presentadas de izquierda a derecha, 

realizando enjuagues y expectorando entre cada una. La herramienta de evaluación fue una escala 

lineal híbrida de 10 cm en la cual los panelistas indicaron con una línea vertical la posición donde 

se encontraba el agrado que experimentaban hacia cada muestra  (Villanueva et al., 2005). La 

escala utilizada se muestra a continuación: 

 

       

 

 

 

Figura 3.  Escala lineal híbrida utilizada  como herramienta de  evaluación del agrado general de las muestras 
presentadas en los paneles de consumidores. 

 
Las muestras se les presentaron a los jueces en recipientes plásticos debidamente rotulados 

con un código de números aleatorios de tres dígitos. Sobre la bandeja de plástico en la cual se 

colocaron las muestras para presentárselas a cada juez, se incluyó además un recipiente para 

expectorar, un vaso con agua para los enjuagues, servilleta, lápiz con borrador y la hoja de 

evaluación, cuando correspondió.  
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Para el caso de los paneles con consumidores para definir la formulación de mayor agrado se 

presentaron 6 muestras que corresponden a los dos sabores de mayor preferencia según los 

resultados de la prueba preliminar y las formulaciones de la bebida que se decidieron utilizar (ver 

Cuadro VI sección 4.4.1.1). Se sirvieron las 6 muestras en forma balanceada dentro de los 100 

consumidores y aleatoriamente.  

Por otro lado para el panel con consumidores que se realizó al final del estudio de 

almacenamiento, las muestras que se presentaron fueron las correspondientes a los tiempos de 

almacenamiento definidos en la prueba preliminar.  

Se realizó un lote de bebida el cual se mantuvo en almacenamiento, durante dicho periodo y 

según los días de muestreo correspondiente, se sacaban las muestras para el panel y se 

almacenaban en congelación hasta el momento del panel sensorial en el que se le presentaría a 

los jueces. Esto fue posible hacerlo pues se realizaron pruebas con la bebida en las cuales se 

determinó que dicha operación no afectaba las características sensoriales de la bebida una vez 

que se descongelaba.  

 

45.1.3 Mini sesiones de grupo  

 

Se presentó el prototipo de la bebida en los sabores que fueron los de mayor agrado según los 

resultados de los paneles con consumidores (sección 4.5.1), para evaluar la percepción del 

consumidor hacia el producto y su concepto. 

Los participantes de las sesiones fueron amas de casa entre los 40 y 60 años que consumían 

lácteos, les gustaba probar productos innovadores en el mercado y que buscaban productos que 

fueran beneficiosos para su salud. Además fue indispensable, por la naturaleza del producto, que 

no fueran intolerantes a la lactosa. Para el reclutamiento de las participantes se utilizó el 

cuestionario que se presenta en el Anexo 9.1  

Se llevaron a cabo dos sesiones de mini grupo en una casa de habitación en San Francisco de 

Dos Ríos. Cada una contó con la presencia de un moderador quien guió la sesión, y un asistente 

quien tomó nota de los aspectos relevantes de la sesión y se encargó de grabar las conversaciones. 

Tal y como se indica en la guía de sesión utilizada, la cual se presenta en el Anexo 9.2, en primer 

lugar se les preguntó acerca de los hábitos de consumo en cuanto a bebidas naturales, sus gustos 

y preferencias y las opciones disponibles para ellas en el mercado. Seguidamente se les preguntó 

acerca de su conocimiento sobre los probióticos y los productos que lo contienen. Se procedió a 
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entregarles una hoja con información acerca de los probióticos, la cual fue leída en voz alta por el 

moderador de la sesión (punto 9.4 de la guía de sesiones)  

Posteriormente se llevó a cabo la degustación de los 2 prototipos. Para ello se repartieron las 

hojas de evaluación (ver Guía de sesiones en el anexo 9.2) y se les indicó que evaluaran el 

producto primero de forma individual utilizando las hojas, y después de manera grupal. 

Seguidamente se evaluó el empaque del producto.  

Luego se les entregó una hoja como la que se muestra en la guía de sesión, donde se les 

presentó el concepto de producto y la escala para que lo evaluaran primero de manera individual 

y seguidamente de forma grupal. Por último se les preguntó a los participantes acerca del 

conocimiento que tenían sobre el suero lácteo, y se les entregó una hoja a cada uno la información 

que se indica en la guía de sesión. 

Al final de la sesión se les repartió un obsequio a las participantes como agradecimiento por su 

colaboración.  

 

4.5.2 Análisis microbiológicos  

  

El recuento de la cantidad de probiótico presente se determinó según el procedimiento 

descrito por Hall et al. (2001), basándose además en las indicaciones de las fichas técnicas de CHR 

Hansen (2007), cuyo principio es el recuento de bacterias acido lácticas en agar MRS utilizando la 

técnica de esparcimiento.  

 

 

 4.5.3 Análisis fisicoquímicos 

 4.5.3.1 Análisis de la composición de azúcares 

 

Durante las fermentaciones se tomaron muestras del suero y se les realizó un análisis con 

el YSI para determinar el contenido de ácido láctico (determinado como lactato) y de glucosa 

(reportado como dextrosa) y de esta manera monitorear el progreso de la fermentación. 
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4.5.3.2 Análisis proximal del producto terminado 

− Contenido de grasa 

Para determinar la cantidad de grasa en el producto final se utilizó el método PS-A-MQ-012 

basado en el método descrito por Carpenter et al. (1993). Se basa en el principio de la 

hidrólisis ácida de la muestra y su posterior extracción con un solvente poco polar como 

éter de petróleo o etílico utilizando los extractores de Soxhlet o Goldfish.  

 

− Contenido de  Proteína 

El contenido de proteína del producto final se determinó mediante el método PS-A-MQ-003 

basado en el método de la AOAC 920.152 (AOAC, 2005). El principio es el método de 

Kjeldahl en el cual se utiliza ácido sulfúrico concentrado  hirviendo para la destrucción 

oxidativa de sustancias orgánicas con la reducción del nitrógeno a amonio. Éste último se 

destila con previa adición de un álcali no volátil y se retiene en ácido bórico. El % de 

nitrógeno obtenido se convierte a proteína presente utilizando un factor de conversión.  

 

− Contenido de Ceniza 

El contenido de ceniza del producto final se determinó con el método PS-A-MQ-004 basado 

en el método de la AOAC 940.26 (AOAC, 2005). Se basa en la medición de la masa del 

residuo que queda después de quemar la muestra a una temperatura de 500-600 ºC. 

 

 

− Contenido  de Humedad 

El contenido de humedad en el producto final fue determinado mediante el método PS-A-

MQ-002 basado en el método de la AOAC 920.15 (AOAC, 2005). 

 

− Contenido de Carbohidratos 

El contenido de carbohidratos en el producto final se determinó por diferencia.  
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4.5.3.3 Medición de pH 

 

El pH de las muestras se determinó utilizando un pH-metro, según el método 981.12 de la 

AOAC (AOAC, 2005). Se basa en la medición de la actividad del ión hidronio, el cual es medido 

evaluando el potencial eléctrico entre un electrodo de vidrio y uno de referencia en el pH metro.  

 

4.5.3.4 Medición de acidez  

 

La acidez se determinó basándose en el método de la AOAC 939.05 (AOAC, 2005). Este 

método se basa en la valoración de la acidez de la muestra con NaOH 0,1M expresando el 

resultado como el porcentaje de ácido láctico presente en la muestra. Debido a que no se logra 

observar el punto final del indicador por el color de la bebida, se realizó una valoración 

potenciométrica (AOAC, 2005).  

 

 4.53.5 Medición de color 

 

Para medir el color se utilizó el colorímetro de HUNTER Lab Color Flex (Estados Unidos).  
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5. Resultados 

5.1 Análisis sensorial de la bebida  

5.1.1 Prueba preliminar  

En el cuadro VII se presentan los resultados obtenidos de la prueba de ordenamiento con 

el mini panel sensorial de 30 consumidores. Los datos se analizaron estadísticamente utilizando las 

tablas de Newell y MacFarlane (1987) mediante la suma de diferencias críticas para la 

comparación de todos los tratamientos. A continuación en el cuadro VII se muestra la relación de 

la sumatoria de rangos para las muestras analizadas.  

Cuadro VII. Relación de la sumatoria de los rangos para cada muestra analizada en la prueba preliminar 
con consumidores  

 
 

*Suma de rangos con distinta letra indican diferencia significativa con un α =5%. 
 

Las muestras ordenadas por los jueces como las de mayor agrado fueron los sabores de 

maracuyá y de piña, por lo que son éstos los sabores con los que se decidió seguir trabajando 

durante el resto del proyecto. Como se muestra en el cuadro III no hubo diferencia significativa 

entre ambas, ni tampoco entre las demás salvo entre los sabores de cas y maracuyá (p<0,05). 

Adicionalmente se realizó un sondeo con los panelistas acerca del grado de dulzor de las 

muestras en general. Se les preguntó por medio de una pequeña encuesta su opinión acerca del 

dulzor de las muestras. Para los sabores de mayor agrado, piña y maracuyá, la mayoría de los 

panelistas (40%) las calificó como “idealmente dulce” seguido por “muy dulce” (36.7 % en el caso 

de la piña y 33% en el caso de maracuyá). 

  

Muestra Suma de rangos 
Piña 73ab 

Maracuyá 92b 

Mora 72ab 

Cas 66a 
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5.1.2 Prueba definitiva de aceptación con consumidores  

 

Para el análisis de los resultados de la prueba con consumidores se elaboró un dendograma, el 

cual se presenta en la figura 4. Según el mismo, fue posible identificar 4 segmentos o clusters 

entre los consumidores identificados en la figura como c1, c2, c3 y c4.  

 
Figura 4. Dendograma del análisis de conglomerados de los consumidores. 

 

Según los resultados del análisis con el programa XLSTAT, el primer segmento estuvo 

conformado por 14 consumidores, el segundo por 20 y el tercero y cuarto conglomerado por 33 

consumidores. A cada segmento se le realizó un análisis de varianza (ANDEVA) de una vía con un 

intervalo de confianza del 95% para determinar si existen diferencias significativas entre los 

resultados obtenidos. En los casos donde había diferencias significativas se procedió a realizar una 

comparación de medias utilizando la prueba de Fisher-LSD (Anexo 9.5). Los resultados se muestran 

a continuación en la Figura 5.  
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Figura 5. Comparación de las medias de aceptación de las bebidas de piña y maracuyá para cada 
segmento de consumidores (*No hay diferencia significativa entre las muestras del mismo segmento que tienen la 

misma letra).  
 

De acuerdo con los resultados obtenidos, los consumidores que presentaron mayor agrado 

hacia las muestras se encuentran en los segmentos 2, 3 y 4. Tanto en el segmento 2 como en el 4, 

las muestras de mayor agrado fueron las correspondientes a las bebidas de maracuyá formulación 

1 y piña formulación 3. Mientras que en el segmento 3 las más gustadas fueron maracuyá 

formulación 2 y maracuyá formulación 3.  

Según se muestra en los resultados de la figura 5, en ninguno de los segmentos hubo 

diferencias significativas entre las bebidas de mayor agrado al 95% de confianza.  

El  cluster 1 correspondió a consumidores que presentaron desagrado hacia las muestras. 

Dicho grupo se puede eliminar, es decir se puede obviar los resultados de dicho grupo, porque 

corresponde apenas a un 14% de los consumidores y no resulta representativo del grupo meta.  

Se consideró que la mayoría de consumidores manifestaron un mayor agrado por las bebidas 

maracuyá formulación 1 y piña formulación 3, ya que, como se mencionaba antes, en los clusters 2 

y 4 que representan el 53% de los consumidores, fueron las muestras con mayor aceptación. 

Basándose en esto, se decidió que para el análisis cualitativo se presentarían ambos 

prototipos de la bebida. Por otro lado para el estudio de almacenamiento se decidió por motivos 

presupuestarios analizar únicamente un prototipo, y el escogido fue la bebida de maracuyá 

formulación 1, puesto que es la que tiene mayor cantidad de suero en su formulación.  
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5.1.3 Prueba cualitativa de aceptación con consumidores (Mini grupos) 

 

Se presentaron los prototipos de maracuyá formulación 1 y piña formulación 3 a 

potenciales consumidores en 2 sesiones de mini grupos, con el fin de evaluar la aceptación por 

parte de ellos y conocer sus propuestas de mejora.  

Se eligieron como participantes de las sesiones a amas de casa puesto que, como lo indica 

Sabbe (2009), ellas son las principales responsables de las compras de los alimentos y se 

preocupan más por el consumo de alimentos saludables.  

A continuación se presenta un resumen de los resultados obtenidos en las sesiones de 

mini grupo.  

a) Hábitos de consumo 

A las participantes se les preguntó acerca de las bebidas naturales que consumían, las 

características que buscaban en ellas y las opciones que encontraban disponibles en el 

mercado. También se les preguntó acerca de las bebidas lácteas que conocían y que 

consumían. En el cuadro VIII se resumen los aspectos más relevantes de las respuestas.  

 

Cuadro VIII.  Resumen de las respuestas de las participantes de los mini grupos en cuanto a 
hábitos de consumo de bebidas 
Características deseables de 

las bebidas 
Opciones disponibles en el 

mercado 
Bebidas lácteas que 

consumen y/o conocen 
Que sean naturales (marcada 

preferencia por preparar 

bebidas en la casa) 

Té blanco Fresco leche 

Refrescantes Refrescos tropical Yogurt 

Con poca azúcar (no muy dulces) 

y/o endulzados con edulcorantes 

Jugos Kern’s Activia 

Refrescos “Aloe Vera King” Leche con calcio (Dos pinos) 

Jugo de naranja “Sunfruit” Bioplus 

 

Como se puede observar, entre las opciones que mencionaron las participantes 

únicamente el yogurt y la bebida “Activia” son opciones con probióticos, esto puede indicar 

que no conocen algunas otras opciones que podrían encontrarse en el mercado, 

probablemente por falta de promoción de dichos productos.  
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b) Conocimiento acerca de los probióticos  

En esta sección a las participantes se les preguntó si consideraban que los alimentos 

podrían ayudar a mejorar la salud, y cuáles consideraban que eran estos alimentos. 

Respondieron que efectivamente los alimentos aportan beneficios a la salud, y algunos 

ejemplos de esto eran el yogurt, las ensaladas, las harinas integrales, fibra, frutas, avena, 

afrecho, linaza, entre otros.  

Seguidamente se abordó el tema de los probióticos y la información que las participantes 

manejaban al respecto. La mayoría lo asociaba a algunos yogurts que lo mencionaban en la 

publicidad, y aunque no definieron explícitamente que eran los probióticos, lo relacionaban 

con algo positivo, beneficioso para la salud. También dijeron que habían escuchado a 

nutricionistas recomendar el consumo de productos con probióticos para los niños.  

Después de leer la información que se les proporcionó acerca de los probióticos, se les 

preguntó si consideraban que los productos que contienen probióticos tienen o no alguna 

“ventaja” sobre los que no los contienen, a lo que contestaron que sí la tenían, puesto que 

aportan beneficios a la salud que otros productos no tienen. Afirmaron además que al conocer 

esto, consideran que es muy importante incluirlos en la dieta.  

Según la Lic. Milagro Mora, nutricionista de Dos Pinos, Costa Rica es uno de los países de 

Centroamérica en el que el posicionamiento de los probióticos es más desarrollado. Sin 

embargo tal y como menciona Gutiérrez (2006), en el mercado nacional hay a disposición del 

consumidor poca variedad de productos con probióticos, pues únicamente el yogurt, la leche 

agria, helados y más recientemente el queso fresco, se comercializan con estos 

microorganismos.  

 

c) Análisis del prototipo del producto 

Al llevar a cabo la degustación del producto en sus dos sabores piña y maracuyá, ambos 

grupos los calificaron de manera positiva, manifestando que les gustaría tener más variedad 

de sabores y versiones bajas en calorías o sin azúcar, utilizando más bien un edulcorante. Les 

gustaron ambos sabores y resaltaron las características positivas de ambas presentaciones. 

Entre estas se pueden citar: 

• Aroma agradable 

• Sabor agradable 

• Sensación de frescura 

• Color llamativo y agradable 

• Aspecto natural 
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En cuanto a la apariencia general la mayoría de participantes la calificó como “me gusta 

moderadamente” para ambos prototipos. En cuanto al sabor y la consistencia, para el 

prototipo de maracuyá la mayoría manifestó que les gustaba demasiado, mientras que para el 

de piña el sabor a la mayoría les gustó moderadamente. Por otro lado, para el aroma fue lo 

contrario, en el caso del prototipo de piña la mayoría manifestó que les gustaba demasiado, 

mientras que para el prototipo de maracuyá a la mayoría les gustó moderadamente.  

Al preguntarles a los participantes por el agrado general de los prototipos, en ambos 

casos, la mayoría manifestó que les “gustaba demasiado” la bebida, sin embargo para el caso 

del prototipo de maracuyá fueron más los participantes que manifestaron dicha respuesta. 

Con respecto a lo que más les gustó, lo que menos les gustó, la opinión acerca del sabor, 

de la consistencia y los aspectos que les cambiarían, las participantes brindaron las respuestas 

que se resumen a continuación en el cuadro IX.   

Cuadro IX.  Resumen de las respuestas de los participantes con respecto a los aspectos de mayor y 
menor agrado de los prototipos de la bebida presentados.  

Observación 
Prototipo Maracuyá  

formulación 1 
Prototipo Piña  
formulación 3 

Aspecto que más les gustó El olor y el sabor, la sensación de frescura El dulzor al ser menos dulce que el 
anterior. El color les pareció muy 
llamativo.  

Aspecto que menos les gustó Para algunas participantes sí resultó muy 
dulce. Además, manifestaron que la 
consistencia podría resultar muy espesa 
para algunas personas, sin embargo no les 
pareció que fuera desagradable.  

A pesar de ser menos dulce que el 
prototipo de maracuyá, siguió siendo 
muy dulce para la mayoría de las 
participantes. Manifestaron además que 
la apariencia es menos agradable que la 
del prototipo de maracuyá. También les 
pareció que la consistencia fue muy 
espesa y les disgustó. El olor les resultó 
menos agradable que el del prototipo 
de maracuyá.  

Sabor A la mayoría les pareció muy agradable, les 
gustó mucho el sabor ácido de la bebida.  

Percibieron en general un sabor muy 
agradable, pero sí manifestaron que se 
sentía un sabor “a fermentado, como si 
tuviera licor.” 

Consistencia La mitad de los participantes manifestaron 
que la consistencia estaba bien, pero que 
podía ser muy espesa para algunas 
personas. También hubo participantes que 
dijeron que por apariencia parecía más 
espeso de lo que en realidad era.  

Les resultó “menos compacta”, 
refiriéndose a que se sedimenta mucho. 
Además dijeron que daba una sensación 
similar a la de la “leche agria” en cuanto 
a los solutos suspendidos.  

Cambios sugeridos Entre los cambios sugeridos de las 
participantes está que fuera menos espeso, 
un poco más líquido y un poco menos dulce.  

Para la bebida de piña sugirieron 
también que fuera menos espeso y 
menos dulce.  
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Seguidamente se les preguntó cuál de los dos prototipos era el que más les gustó y por 

qué. De las 8 participantes, 2 indicaron que les agradó más la bebida de piña, pues 

consideraron que el aroma y el sabor eran más agradables y refrescantes. Por otro lado 5 

participantes indicaron que les gustó más el prototipo de maracuyá por su sabor; 1 

participante manifestó que ambas bebidas le gustaron por igual.  

Esto indica que ambos productos tienen buena aceptación por parte de los consumidores, 

y que incluso sería conveniente tener varios sabores de la bebida disponibles. Dichas 

observaciones concuerdan con los resultados obtenidos en el panel de consumidores, puesto 

que según los mismos, ambas formulaciones fueron las de mayor agrado y no hubo diferencias 

estadísticamente significativas entre las dos.  

 

d) Evaluación del empaque del producto 

El producto se les presentó a las participantes en botellas plásticas de HPDE (#2) con una 

capacidad de 250 mL. Se les preguntó acerca de los aspectos que consideraban adecuados y 

los cambios que le realizarían. Consideraron adecuado el empaque en botella plástica, sin 

embargo la tapa de la misma les resultó “difícil para abrir”. Por otro lado hubo participantes 

que manifestaron que les gustaría más una botella trasparente, para poder apreciar mejor el 

producto. También sugirieron que sería bueno que el material del empaque fuera reciclable.  

Otra sugerencia fue que también podía ser la misma botella, pero con una etiqueta 

llamativa que la cubriera toda, y que tuviera motivos e ilustraciones naturales y tropicales. 

Además la etiqueta debía indicar claramente los beneficios que la bebida estaría aportando al 

consumidor y la cantidad de azúcar que contiene la bebida.  

Actualmente en el mercado las bebidas naturales utilizan empaques que resalten sus 

características naturales y beneficios, y además que las hagan llamativas al consumidor. 

Implementar un empaque con una etiqueta como la sugerida por los consumidores puede 

beneficiar la imagen del producto ya que no solamente se podría ser alusión a los beneficios 

nutricionales del mismo sino también a la naturaleza propia del producto y su impacto positivo 

para con el ambiente. La desventaja sin embargo de este tipo de etiqueta es que no permite 

ver el producto, y puede que haya consumidores a quienes esto no les agrade.  
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e) Disposición de compra 

Las participantes expresaron que estaban dispuestas a pagar entre ȼ500 y ȼ700 por la 

presentación de 250 mL, puesto que al ser un producto natural consideran que se está 

dispuesto a pagar más que por uno artificial, pero que sí es importante que la etiqueta indique 

claramente los beneficios que estaría aportando a la salud, para que el consumidor sepa que 

está pagando no solo por un producto natural, sino además por algo que va a ser beneficioso 

para su salud.  

Actualmente en el mercado, el precio por una bebida de 250 mL ronda entre los ȼ460 y los 

ȼ 700, por lo que el precio que estarían dispuestas a pagar las participantes es un precio 

apropiado.  

 

f) Evaluación del concepto del producto 

En esta sección a los participantes se les entregó el concepto de producto y una escala 

para que lo evaluaran (Anexo 9.2 punto 5). Seguidamente se discutió en grupo su opinión 

acerca del mismo.  

Les sorprendió saber que los prototipos fueran a base de suero lácteo, pues el sabor no lo 

reconocieron en la bebida. Al saber que el producto lo contiene, con más razón lo relacionaron 

con algo natural y beneficioso para la salud. Indicaron además que el concepto del producto 

les “agradaba muchísimo”, que les parece claro en cuanto a la descripción del producto y a lo 

favorable que es al contener probióticos. 

A pesar de que es un producto que además de beneficioso, puede ser considerado 

innovador por parte de los consumidores, actualmente en el mercado no se encuentra 

disponible en el mercado costarricense un producto similar. Esto se debe posiblemente a que 

las empresas del mercado nacional no han investigado el potencial de este tipo de productos y 

no se les ha visto como una alternativa saludable para el consumidor y como una forma de 

aprovechamiento del suero lácteo. También puede deberse a las condiciones asociadas al uso 

del suero lácteo, como por ejemplo si se mezcla el suero debe ser una mezcla homogénea, 

requiere de más tratamientos (ejemplo pasteurización) para poderlo utilizar.  

Cuando se les preguntó qué cambios le harían, las respuestas obtenidas fueron las 

siguientes: 

• La palabra “fermentado” podría confundir a los consumidores y hacerles pensar 

que se trata de una bebida alcohólica  
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• Que indique más explícitamente algunos de los beneficios que aportaría a la salud.  

• Que indique la cantidad de consumo diario necesario para obtener los beneficios 

que aporta. 

Como último punto de la sesión, se quiso indagar cuánto conocían las participantes acerca 

del suero lácteo y con qué lo relacionaban. Todas respondieron que lo relacionaban con el 

queso fresco, reconociéndolo como el “agua del queso, lo que queda debajo del queso o 

encima de la natilla”. La mayoría afirmó que habían oído que el suero era un “gran alimento, 

nutritivo”.  

Se les brindó información acerca del valor nutricional del suero lácteo y de la problemática 

ambiental que representa su subutilización. Una vez que conocieron dicha información se les 

preguntó si consideraban que un producto como el analizado, que aprovecha el suero como 

materia prima brindando beneficios no solo nutricionales sino también ambientales, 

presentaba un “valor agregado” frente a otros productos similares, y que si el conocer esta 

realidad influye o no en su decisión de compra. Todas las participantes contestaron 

afirmativamente y manifestaron que dicha información les motivaba más a comprar el 

producto.  

5.2 Estudio de almacenamiento 

5.2.1 Estudio preliminar de almacenamiento 

 

En la figura 6 se representa la tendencia del comportamiento de los probióticos en la bebida 

durante la prueba preliminar de almacenamiento.  

 
Figura 6. Comportamiento de la cantidad de probióticos presentes en la bebida durante el 

almacenamiento preliminar. 
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Como se observa en la Figura 6, la cantidad de probióticos presentes en la bebida disminuyó 

conforme avanzó el tiempo de almacenamiento, hasta alcanzar recuentos menores a 106 UFC/g a 

los 15 días, puesto que para el día 15 de almacenamiento el recuento de L.paracasei subespecie 

paracasei LC-01® fue de 1,2x105 UFC/g.  

De esta forma se concluye que el tiempo de almacenamiento en el cual los probióticos se 

mantenían viables, es decir en concentración de 106, fue de 12 días. Por esta razón se decidió que 

el almacenamiento para la prueba definitiva tendría una duración de 12 días, ya que para el día 15 

la cantidad de probiótico presente en la misma era inferior a 106 UFC, es decir, menor al límite 

requerido para considerar a la bebida como probiótica y con los beneficios para la salud del 

consumidor (Gutiérrez, 2006). 

Por otro lado la acidez de la bebida tuvo una tendencia a aumentar en el transcurso de los días 

de almacenamiento, al mismo tiempo que el pH tuvo una tendencia a mantenerse estable, con 

leves disminuciones, tal y como lo muestran las figuras 7 y 8 respectivamente.  

 
Figura 7. Comportamiento de la acidez de la bebida durante el almacenamiento preliminar. 
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Figura 8. Comportamiento del pH de la bebida durante el almacenamiento preliminar 

 

En cuanto al análisis sensorial, las muestras se probaron por un grupo de 4 personas para 

discutir los cambios que se le percibían a la bebida durante este período de almacenamiento. 

Se determinó que las muestras de los días 0, 3, 5 y 8 tenían un buen sabor. Las de los días 3 y 5 

en realidad resultaban muy similares entre ellas. Por otro lado las muestras de los días 10 y 12 

presentaban un sabor menos agradable, más a fermentado y un olor fuerte a suero. Las muestras 

del día 15 tenían un sabor muy desagradable y olían muy mal.  

Se llegó a la conclusión de que como sí había un cambio evidente en las características 

sensoriales de la bebida durante el almacenamiento, era importante conocer si la aceptación de 

los consumidores hacia el producto cambiaba durante dicho período, por lo que se decidió llevar a 

cabo una prueba de aceptación con consumidores, para así encontrar si había diferencias 

significativas en el nivel de agrado del consumidor hacia las muestras correspondientes a los días 

0, 5, 8 10 y 12. Se escogieron las muestras de estos días de almacenamiento puesto que para el día 

15 la cantidad de probióticos no era viable y además para este punto las muestras resultaban muy 

desagradables como para presentárselas a los consumidores  

Se definió además que en la prueba definitiva de almacenamiento los análisis microbiológicos 

y fisicoquímicos se realizarían también a los días 0, 5, 8, 10 y 12.  
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5.2.2 Estudio definitivo de almacenamiento 

 

Para formular las bebidas de la prueba de almacenamiento definitiva, se utilizaron tres 

lotes de suero fermentado en el Laboratorio de Microbiología del CITA. Las bebidas se formularon 

y empacaron en un ambiente aséptico. Las muestras se mantuvieron a 4°C en refrigeración, 

tomando una muestra de cada lote los días 0, 5, 8,10 y 12.  

 

5.2.2.1 Fermentación del suero lácteo utilizado para formular las bebidas del estudio de 

almacenamiento definitivo.  

Durante las fermentaciones se realizaron análisis con el YSI para controlar el progreso de la 

fermentación por medio del monitoreo de las cantidades de ácido láctico (expresado como L-

lactato) y de glucosa (expresada como dextrosa), así como mediciones del pH. En las figuras 9 y 10 

se muestra el comportamiento de los resultados obtenidos.  

 
Figura 9. Comportamiento de las concentraciones de ácido láctico (L-lactato) y glucosa (dextrosa) durante 

los procesos de fermentación, determinadas mediante el análisis con el YSI 
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Figura 10.Comportamiento del pH del suero lácteo durante la fermentación  
 

Como se puede observar en la figura 9, la concentración de ácido láctico fue aumentando 

durante la fermentación al mismo tiempo que el contenido de glucosa disminuye levemente. Esto 

indica que los microorganismos iban consumiendo el azúcar presente en el sustrato (como la 

glucosa por ejemplo) e iban produciendo ácido láctico, lo cual se reflejó también en la disminución 

del pH durante la fermentación, el cual se observa en la figura 10.  

 

5.2.2.2 Efecto del tiempo sobre la población de Lactobacillus paracasei subespecie paracasei  

LC-01 durante el almacenamiento de la bebida  

 

Se realizó una regresión lineal para determinar si el tiempo de almacenamiento tenía un 

efecto significativo sobre la población del probiótico presente en la bebida. En la figura 11 se 

muestra el comportamiento de la población de Lactobacillus paracasei subespecie paracasei LC-

01® durante el almacenamiento. 
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Figura 11. Comportamiento de la población de Lactobacillus paracasei subsp paracasei LC-01 en la bebida 

almacenada en refrigeración a 4ºC durante 12 días. 
 

Según los resultados obtenidos, conforme avanza el tiempo de almacenamiento de la bebida, 

existe una variación estadísticamente significativa (p<0,0001) en la población del Lactobacillus 

paracasei subespecie paracasei LC-01, la cual tal y como lo muestra la figura 11, tiende a disminuir 

durante el tiempo de almacenamiento. Esto se debe a que las condiciones del medio, tanto la 

acidez de la bebida como la temperatura de almacenamiento, no fueron las más favorables para el 

crecimiento del probiótico (Gutiérrez, 2006; Arguedas, 2010).  

Según Arguedas (2010), algunos autores sugieren que para que los probióticos ejerzan un 

efecto beneficioso deben llegar al intestino en cantidades de 108 UFC/ración. Sin embargo, 

bastaría con una ración de 100 mL de la bebida para alcanzar dicha ingesta recomendada de 108 

UFC. 

Corriols (2004) afirma que para recibir los beneficios que los productos con probióticos 

ofrecen, es necesario consumir al menos 100 g de producto con bacterias probióticas viables y 

disponibles en concentraciones de al menos 106 UFC/g. Por su parte el Reglamento Técnico 

Centroamericano (RTCA) establece que para que un producto pueda declarar en su etiqueta que 

contiene probióticos, debe tener un número mayor o igual a 1x106 UFC/g de bacterias viables de 

origen probiótico. Basándose en esto, se considera que a los 12 días de almacenamiento el 

producto aún es viable como alimento funcional, pues el recuento de probiótico presente fue aún 

del orden 106.  
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5.2.2.3 Efecto del tiempo sobre las características fisicoquímicas de la bebida durante el 

período de almacenamiento 

 

Con el fin de encontrar si la acidez de la bebida y el pH de la misma cambian 

significativamente por efecto del tiempo, se les realizó una regresión lineal. En las figuras 12 y 13 

se representan los comportamientos de ambas características durante el almacenamiento de 12 

días de la bebida.  

 
Figura 12 Comportamiento de la acidez de la bebida almacenada en refrigeración a 4ºC durante 12 días 

 

De acuerdo al análisis estadístico, se encontró que la acidez de la bebida tuvo una 

tendencia estadísticamente significativa (p= 0,001), de aumentar con forme avanza el tiempo de 

almacenamiento, tal y como se puede apreciar en la figura 12. Dicho aumento se debió 

posiblemente a la producción de ácido láctico por parte de los microorganismos presentes en la 

bebida. El Lactobacillus helveticus metaboliza la galactosa, la cual es producto de la hidrólisis de la 

lactosa, y produce ácido láctico. Por su parte el Streptococcus thermophilus lo produce por medio 

de la fermentación de la sacarosa. Ambos eran los microorganismos del cultivo iniciador TCC-20® 

presentes en la bebida.  
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Figura 13 Comportamiento del pH de la bebida almacenada en refrigeración a 4ºC durante 12 días 

El análisis estadístico mostró que, a un 95% de confianza, el tiempo de almacenamiento no 

ejerció un efecto significativo en el pH de la bebida (p= 0,575) el cual se mantuvo relativamente 

constante durante el período de almacenamiento. Lo anterior coincide con lo reportado por 

Gutiérrez (2006) quien afirma que a pesar de que el pH se mantiene estable, no es el óptimo para 

el mantenimiento y el crecimiento del L.paracasei subespecie paracasei LC-01®. 

En principio, el pH expresa la concentración de iones H+ presentes en el medio, pues por 

definición pH=-log [H+](Brown et al., 2004), mientras que la acidez titulable expresa la cantidad de 

ácido láctico presente (% de ácido láctico) en la bebida. Tal y como se mencionaba anteriormente, 

la cantidad de ácido láctico aumentó debido a la producción del mismo por parte de los 

microorganismos, lo cual provocó un aumento en la acidez de la bebida. Por su lado el pH se 

mantiene relativamente constante. Una explicación para esto es el hecho de que la pka del ácido 

láctico es de 3, 86 (Berg et al.,2008), y el pH del medio se mantuvo entre 3,69-3,57. Como el pH del 

medio era menor que la pka del ácido, el mismo no se disocia, por lo que no contribuyó con 

protones ([H+]) al medio, lo que provocó que el pH se mantuviera constante aún cuando hubo un 

aumento en la cantidad de ácido presente.  

En cuanto a la medición del color de la bebida durante el almacenamiento, a los 

parámetros L*, h* y C*, se les realizó un análisis de regresión lineal para determinar si el tiempo de 

almacenamiento tuvo un efecto significativo sobre los mismos. En la figura 14 se observa el 

comportamiento de dichos parámetros durante el tiempo de almacenamiento. 
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Figura 14. Comportamiento de los parámetros L*, h* y C* de la bebida durante su almacenamiento 

de 12 días. 
 

Según el análisis estadístico, se obtuvo que el tiempo no tuvo un efecto significativo sobre 

el parámetro de la luminosidad (L*) de la bebida (p =0,586). Como se observa en la figuras 14, el 

comportamiento del parámetro fue bastante estable, se percibe un pequeño aumento. Sin 

embargo, el mismo no fue significativo. Durante el almacenamiento no se observaron cambios en 

el color de la misma, lo cual concuerda con las mediciones instrumentales realizadas y los 

resultados del análisis estadístico.  

El cálculo para el ángulo hue dio como resultado valores cercanos a 90 (entre 83 y 86), lo 

que indicó que el color de la bebida se encontraba en la zona del amarillo. Como lo muestra las 

figura 14, existió una tendencia de dicho valor a disminuir levemente, sin embargo según el 

análisis estadístico, el tiempo de almacenamiento tampoco tuvo un efecto significativo (p=0,130) 

sobre dicho parámetro. 

Por último para el valor de Croma (C*) se obtuvo también que el efecto del tiempo de 

almacenamiento sobre el mismo, a un 95% de confianza, no fue estadísticamente significativo 

(p=0,729). Como se observa en la figura 14, dicho parámetro tuvo una tendencia a mantenerse 

relativamente estable durante el tiempo. Aunque tuvo un ligero aumento al final, el mismo, como 

ya se mencionó, no fue significativo. Esto quiere decir que la saturación del color de la bebida se 

mantuvo constante durante el período de almacenamiento.  

Por lo tanto, el tiempo de almacenamiento no tuvo un efecto significativo sobre la 

luminosidad de la bebida, su color amarillo ni sobre la intensidad del mismo.  
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5.2.2. 3 Prueba de aceptación con consumidores   

 Según el dendograma de la figura 14, fue posible identificar tres segmentos entre los 

consumidores del panel final del estudio de almacenamiento.  

 
Figura 15. Dendograma del análisis de conglomerados de los consumidores de la prueba de aceptación de la 

bebida a distintos tiempos de almacenamiento.  
 

De acuerdo con los resultados, se obtuvieron 3 segmentos. El primero compuesto por 41 

consumidores, el segundo por 30 y el tercero por 29 consumidores.  

A cada segmento se le realizó un ANDEVA de una vía al 95% de confianza para determinar 

si existían o no diferencias significativas entre los resultados obtenidos; en los casos donde sí las 

hubo se llevó a cabo una prueba de comparación de medias utilizando la prueba de Fisher-LSD. En 

la figura 16 se representan los resultados correspondientes a cada uno de los segmentos de 

consumidores.  
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Figura 16. Comparación de las medias de aceptación de la bebida a distintos días de almacenamiento 
para cada segmento de consumidores. 

(Nota: No hay diferencia significativa entre las muestras del mismo segmento que tienen la misma letra) 
 

El segmento 1 junto con el segmento 3 fueron los que mostraron mayor agrado hacia las 

muestras en general.  

En el caso de los consumidores del segmento 1 no hubo diferencias significativas entre el 

nivel de agrado hacia la muestra del día 0 y el nivel de agrado hacia las de los días 5 y 8. Sin 

embargo ya para los días 10 y 12 hubo diferencias significativas en el nivel de agrado, es decir, el 

mismo fue significativamente menor que para las demás muestras.  

Por otro lado para los consumidores del segmento 3 no hubo diferencias significativas 

entre el nivel de agrado hacia la muestra del día 0 con respecto al nivel de agrado hacia las 

muestras del día 5, sin embargo sí la hubo con respecto a las muestras de todos los demás días de 

almacenamiento. También en este segmento el agrado hacia la muestra del día 12 fue 

significativamente menor.  

Los consumidores del segmento 2 fueron los que mostraron menor agrado hacia las 

muestras en general. En este grupo las muestras con mayor aceptación fueron las de los días 8 y 

10. En este caso también hubo diferencia significativa en el nivel de agrado hacia la muestra del 

día 0 con respecto a la del día 12, y también entre el nivel de agrado de las de los días 8 y 10 con 

respecto a la del 12, siendo ésta la muestra con un nivel de agrado significativamente menor.   
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Según los resultados obtenidos de este análisis con consumidores se puede concluir que el 

agrado de los consumidores hacia la bebida disminuyó significativamente con el tiempo de 

almacenamiento, es decir, su aceptación por la misma. Dicho rechazo por parte de los 

consumidores hacia las bebidas con más días de almacenamiento puede estar relacionado al 

aumento en la acidez de la bebida, ya que tal y como se mencionó anteriormente, la acidez de la 

bebida aumentó conforme avanzaba el tiempo de almacenamiento.  

La aceptación del consumidor es un factor muy importante a considerar para definir la 

vida de anaquel del producto, ya que si bien es cierto a los 12 días de almacenamiento la bebida 

aún cumple con la cantidad de probióticos que debe estar presente (1x106), si ya no es aceptable 

para los consumidores, el tiempo de almacenamiento una vez en el mercado debe ser menor, por 

ejemplo 8 o 10 días.  

 

5.3 Análisis proximal de la bebida  
A la bebida se le realizó un análisis proximal y un etiquetado nutricional por triplicado. En 

los Cuadros X y XI se presentan los resultados obtenidos.  

Cuadro X. Resultados del análisis proximal realizado a la bebida de maracuyá formulación 1  

Parámetro Valor 

Humedad (%) 80,43 (±2,48) 

Grasa (%) 0,1 (±0,00) 

Cenizas (%) 0,42 (±0.03) 

Proteína (%) 0,63 (±0,15) 

Carbohidratos totales (%) 17,63 (±2,71) 

Sacarosa (%) 12,87 (±2,94) 

Glucosa (%) Detectada 

(entre 0,03%-0,1%) 

Fructosa (%) No detectada 

(menor a 0,02%) 

Lactosa (%) 2,43 (±0,42) 

Acidez (% expresada como ácido láctico)  0,75 (±0,05) 

Valor energético (en kcal/100g) 

 

76,33 (±9,8) 

Valor energético por grasa en kJ/100g  3,67 (±0,58) 
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Cuadro XI. Resultados del etiquetado nutricional de la bebida de maracuyá formulación 1  

Cantidad por porción   

Kilojulios   650 

 

 

Kilojulios por grasa 0  

*Los % del valor diario son basados en una dieta de 2000 Calorías, recomendada para adultos y niños mayores de 4 años. Sus valores 

diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de las necesidades calóricas 

Según el etiquetado nutricional de la bebida, se puede considerar que la bebida es alta en 

calorías ya que 200 mL de la bebida, lo cual es menos de una taza, aportan 650 kilojulios, es decir, 

155 kcal. Las calorías de la bebida provienen principalmente de la sacarosa presente (26 g) la cual 

corresponde al 12% del valor diario basándose en una dieta de 2000 calorías.  

Al ser una bebida alta en carbohidratos, se puede rescatar que es fuente de energía, por lo 

que podría ser adecuada para deportistas o niños. Además cabe destacar que es una que no 

contiene grasa.  

No se puede considerar a la bebida como fuente de proteína puesto que su contenido 

proteico es bajo (1 g), sin embargo como ya se ha mencionado, la calidad de las proteínas del 

suero tienen alto valor nutricional.  

  

  % VALOR DIARIO RECOMENDADO* 

Grasa total  0g 0% 

Carbohidratos totales  36g 12% 

• Fructosa  0g  

• Glucosa 0g 

• Sacarosa 26g 

• Lactosa  5g 

Proteína  1g 2% 
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6. Conclusiones  

• Los sabores de mayor agrado para los consumidores fueron el de piña y maracuyá. Las 

formulaciones con mayor aceptación fueron las de maracuyá formulación 1 y la de piña 

formulación 3.  

• Según lo manifestado en las sesiones de mini grupo, hay disposición de compra por parte 

de los consumidores, que estarían dispuestos a pagar entre ȼ500-700.  

• El concepto del producto tuvo una buena aceptación por parte de los participantes de las 

sesiones de mini focus group. Entre las modificaciones que sugirieron está la de mejorar la 

consistencia y disminuir el dulzor de la bebida, así como ofrecer más sabores y versiones 

“light” del producto.  
• El tiempo de almacenamiento tiene un efecto significativo sobre la población de 

probióticos presentes en la bebida, dicha población tiende a disminuir durante el período 

de almacenamiento. 

• A los 12 días de almacenamiento la bebida aún contiene recuentos de L.paracasei del 

orden de 106, lo cual indica que aún estaría cumpliendo con el límite establecido para que 

sea capaz de brindarle los beneficios asociados a los probióticos a la salud del consumidor. 

• El tiempo de almacenamiento afecta significativamente a la acidez titulable de la bebida 

expresada como % de ácido láctico, la cual aumenta conforme avanza el tiempo de 

almacenamiento. El pH de la bebida, por otro lado, se mantiene relativamente constante 

durante este período, el tiempo de almacenamiento no tiene un efecto significativo sobre 

él.  

• El tiempo de almacenamiento tiene un efecto significativo sobre el nivel de agrado de los 

consumidores hacia la bebida de maracuyá formulación 1, el cual es menor para el día 12 

de almacenamiento.  

• El tiempo de almacenamiento no tiene un efecto significativo sobre los parámetros de 

color  L*, h* y C* lo que indica que la luminosidad de la bebida, el color amarillo y la 

intensidad del mismo se mantienen estables durante el período de almacenamiento.  
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7. Recomendaciones  

 

• Evaluar la aplicación y la viabilidad de otras cepas de microorganismos probióticos para 

determinar si se pueden utilizar en conjunto con el L. paracasei subesp parcasei LC-01® y 

conseguir de esta forma un efecto sinérgico en cuanto a los beneficios que se ofrecerían.  

• Efectuar una comparación entre el L. paracasei subesp parcasei LC-01® y otras especies 

de Lactobacilllus, como por ejemplo el L. acidophilus, para determinar si tiene mayor 

estabilidad en la bebida desarrollada bajo las condiciones propuestas.  

• Evaluar distintas combinaciones de sabores de distintas frutas y el agrado de los 

consumidores hacia las mismas. 

• Evaluar una formulación donde se utilicen pulpas de frutas con menos azúcar o con 

edulcorantes naturales para disminuir el contenido calórico de la bebida terminada.  

• Realizar una comparación del estudio con otro tipo de suero lácteo (por ejemplo suero 

lácteo de leche de búfala) para determinar cómo se ve afectada la estabilidad del 

probiótico, así como las propiedades sensoriales de la bebida.  

• Evaluar el almacenamiento de la bebida de piña formulación 3 con 50% de suero para 

determinar si al disminuir el porcentaje de suero, aumenta el período de 

almacenamiento. 
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9 Anexos  
9.1 Encuesta para seleccionar participantes para los mini grupos en los que se evaluará la bebida 

desarrollada 

Nombre:__________________________ 

Edad: (  ) 20-29    (  ) 30-39    (  )40-49    (  )50-59    (  )Más de 60 

Sexo: (  ) F    (  ) M 

Profesión u ocupación:__________________ 

Teléfono personal u oficina :_________________ 

 

• ¿Usted o algún familiar trabajan en alguno de los siguientes lugares? 

 Agencia de publicidad    (  )sí   (  )no 

 Medio de comunicación   (  )sí   (  )no 

 Fábrica de alimentos   (  )sí   (  )no 

Si  responda que sí se detiene la encuesta y se agradece. 

• Acerca de los hábitos de compra y consumo: 

Producto Compra Consumo  Frecuencia de consumo 

Bioplus de la Dos 

Pinos 

(  )sí    (  )no (  )sí    (  )no (  )1 vez /día 

(  )1 vez/semana 

(  )1 vez/mes 

(  )Menos de 1 vez/mes 

 

Yogurt Líquido (  )sí    (  )no (  )sí    (  )no (  )1 vez /día 

(  )1 vez/semana 

(  )1 vez/mes 

(  )Menos de 1 vez/mes 

Bebidas de frutas  (  )sí    (  )no (  )sí    (  )no (  )1 vez /día 
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Tropical (  )1 vez/semana 

(  )1 vez/mes 

(  )Menos de 1 vez/mes 

Bebidas en leche 

(ejemplo choco 

leche, fresco leche) 

(  )sí    (  )no (  )sí    (  )no (  )1 vez /día 

(  )1 vez/semana 

(  )1 vez/mes 

(  )Menos de 1 vez/mes 

 

• ¿Le agrada la idea de conseguir nuevos productos alimenticios en el mercado? 

(  )sí   (  )no 

• ¿Padece usted de intolerancia a la lactosa? 

• (  )sí   (  )no   Si la respuesta es sí, se detiene la entrevista y se agradece. 

• ¿Padece usted de diabetes? 

(  )sí   (  )no   Si la respuesta es sí, se detiene la entrevista y se agradece.  

• ¿Consume usted alimentos que le aporten beneficios adicionales a su salud? 

(  )sí   (  ) 

• ¿Padece usted de problemas intestinales tales como:  

(  )colitis     (  )estreñimiento     (  )gastritis       (  )otro_______    (  )ninguno  

 

• ¿Ha participado en los últimos 6 meses en reuniones de grupo (mini focus Group) para evaluar 
un nuevo producto? 

(  )sí   (  )no 
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• Información sobre nivel económico 

Lugar de Residencia  

Último nivel de estudio  

Casa (  )Propia              (  )Alquilada 

Posee Vehículo? (  )Sí (Marca:________; Año_____)     (  )No 

 

• La persona se mostró 

(  ) Poco expresiva y crítica                                  (  ) Muy expresiva y crítica 

 

Se agradece la atención y la información. Se dice que próximamente se le contactará.  
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9.2 Guía de sesión para las sesiones de Mini Focus Group. 

Guía de sesiones de grupo 

Proyecto  “Desarrollo de una bebida a base de suero lácteo fermentado con cultivos probióticos” 

1. INTRODUCCIÓN 

 

 

 

 

 

2. HÁBITOS DE CONSUMO 

2.1 En cuanto a bebidas naturales (entendiéndose por bebidas naturales, aquellas que 
están elaboradas a base de productos naturales (no sintéticos) libre de saborizantes 
sintéticos) Generalmente ¿cuáles son las que compran? 

2.2 ¿Qué características buscan en las bebidas naturales que consumen? 

2.3 ¿Qué opciones se encuentran en el mercado? ¿En qué se fijan a la hora de comprar? 
(sabor, tamaño, precio, marca) ¿El tipo de empaque influye en su compra? 

2.4 ¿Consumen bebidas lácteas? (Por ejemplo el Bioplus, o yogurt). Si no, ¿por qué no?  
¿Podría indicar ejemplos? 

3. PROBIÓTICOS 

3.1 ¿Consideran ustedes que a través de los alimentos se puede mejorar su salud, es 
decir, que los alimentos pueden tener un aporte beneficioso en su salud? 

3.2 De los productos que uds compran en el supermercado, ¿hay alguno que mejore su 
salud? ¿cuál? 

3.3 ¿Conocen o han oído hablar de los probióticos? ¿Qué han oído hablar de los 
probióticos?  

3.4 Según la siguiente información: 
“Los probióticos se definen como microorganismos que cuando son ingeridos dan 

beneficios a las personas como  mejor tolerancia a la lactosa, estimulación del sistema 

inmune y protección contra gastroenteritis y otros problemas intestinales.  

Presentación de los 
participantes y del 

moderador

Introducción acerca del 
proyecto y motivo de la 

sesión

Explicación de la 
importancia de la 

participación y de la 
información recolectada.
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Sabiendo esta información acerca de los beneficios de los probióticos en la dieta, 

¿creen que los productos con probióticos presentan una ventaja sobre los que no 

tienen probióticos? 

¿Qué opinan acerca de los productos con probióticos? ¿Consideran que es importante 

incluirlos en la dieta? 

4. ANÁLISIS DEL PROTOTIPO DEL PRODUCTO 

4.1 Degustación del producto 

A continuación les vamos a dar a probar la bebida para que nos den su opinión acerca del 

producto. Esta parte es individual. En la hoja que les vamos a repartir nos indican por favor 

qué tanto les agrada cada una de las características que ahí se indican (se reparte hoja de 

evaluación de producto, se muestra en la página 5))  

a. ¿En general qué les pareció? 

b. ¿Qué fue lo que más les gustó? 

c. ¿Qué fue lo que menos les gustó? 

d. ¿Qué opinan acerca del sabor? 

e. ¿Qué opinan acerca de la consistencia? 

f. ¿Qué aspecto(s) le cambiarían? 

g. ¿Cuál de las dos bebidas les gustó más y por qué? 

h. En cuanto al empaque, ¿creen que es apropiado para el tipo de producto? 

i.  ¿Creen que la presentación de 250mL sea la más adecuada? ¿Les gustaría que          
tuviera otra? De ser así, ¿de cuántos mL sería? 

j.   Si el producto estuviese disponible en los supermercados, ¿lo comprarían? Si es 
así ¿cuánto estarían dispuestos a pagar por la presentación de 250mL? Si no, ¿por 
qué no? 
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5. ANÁLISIS DE CONCEPTO DEL PRODUCTO 

A continuación se les presenta el concepto del producto que estamos evaluando. Les 

vamos a repartir las siguientes hojas con el concepto del producto,  una escala para que 

nos indiquen qué tanto les agrada o desagrada el mismo, y un espacio adicional para que 

nos indiquen qué modificaciones le harían  (se reparten las hojas de evaluación) 

 

 

“Es una bebida a base de suero lácteo fermentado, a la que se le han agregado cultivos 

probióticos que le aportan beneficios adicionales para la salud. Es una alternativa 

saludable para aquellas personas que buscan alimentos que contribuyan a su bienestar 

nutricional, y además es un producto que constituye una opción para el aprovechamiento 

del suero y sus propiedades nutricionales”  

 

• ¿Qué tanto le agrada/ desagrada el concepto?  
 
 
0                                                                   5                                                                       10 
 

         Me disgusta muchísimo                          Ni me gusta                                            Me gusta muchísimo 

 
    

• Si tuvieran que cambiarle algo, ¿qué sería? 
______________________________________________________________________
______________________________________________________________________
_____________________________________________________________ 

 

Figura 1. Diseño de la hoja que se le repartirá a los participantes para evaluar el concepto del 

producto 

5.1 ¿Qué tanto le agrada/ desagrada el concepto? 

5.2 ¿Qué les parece el mensaje del concepto de esta bebida?  

5.3 Si tuvieran que cambiarle algo, ¿qué sería? 

5.4 ¿Es claro o no en cuanto a la descripción del producto? 
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5.5 ¿El concepto deja ver claramente los beneficios que ofrece el producto en relación con 
los probióticos? 

5. SUERO LÁCTEO 

5.1 ¿Han oído algo sobre “suero lácteo? ¿Con qué lo asocian? 

5.2 ¿Conocen acerca de los beneficios nutricionales del mismo? 

5.3 Consideremos la siguiente información acerca de la subutilización del suero lácteo 

“El suero que se obtiene de la elaboración del queso presenta una alta cantidad de minerales como 

el potasio, calcio, fósforo, sodio y magnesio; vitaminas del grupo B, ácido ascórbico, así como un 

alto contenido de lactosa. Además, a pesar de que su contenido proteico es bajo (0,55%) sus 

proteínas son de alto valor nutricional (la calidad de la proteína es superior a la de la carne)  

debido a las cantidades de triptófano, lisina y aminoácidos azufrados que poseen.  

A pesar de que existen distintas aplicaciones para el suero lácteo, el mismo en muchos casos es 

subutilizado. El problema principal es que no se aplican los medios adecuados para eliminar 

directamente el suero, siendo la forma más común su dilución en agua. Esto representa un grave 

problema de contaminación para las fuentes hídricas debido a la fermentación de la materia 

orgánica presente en el suero, lo que ocasiona que  el oxígeno disponible en el agua sea 

consumido.”  

5.4  Una vez conociendo el daño ambiental que ocasiona la subutilización del suero debido a que 

no se elimina adecuadamente, ¿considera que un producto como este tiene un “valor agregado” 

(tanto nutricional como ambiental) al aprovechar este recurso? ¿Influye esto en su decisión de 

compra? 

6. AGRADECIMIENTO 

Les queremos agradecer por su participación y la valiosa información que nos han 

brindado (Se reparten los regalos de agradecimiento por la participación en la sesión) 
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9.3 Fichas Técnicas de CHR-Hansen para el recuento del Lactobacillus paracasei subesp paracasei   
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9.4 Fichas técnicas de las pulpas utilizadas para la formulación de la bebida  
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9.5 Aplicación de análisis de varianza en la evaluación de la aceptación sensorial del las 

diferentes formulaciones de las bebidas desarrolladas.  

Cuadro A1. Análisis de varianza para la evaluación de la aceptación sensorial de las  distintas 
formulaciones de la bebida para el primer grupo de consumidores.  

Fuente GDL Suma de los cuadrados Media de los cuadrados F Pr > F 
Juez 13 43,953 3,381 1,008 0,455 

Producto 5 51,325 10,265 3,059 0,015 
 

Cuadro A2. Resultados de la prueba de Fisher (LSD) para el análisis entre categorías con un 
intervalo de confianza del 95% del primer grupo de consumidores  

Categoría Media estimada Grupos 

Maracuyá 50 3,243 A  

Piña 75 3,021 A  
Maracuyá 60 2,929 A  
Maracuyá 75 2,886 A  

Piña 50 2,886 A  
Piña 60 0,921  B 

 

Cuadro A3. Análisis de varianza para la evaluación de la aceptación sensorial de las  distintas 
formulaciones de la bebida para el segundo grupo de consumidores.  

Fuente GDL Suma de los 
cuadrados 

Media de los 
cuadrados 

F Pr > F 

Juez 19 75,658 3,982 3,041 0,000 
Producto 5 31,155 6,231 4,759 0,001 
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Cuadro A4 Resultados de la prueba de Fisher (LSD) para el análisis entre categorías con un 

intervalo de confianza del 95% del segundo grupo de consumidores  

Categoría Media Grupos 
Maracuyá 75 8,425 A  

Piña 50 8,425 A  
Maracuyá 60 7,660  B 

Piña 75 7,440  B 
Piña 60 7,385  B 

Maracuyá 50 7,110  B 
 

Cuadro A5. Análisis de varianza para la evaluación de la aceptación sensorial de las  distintas 
formulaciones de la bebida para el tercer grupo de consumidores.  

Fuente GDL Suma de los 
cuadrados 

Media de los 
cuadrados F Pr > F 

Juez 32 271,075 8,471 3,718 < 0,0001 
Producto 5 529,075 105,815 46,443 < 0,0001 

 

Cuadro A6. Resultados de la prueba de Fisher (LSD) para el análisis entre categorías con un 
intervalo de confianza del 95% del tercer grupo de consumidores  

Categoría Media Grupos 
Maracuyá 60 8,094 A  

Maracuyá 50 7,388 A  
Piña 60 4,521  B 
Piña 75 4,424  B 
Piña 50 4,152  B 

Maracuyá 75 4,152  B 
  

Cuadro A7 Análisis de varianza para la evaluación de la aceptación sensorial de las  distintas 
formulaciones de la bebida para el cuarto grupo de consumidores 

Fuente GDL Suma de 
los 

cuadrados 

Media de 
los 

cuadrados 

F Pr > F 

Juez 32 207,419 6,482 1,739 0,014 
Producto 5 114,755 22,951 6,158 < 0,0001 
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Cuadro A8. Resultados de la prueba de Fisher (LSD) para el análisis entre categorías con un 
intervalo de confianza del 95% del cuarto grupo de consumidores  

Categoría Media estimada Grupos 

Piña 50 6,533 A  
Maracuyá 75 6,533 A  

Piña 60 5,294  B 
Piña 75 5,106  B 

Maracuyá 60 4,848  B 
Maracuyá 50 4,652  B 
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9.6. Resultados de la evaluación individual de los prototipos de la bebida.  

Cuadro A.9. Nivel de agrado de los participantes en las distintas características a evaluar de los 
prototipos de bebida presentados.  

Característica a evaluar  Nivel de agrado 

Proporción de participantes que marcaron esta 
opción 

Prototipo Maracuyá 
formulación 1 

Prototipo Piña  
formulación 3 

Apariencia general  
Me gusta moderadamente 6/8 5/8 
Me gusta poco 2/8 3/8 

Sabor 
Me gusta demasiado 6/8 3/8 
Me gusta moderadamente 1/8 5/8 
Me gusta poco 1/8 5/8 

Consistencia 
Me gusta demasiado 4/8 3/8 
Me gusta moderadamente 3/8 5/8 
No me gusta ni me disgusta 1/8 3/8 

Aroma 
Me gusta demasiado 1/8 4/8 
Me gusta moderadamente 7/8 3/8 
Me gusta poco 1/8 1/8 

Agrado general  
Me gusta demasiado 6/8 5/8 
Me gusta moderadamente 2/8 3/8 
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9.7. Recuentos de la cantidad del probiótico Lactobacillus paracasei subespecie paracasei LC-01® 

durante las pruebas de almacenamiento preliminar y definitiva.  

 

Cuadro A10. Recuento de la cantidad de probiótico presente en la bebida durante la prueba de 
almacenamiento preliminar a 4 ºC.  

Día de almacenamiento Recuento L.paracasei sub especie paracasei 
(UFC/g)* 

0 4,0x107 

3 2,3x107 

5 2,8x106 

8 2,9x106 

10 2,2x106 

12 1,9x106 

15 1,2x105 

*Promedio de dos repeticiones 

Cuadro A11. Recuentos de Lactobacillus paracasei subespecie paracasei LC-01®en la bebida 
durante el almacenamiento a 4ºC.  

Tiempo de almacenamiento 
(días) 

Recuento de Lactobacillus paracasei 
subespecie paracasei LC-01 

(UFC/g)* 
0 3,3 x 10 7 

5 4,0 x 107 

8 2,5x106 

10 3,3x106 

12 1,6 x 106 

*Promedio de las tres repeticiones (lotes) 
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9.8. Parámetros derivados de la curva de sobrevivencia del L.paracasei subsp. paracasei LC-01® 

en la bebida desarrollada durante su almacenamiento por 12 días 

Cuadro A12. Análisis de varianza del recuento del microorganismo probiótico durante el 
almacenamiento en refrigeración de la bebida.  

Fuente Valor Desviación 

típica 

t Pr > |t| Límite inferior 

(95%) 

Límite superior 

(95%) 

Intersección 7,811 0,203 38,486 < 0,0001 7,373 8,250 

Tiempo -0,141 0,025 -5,693 < 0,0001 -0,195 -0,088 

 

  

5

5,5

6

6,5

7

7,5

8

8,5

9

0 2 4 6 8 10 12 14

Lo
g 

(U
FC

/g
)

Tiempo (días)

Log mo = 7,81134434131775-0,141378555117293*Tiempo
(R²=0,714)
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9.9 Datos derivados de la aplicación del análisis de varianza para la acidez titulable de la bebida 

durante su almacenamiento por 12 días 

Cuadro A13. Análisis de varianza de la acidez titulable durante el almacenamiento en refrigeración 
de la bebida. 

Fuente Valor Desviación 

típica 

t Pr > |t| Límite inferior 

(95%) 

Límite superior 

(95%) 

Intersección 0,714 0,037 19,532 < 0,0001 0,635 0,793 

Tiempo 0,018 0,004 4,076 0,001 0,009 0,028 

  

 

  

0,5

0,6

0,7

0,8

0,9

1

1,1
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  l
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o)
 

Tiempo de almacenamiento 
(días)

Acidez = 0,713925290987522+1,82287320109923E-02*Tiempo
(R²=0,561)
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9.10 Datos derivados de la aplicación del análisis de varianza para el pH de la bebida durante su 

almacenamiento por 12 días 

Cuadro A14. Análisis de varianza del pH durante el almacenamiento en refrigeración de la bebida. 

Fuente Valor Desviación 

típica 

t Pr > |t| Límite inferior 

(95%) 

Límite superior 

(95%) 

Intersección 3,684 0,026 141,879 < 0,0001 3,628 3,741 

Tiempo -0,002 0,003 -0,575 0,575 -0,009 0,005 

 

 

  

3,5

3,55

3,6

3,65

3,7

3,75

3,8

3,85

3,9

0 2 4 6 8 10 12 14

pH

Tiempo de almacenamiento 
(días)

pH = 3,68442216280452-1,82560903149137E-03*Tiempo
(R²=0,025)
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9.11 Datos derivados de la aplicación del análisis de varianza para el parámetro h* de la bebida 

durante su almacenamiento por 12 días 

Cuadro A15. Análisis de varianza del parámetro h* durante el almacenamiento en refrigeración de 
la bebida. 

Fuente Valor Desviación 
típica t Pr > |t| 

Límite 
inferior 
(95%) 

Límite superior 
(95%) 

Intersección 86,451 0,866 99,88
0 < 0,0001 84,581 88,321 

Tiempo -0,171 0,106 -
1,618 0,130 -0,400 0,057 
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0 2 4 6 8 10 12 14

h*

Tiempo de almacenamiento 
(días)

h* = 86,450960713672-0,171386777361854*Tiempo
(R²=0,168)
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9.12 Datos derivados de la aplicación del análisis de varianza para el parámetro C* de la bebida 

durante su almacenamiento por 12 días 

Cuadro A16. Análisis de varianza del parámetro C* durante el almacenamiento en refrigeración de 
la bebida. 

Fuente Valor Desviación 
típica 

t Pr > |t| Límite 
inferior (95%) 

Límite superior 
(95%) 

Intersección 41,784 1,185 35,259 < 0,0001 39,224 44,344 
Tiempo 0,051 0,145 0,354 0,729 -0,262 0,365 
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9.13 Datos derivados de la aplicación del análisis de varianza para el parámetro L* de la bebida 

durante su almacenamiento por 12 días 

Cuadro A17. Análisis de varianza del parámetro L* durante el almacenamiento en refrigeración de 
la bebida. 
Fuente Valor Desviación 

típica 
t Pr > |t| Límite inferior 

(95%) 
Límite superior 

(95%) 
Intersección 53,783 3,911 13,753 < 0,0001 45,334 62,231 

Tiempo 0,268 0,478 0,559 0,586 -0,766 1,301 
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9.14 Aplicación de análisis de varianza en la evaluación de la aceptación sensorial del la bebida a 

distintos días de almacenamiento.  

Cuadro A18. Análisis de varianza para la evaluación de la aceptación sensorial de las muestras de 
la bebida a distintos días de almacenamiento para el primer grupo de consumidores  

Fuente GDL Suma de los 
cuadrados 

Media de los 
cuadrados F Pr > F 

Juez 40 124,323 3,108 2,068 0,001 
Producto 4 39,329 9,832 6,542 < 0,0001 

 

Cuadro A19. Resultados de la prueba de Fisher (LSD) para el análisis entre categorías con un 
intervalo de confianza del 95% del primer grupo de consumidores  

 

 

 

 

 

Cuadro A20. Análisis de varianza para la evaluación de la aceptación sensorial de las muestras de 
la bebida a distintos días de almacenamiento para el segundo  grupo de consumidores  

Fuente GDL Suma de los 
cuadrados 

Media de los 
cuadrados F Pr > F 

Juez 29 89,316 3,080 0,812 0,737 

Producto 4 99,487 24,872 6,555 < 0,0001 

 

Cuadro A21. Resultados de la prueba de Fisher (LSD) para el análisis entre categorías con un 
intervalo de confianza del 95% del segundo grupo de consumidores  

 

 

 

 

Categoría Media Grupos 
0 8,391 A 

  8 8,020 A B 
 5 7,988 A B 
 10 7,574 

 
B C 

12 7,110 
  

C 

Categoría Media Grupos 
8 6,002 A   

10 5,962 A   
0 4,917  B  
5 4,795  B C 

12 3,822   C 
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Cuadro A22. Análisis de varianza para la evaluación de la aceptación sensorial de las muestras de 
la bebida a distintos días de almacenamiento para el tercer  grupo de consumidores  

Fuente GDL Suma de los 
cuadrados 

Media de los 
cuadrados F Pr > F 

Juez 28 130,622 4,665 1,460 0,086 

Producto 4 482,196 120,549 37,717 < 0,0001 

 

Cuadro A23. Resultados de la prueba de Fisher (LSD) para el análisis entre categorías con un 
intervalo de confianza del 95% del tercer grupo de consumidores  
 

 

 

 
 
 
 
 
 

Categoría Media Grupos 
0 7,934 A     
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  8 5,221 
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 12 2,903     C 
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