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Andlisis de la aceptabilidad del aroma de pastas de soja fermentadas con
diferentes cepas de bacterias lacticas

Nacchio BL, Avila Hael GN, Medina RB, Garro MS

Centro de Referencia para Lactobacilos (CERELA-CONICET), S.M de
Tucuman, Tucuman, Argentina.
blnacchio@gmail.com

Histéricamente, los alimentos de soja han presentado un bajo consumo en
Argentina, a pesar que este pais es el tercer productor mundial de esta
legumbre (casi el 85% de la produccion se exporta). Su baja aceptacion podria
deberse a las caracteristicas organolépticas de la soja, especialmente los
sabores y olores extranos (“off flavors”). Por otro lado, la fermentacion con
bacterias lacticas confiere a la matriz diversas propiedades, desde el punto de
vista nutricional y funcional, propiedades estudiadas previamente en nuestro
grupo. El objetivo de este trabajo fue evaluar la aceptabilidad del consumidor
de los atributos del aroma en pastas de soja fermentadas, con tres cepas
diferentes de lactobacilos. Las pastas de soja se prepararon con un 65% de
humedad, se separaron en cuatro muestras y tres de ellas se inocularon
individualmente con cada lactobacilo: Lactobacillus (L) paracasei subsp.
paracasei CRL207, L fermentum CRL251, L zeae CRL981. La muestra sin
inocular se usé como control. Ciento un (101) panelistas no entrenados
evaluaron los atributos del aroma de cada una de las pastas de soja, mediante
estudios de aceptabilidad (escala hedonica de siete puntos), preferencia
(escala de ordenamiento) y asociacion libre (los consumidores debian asociar
el olor con el primer alimento que les recordara). Los resultados fueron
analizados utilizando el programa estadistico gratuito R. Los mismos
determinaron que no hubo diferencias significativas en la prueba de
aceptabilidad entre el control y dos muestras fermentadas (CRL207 y CRL981),
pero la pasta fermentada con CRL251 tuvo una baja aceptacion considerando
los resultados globales (3,5 puntos de promedio). Sin embargo, el andlisis de
conglomerados revel6 que habia dos grupos de consumidores: uno donde
aceptaban mas la pasta control, y el otro grupo preferia las muestras
fermentadas. Por otro lado, con las palabras descriptas en la técnica de
asociacion libre, mediante estrategias estadisticas, se realiz6 un mapa
sensorial. El cual mostro que la pasta fermentada con CRL207 estaba asociada
con un olor dulce y acido, mientras que la fermentada con CRL251 se describio
como desagradable y mohosa. La muestra inoculada con CRL981 presento,
segun los consumidores, un aroma lacteo y dulce, y el olor de la pasta control
se describi6 como cereal y soja. En conclusion, hay dos grupos de
consumidores, uno que prefiere la muestra control y la asocia con olor a cereal
y soja; y otro grupo que eligié las muestras fermentadas, especialmente la
inoculada con CRL207 que esta asociada con un olor dulce y acido. Por lo
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tanto, podemos indicar que la fermentacion con bacterias lacticas en pasta de
soja confiere caracteristicas al aroma que serian aceptables por un sector de
los consumidores que tienen preferencia por los productos fermentados.

Palabras clave: soja, compuestos del aroma, aceptacién del consumidor,
bacterias lacticas.
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