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PAREDES CELULARES VINICAS ADICIONADAS COMO
PREBIOTICOS EN ALIMENTOS DE CONSUMO MASIVO

Maria Silvina Cabeza 1, Cecilia Adriana Flores 2, Carolina Adriana Herrera 3, Marcela Paula

Sangorrin 4, Alicia Lucia Ordéiez >

1. Fcai (uncuyo), Conicet, 2. Fcai (uncuyo), 3. Fcai (uncuyo), 4. Probien (conicet-unco) - Unco, 5. Fcai (uncuyo)

El objetivo del presente trabajo fue formular alimentos funcionales a partir de productos
regionales y prebidticos. El prebidtico seleccionado es paredes celulares de levaduras
vinicas autoctonas autolisadas, que contienen fibra dietética insoluble en agua (B-glucano y
o-manano) y manoproteinas, componente beneficioso para los alimentos. Se disefiaron 2
alimentos funcionales: salsa de tomate y aderezos tipo mayonesa adicionados con
prebidtico. Se evaluaron cambios en recuentos microbiologicos (segun legislacion
vigente), propiedades fisicoquimicas (metodologias AOAC), actividad emulsionante y
estabilidad de emulsion en la matriz alimentaria a la que se adiciona el prebidtico en
diferentes condiciones. Finalmente, se realizo evaluacion sensorial con catadores semi-
entrenados: pruebas afectivas de preferencia y analiticas escalares de intervalo. Los
aderezos elaborados con agua, aceite y distintas proporciones de paredes de levaduras
autolisadas (0,2%; 0,5% y 0,8%) poseyeron un grado de estabilidad de emulsion de entre
30y 60%. La formacion de la emulsion no fue exitosa. Como la estabilidad de una
emulsion depende también de la fuerza aplicada para la emulsificacion, utilizando
agitadores de mayores rpm que los que se probaron, se espera que la estabilidad sea mayor.
La estabilidad de emulsion de la mayonesa disminuye con el paso del tiempo (a partir de
los 10 dias de elaboracion). Se observa un leve aumento del pH de los alimentos disefiados
(4,6) al adicionar el prebidtico. Es muy necesario controlar este factor para que no supere
el valor 4,5, evitando el desarrollo potencial de C. botulinum. Los solidos solubles (°Bx) y
la densidad también aumentaron ligeramente. El uso de ingredientes con previo
tratamiento térmico (huevo en polvo pasteurizado, pulpa de tomate con tratamiento hot
break y envasado en caliente), levaduras autolisadas y agua apta para elaboracion de
alimentos y consumo humano, permitieron obtener un alimento inocuo, sin desarrollo de
bacterias, hongos y levaduras, especialmente de origen patdogeno. Los aderezos tipo
mayonesa se elaboraron bajo un disefio experimental, cuyos ingredientes base fueron 65%
de aceite de oliva, 22,5% de agua, 5% de huevo en polvo pasteurizado, 4% de vinagre,
1,5% de sal de mesa (NaCl), y A) 2% de azlcar, sin prebiotico; B) 2% de azicar, 0,8% de
prebiotico; C) 1% de aztcar, sin prebidtico; y D) 1% de azucar, 0,8% de prebidtico. No hay
una clara preferencia de los encuestados (B y C); algunos se inclinaron por el sabor dulce y
otros por el salado. Ningun encuestado prefirio la formulacion D, por su sabor mas acido
que los otros aderezos analizados. Se destaca que la formulacion B present6 una
preferencia del 42,9% y contiene el prebiotico estudiado. La incorporacion de paredes de
levaduras autolisadas otorga mas consistencia a la salsa de tomate, caracteristica que fue
reconocida por los encuestados. En cuanto al grado de preferencia, no se presentaron
diferencias significativas entre las dos formulaciones propuestas (43% para testigo y 57%
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para salsa adicionada con 0,4% de prebidtico). Se concluye que es posible elaborar
alimentos de consumo masivo con paredes celulares vinicas como prebioticos, ajustando el
pH de los mismos por debajo de 4,5.
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