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Efecto de la composicién de la matriz lactea en la propiedades
fisicoquimicas, microbioldgicas y microestructura de yogur
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La fortificacibn de la leche base para yogur con proteinas lacteas es una
estrategia utilizada para mejorar sus propiedades sensoriales y nutricionales;
las proteinas son uno de los macronutrientes que contribuyen a otorgar
saciedad. Sin embargo, el tipo y nivel del ingrediente empleado puede afectar
el proceso fermentativo y la calidad del producto. El objetivo de este estudio fue
investigar el efecto de diferentes ingredientes lacteos proteicos en los
parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y en la microestructura del yogur
durante la fermentacion y almacenamiento. Para ello, seis tipos de yogures con
distinto contenido proteico fueron elaborados, utilizando cuatro fermentos
comerciales: F1, F2, F3 y F4. Las mezclas base se prepararon a partir de leche
fluida a la que se le agregaron los siguientes ingredientes en polvo: leche en
polvo descremada (B1), concentrado de proteinas de suero al 40% (B2),
hidrolizado de proteinas de suero (B3), aislado de proteinas de suero (B4),
concentrado de proteinas de suero al 80% (B5), y suero desmineralizado (B6).
Se analiz6 la evolucion de la acidez y recuentos microbiol6gicos durante la
fermentaciéon y almacenamiento (21dias/5°C), se midi6 la sinéresis y
composicién global, y se observd la microestructura. El contenido de proteinas
oscil6 entre 4,12 y 5,53 g/100 g, teniéndose los mayores valores en los yogures
B3, B4 y B5. Los contenidos promedio de grasa y sélidos totales fueron 1,6
g/100g y 14 ¢/100g, respectivamente. La evolucion de pH durante la
elaboracion fue similar para las seis bases con los fermentos F1, F3 y F4;
tiempos de fermentacion mayores se obtuvieron para las bases B1 y B3 con el
fermento F2. Niveles de acidez incrementados durante el almacenamiento se
obtuvieron para la base B3 y con todos los fermentos. A los 21 d, la acidez
titulable vario entre 97 y 134 °D. Los cuatro fermentos de yogur utilizados se
desarrollaron adecuadamente, manteniendo sus recuentos celulares hasta los
21 dias para las 6 bases ensayadas. No se detectaron hongos y levaduras.
Menores niveles de sinéresis fueron encontrados en los yogures B4 y Bb5.
Estos resultados fueron coincidentes con la observacién microscoépica de la
estructura, donde se evidencié que las muestras con mayor contenido de
proteinas presentaron un incremento en el tamafo de sus agregados proteicos,
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resultando en una estructura que favorecié la retencion de agua. La
combinacion del ingrediente, fuente de proteinas (tipo y nivel de adicion) y
fermento impacta de diferente manera en el proceso fermentativo y por lo tanto
en las propiedades fisicoquimicas y estructura del producto.

Palabras clave: proteinas lacteas, yogur, microestructura, propiedades fisicoquimicas y
microbiol6gicas.
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