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J139 - Microbiologia de alimentos

CARACTERIZACION TECNOLOGICA DE YOGURES REDUCIDOS EN GRASA, TRATADOS CON
ULTRASONIDO, Y ENRIQUECIDOS EN CALCIO MEDIANTE EL AGREGADO DE UN INGREDIENTE
COMERCIAL DE BASE LACTEA

Ale Elisa (1) , Peralta Guillermo (1) ,Quintero Cerdn Juan Pablo (2), Sdnchez Renzo (3), Princic
Candela (1), Binetti Ana (1)

1. Instituto de Lactologia Industrial (INLAIN), CONICET-UNL, Santa Fe; 2. Instituto de Tecnologia
de Alimentos (ITA), Facultad de Ing. Quimica- UNL, Santa Fe; 3. Facultad de Bromatologia,
UNER, Gualeguaychu

El yogur es una gran fuente de proteinas, minerales y vitaminas, que ademas ha demostrado
aportar numerosos beneficios para la salud del consumidor. En este trabajo se propone la
elaboracion de yogures enriquecidos con calcio, utilizando Capolac® (Arla Foods, Buenos Aires),
que consiste en un concentrado de minerales de la leche. También se evalud el efecto de la
sonicacidn de la leche antes y durante la fermentacion. Tres tratamientos fueron elaborados por
triplicado con leche parcialmente descremada (1,2% grasa) sin adicion de Capolac: yogures
controles elaborados con leche sin someter a sonicacién (1); yogures elaborados con leche
sonicada durante 30 min antes de la adicion del fermento (2); yogures sonicados durante 5 min
durante la fermentacion al alcanzar un de pH 5,2 (3). Dichos tratamientos se repitieron
utilizando leche adicionada de Capolac (0,3% Ca final vs. 0,12% de la leche sin fortificar):
tratamientos 1-Ca, 2-Ca y 3-Ca. El tratamiento de sonicacion fue realizado en un bafio
ultrasdnico de 40 kHz (Numak, LUZ-10A, China). El inéculo usado en todos los casos fue YF-L811
(Chr. Hansen, Dinamarca). Se determinaron los niveles de Streptococcus thermophilus (M17,
aerobiosis, 37 °C, 48 h) y Lactobacillus bulgaricus (MRS, pH 5,4, anaeorbiosis, 37 °C, 72 h), y se
evalud la capacidad de retencién de agua (WHC) con el método de centrifugacién (1000 xg, 20
min, 6 °C), a las 24 h y 15 dias de almacenamiento. La cuantificacién de los minerales (Ca, Mn,
Mg, etc.), como asi también de carbohidratos y acidos organicos se realizd por ICP-MS y HPLC-
UV-IR, respectivamente. La caracterizacion reoldgica se llevé a cabo mediante experimentos
rotacionales (analisis de flujo) y oscilatorios (estudios dinamicos) en un Reémetro TM HAAKETM
MARSTMA40 (Thermo Scientific, Alemania). A las 24 h de elaboracién, los recuentos fueron
similares entre tratamientos (4 y 9 log UFC/g en MRS y M17, respectivamente). A los 15 dias, S.
thermophilus presentd concentraciones mas elevadas en todos los yogures con calcio
adicionado (9,2 vs. 8,6 log UFC/g). Los recuentos de L. bulgaricus fueron mas altos para 3-Ca que
2y 3 (4,8 vs. 4,1 log UFC/g, aproximadamente). Los yogures con calcio presentaron mayor
sinéresis que aquellos sin Capolac, y mayor pH a los 15 dias (4,9 vs. 4,7 log UFC/g), siendo el pH
inicial y las curvas de acidificacién similares entre tratamientos. Con respecto a los andlisis
reoldgicos, los modelos de Herschel-Buckley y Ley de Potencia se adaptaron bien a los datos
experimentales. En general, la adicién de calcio genera un descenso en la viscosidad. La
determinacion de minerales confirmé la concentracidn de calcio estimada para cada muestra.
Diferencias significativas fueron observadas en el perfil de carbohidratos y acidos organicos,
tanto por la incorporacion del Capolac, como por los tratamientos de sonicacion. Este estudio
sefiala la importancia de dilucidar el impacto de cada ingrediente y tecnologia sobre las
propiedades del producto final.
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