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RESUMEN

En los últimos años, la industria láctea ha venido realizando 
esers para arle tilia al lactser  e es enera 
e la aricación el es el cal es n sprct altamente 
ntritiv in emar es n aente m cntaminante can 
es eseca al mei amiente lns e ls prcts e 
se an crea a partir el  sn eias rerescantes eias 
ermentaas  alcólicas cncentras e prtenas entre 
trs e evaló la calia sicmica  micrilóica e 
rmlacines e eias ermentaas a ase e  inclaas 
cn micrranisms priótics eterminan s ptencial 
ntritiv e incia  estalecien s tiemp e via til en 
refrigeración. Las bebidas se caracterizaron ¿sicoquímica 
 micrilóicamente eterminan p acie titlale 
cnteni e slis ttales rasas cenias acares ttales  
reductores, recuento de aerobios mesó¿los, coliformes totales y 
ecales  Staphylococcus aureus e eterminó el tiemp e via 
til en rerieración a travs el recent e micrranisms 
priótics en ls as      esps e clminaa la 
ermentación s resltas mstrarn eias cn ecelente 
valr ntritiv  alt nivel e incia racias a n recent a 
de aerobios mesó¿los y ausencia de coliformes totales, fecales y 
S. aureus El tiemp e via til en rerieración e e   para 
las s rmlacines estiaas

alabras clae: actser eias ermentaas 
micrranisms priótics 

ABSTRACT

In recent ears te air instr as een main erts t 
¿nd uses to whey (W), generated from cheese making, which it 
is il ntritis prct ever trns t t e a plltant 
en it is iscare int te envirnment me  te prcts 
elarate rm te  are st rins alclic everaes 
an ermente prtein cncentrates amn ters e main 
ective  tis researc as t cnct a psicalcemical 
an micrilical caracteriatin  rmlatins  ermente 
everaes ase n  inclate it pritic micrranisms 
in rer t etermine teir ntritinal ptential ensre teir 
saet an estalis teir lietime rerieratin siccemical 
an micrilical caracteriatin as ne  analin p 
titratale aciit ttal slis as at prtein ttal an recin 
sars aeric mespilic cnt ttal an ecal clirms an 
Staphylococcus aureus e sel lie ner rerieratin as 
etermine  cntin  pritic micrranisms n as  
   an  ater clminate ermentatin e reslts se 
everaes it ecellent ntritinal vale an i level  saet 
vale tans t a l cnt  aeric mespilic acteria an 
ttal asence  ecal clirms an S ares e sel lie ner 
rerieratin as   r te t rmlatins stie

e ors: e ermente everaes pritics 
micrranism

Recii:  cepta: 
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INTRODUCCIN

El lactosuero (LS) es un líquido Àuido, de color verdoso 
amarillent tri e sar resc ilmente lce e carcter 
ci cn n cnteni e ntrientes  etract sec el  al 
 prveniente e la lece  Retiene cerca el  el ttal 
e cmpnentes e la lece cm la lactsa prtenas slles 
lpis  sales minerales   

En los últimos años, se han venido realizando esfuerzos para 
tiliar este sprct e la aricación el es  evitar s 
ispsición al mei amiente pes es n aente altamente 
cntaminante cntrien aems a arle valr area al 
prces Entre ls prcts e se an crea a partir el  
se encentran las eias rerescantes eias ermentaas 
 alcólicas cncentras e prtenas entre trs   a 
tiliación el   e ss cmpnentes para la elaración 
e eias e alt valr ntritiv cnstite na imprtante 
slción para pases e n pseen na esarrllaa re e 
cmercialiación lecera   

En este traa se planteó cm etiv la evalación 
de la calidad ¿sicoquímica y microbiológica de dos bebidas 
ermentaas rmlaas a ase e  inclaas cn 
micrranisms priótics  sariaas cn esencia e 
cc cocos nucifera). Esto con el ¿n de determinar el carácter 
ntricinal e estas eias merar s incia  estalecer 
el tiemp e via til e las mismas en anael prprcinan 
as caractersticas imprtantes para ls psiles cnsmires 
e las mismas  acer e stas pcines atractivas ese el 
pnt e vista ntricinal  micrilóic 

MATERIALES  MTODOS

e realió na evalación e la calia sicmica  
micrilóica e s eias ermentaas a ase el  
teni e la aricación e es resc artesanal cas 
características ¿sicoquímicas se presentan en la TABLA I. 
as eias se prepararn cn ser e lece cn aición e 
sacarsa lece en plv  carimetil cellsa  cm 
estailiante inclaas cn micrranisms priótics 
a rmlación  e inclaa cn n cltiv e Lactobacillus 
acidophilus mientras e la rmlación  e inclaa cn n 
cltiv mit e Lactobacillus acidophilus  n cltiv cmercial 
para rt e cntiene cmpest pr Streptoccoccus salivarus 
subsp. thermophilus  Lactobacillus delbruecki subsp. bulgaricus
laratri eIn E

mas eias ern sariaas cn esencia e cc   
e sacarsa esps e la ermentación

TABLA I
CARACTERIZACIN SICO-UMICA DEL LACTOSUERO 

armetr alr 
prmei

p   

cie titlale m a  l                         

ólis ttales pv   

rasa pv   

rtena pv   

actsa  minerales pv   

ta: alres prmei   esviación estnar 

Caracterización ¿sicoquímica 

e analiarn mestras e caa eia eterminan p pr 
la rma EI   acie titlale pr la rma 
EI   sólis ttales pr la rma EI 
   cenias  pr la rma EI   
rasas pr el mt e erer inica en la rma EI 
  prtenas pr el mt e elal para prtenas 
e lece  ss erivas e la rma EI :  
acares ttales pr el mt e is  cl  acares 
rectres pr el mt el ci   initrsaliclic prpest 
pr iller  El valr enertic se calcló tilian ls actres 
inicas en la ala e mpsición e liments e eneela 
el aptl enelan e la ciea atinamericana e 
trición  e mltiplicó pr n actr e  el cnteni e 
prtena  el cnteni e carirats pr  el cnteni 
e rasa a smatria e ls aprtes tenis pr caa 
racción inicó las cal e caa eia  s ls ensas se 
realiarn pr triplica

Caracterización microbiológica 

as mestras e las s eias se caracteriarn 
micrilóicamente eterminan: a mer ms prale 
 e clirmes clirmes ecales  Escherichia coli  
resencia e Staphylococcus aureus   c Recent e eris 
mesó¿los (RAM) siguiendo los procedimientos establecidos en 
las rmas enelanas EI     
    respectivamente

Viabilia e la bebia urante la conseración

ara la eterminación e la via til e las eias se realió 
el recent e micrranisms priótics rante el tiemp 
e almacenamient en rerieración anaima eneela  
 siien la metla inicaa en la rma EI 
   s as  e evalación ern       
después de ¿nalizada la fermentación. Los valores obtenidos se 
cmpararn cn l estaleci en la rma EI  
para el rt   en la rma E  para eces 



alia sicmica icrilóica  ia til e eias rióticas  lerne    cl



ermentaas  las cales inican e valr mnim reeri 
para e las eias sean cnsieraas prióticas es e 

m rante t el tiemp e via til en anael amin 
se realió eterminación e p  acie titlale

RESULTADOS  DISCUSIN

Caracterización físico-química

En la  II se mestran ls resltas e la caracteriación 
¿sicoquímica de las dos bebidas fermentadas analizadas. 
s valres e p ern menres al valr inicial antes e la 
ermentación   m cercans para las s eias  
para la rmlación   e  para la rmlación  El valr 
a e p es n inicativ e e se esarrlló el prces 
e ermentación es na meia inirecta el crecimient 
microbiano.  Esto se reÀeja en un incremento en la acidez titulable 
en cmparación cn el valr teni antes e la ermentación 
 m a  m encntrnse valres e  
m a   m  e  m a   m e 
crrespnen a    e ci lctic para la rmlación 
   respectivamente 

TABLA II
 CARACTERIZACIN SICO-UMICA DE 

LAS BEBIDAS ERMENTADAS

armetr rmlación  rmlación 

p      

cie titlale m 
a  m       

ólis ttales pv      

rasa pv       

rtena pv      

enia pv      

cares ttales pv      

cares rectres 
lactsa pv      

alr enertic cal 
pr   e mestra      

ta: alres prmei   esviación estnar 

El prcentae e sólis ttales  etermina para amas 
eias ermentaas es el espera    para la 
rmlación    respectivamente aa la aición e sacarsa 
 lece en plv al  cn el et e cnseir n prcentae 
e  similar al e la lece  aprimaamente  lrar 
na cnsistencia atractiva ese el pnt e vista ranlptic 
e ess  el  para la primera rmlación   para la 
sena crrespnen a la rasa Ests valres sn sperires 

al cnteni e rasa el  sin ermentar  l cal es 
ei a la aición e lece en plv e cntiene n prcentae 
e rasa aicinal El cnteni e prtena n se ve aecta pr 
el prces e ermentación teninse para amas eias 
el mism valr e  etermina antes e la ermentación 
as prtenas el  se cnsieran e alta calia ntricinal 
 valr ilóic 

El cnteni e acares en las eias ermentaas 
es inrmación relevante para el cnsmir e sca 
características nutricionales especí¿cas de los alimentos, y más 
en aells e se prmcinan cm salales El cnteni 
e acares ttales e similar para las s eias  para la 
rmlación    para la rmlación   a eterminación 
el cnteni e acares rectres es na meia inirecta el 
prres e la ermentación a lactsa es el principal sstrat 
para el crecimient micrian s valr ee ser menr en el  
ermenta e en el  sin ermentar pes es cnsmia pr ls 
micrranisms rante el prces  s valres e    
e acares rectres epresas cm lactsa encntras 
para la rmlación    respectivamente sn menres 
en cmparación cn el valr e  e lactsa  minerales 
del LS sin fermentar (TABLA I).  Estos resultados le con¿eren 
a las eias n atractiv ntricinal para ls cnsmires 
parcialmente intlerantes a la lactsa pes la misma se ve 
isminia en ms e n  aprimaamente esps el 
prces e ermentación para amas rmlacines El valr 
enertic e las eias e similar cn valres e    
calras  para las rmlacines    respectivamente 
nles es n atractiv ntricinal pes sn rmlacines e 
a aprte calóric 

Caracterización microbiológica 

Los valores obtenidos del recuento de aerobios mesó¿los 
etermina para amas eias ermentaas ern cercans 
e    m  e    m para la rmlación    
respectivamente Ests resltas sn n inicativ e incia 
e las eias ermentaas  el a valr encntra para amas 
eias pra serir e el nic crecimient micrian es 
el relacina cn ls cltivs priótics inclas En la 
prea e clirmes ttales realiaa n se servó trie 
ni presencia e as en ninn e ls ts inclas en 
cal ilis vere rillante eviencian cn est la asencia e 
clirmes e acer a la nrma venelana EI 
  can a asencia e trie en las tres ilcines 
el cnteni e clirmes es inerir a  m Este reslta 
se encntró para las s rmlacines estiaas pr l e 
n se cntinó cn ls ensas e cntempla la mencinaa 
nrma para la etección e clirmes ecales  Escherichia 
coli.  En la prea e etección e Staphylococcus aureus, las 
placas de Petri con agar Baird Parker inoculadas en super¿cie 
cn las mestras e caa eia al ca e  ras estviern 
carentes e crecimient micrian sin presencia e clnias e 
ste cn las caractersticas inicaas para este micrranism 
e acer a l inica en la rma EI   la 
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presencia e S. aureus se con¿rma por la aparición de colonias 
circlares saves meas  cnveas cn n imetr entre 
 mm e clr ris scr  neras rillantes Ests resltas 
inican e las s eias ermentaas tenias pseen alta 
calia micrilóica 

Viabilia e las bebias urante la conseración

En la  III se mestran ls resltas e ls anlisis 
¿sicoquímicos y microbiológicos realizados a las bebidas 
ermentaas rante ls   e cnservación a rerieración 
entre     e serva e tant el p cm la acie titlale 
e la eia preparaa cn la rmlación  mantienen s valr 
inicial e    m a    m respectivamente 
rante ls   e almacenamient a rerieración Ests 

resltas cnceran cn el ec e e el cnteni e 
micrranisms priótics Lactobacillus acidophilus en este 
cas se mantiene en el ren e  m varian  a   
 m entre el    el  e la cnservación e la eia 
Este microorganismo es mesó¿lo, de forma que al almacenar la 
eia     la temperatra estara m pr ea e s 
temperatra óptima e crecimient acien e la ermentación 
se velva m lenta  pr ene m pcs camis en el cnteni 
e priótics el p  la acie titlale  Resltas similares 
se encntrarn para la eia preparaa cn la rmlación  
ant el p cm la acie titlale se mantienen en    
m a    m rante el tiemp e almacenamient El 
cnteni e micrranisms priótics varió e    
m en el a  a    m en el    

TABLA III
ARMETROS SICO-UMICOS  MICROBIOLICOS MONITOREADOS DURANTE LA CONSERVACIN DE LAS BEBIDAS 

ERMENTADAS

a    

rmlación        

p        

cie titlale
ml a    m        

nteni e riótics 
m                           

ta: alres prmei   esviación estnar

l mantenerse estale el cnteni e priótics en   

m para la rmlación    respectivamente rante ls 
  e cnservación las eias cnservan s carcter priótic 
rante t el tiemp e via til en anael cmplien cn 
l reeri tant pr rma venelana EI  
para rt  cm pr la rma internacinal E 
 para leces ermentaas  Es imprtante resaltar e 
entre mar sea el epnente el crecimient micrian mar 
es el bene¿cio desde el punto de vista probiótico [2]. 

s valres cnstantes e p  para la rmlación   
 para la rmlación  rante ls   e cnservación 
ace e sean eias palatales sensrialmente araales 
asta el ltim  e via til pes el cnsmir eperimentar 
en el   na acie intica a la el   

s resltas tenis cnceran cn l reprta pr 
trs investiares eplvea  cl  ienes evalarn las 
características ¿sicoquímicas durante el almacenamiento de una 
eia ermentaa preparaa a ase e  cn aición e plpa 
e arac encntran e tant el recent e priótics 
cm el p se mantenan rante el almacenamient inican 
n tiemp en anael e   ónr  cl  evalarn na 
eia preparaa a ase e  tilian cllas inmviliaas 
e Kluyveromyces marxianus rante el almacenamient 
inican e la eia era micrilóicamente aceptale 

con un per¿l de acidez y pH que se mantuvo hasta el quinto 
mes de evaluación, tanto a temperatura ambiente (22°C) como 
bajo refrigeración (4°C).  Hernández y col. [15] evaluaron una 
eia a ase e  inclaa cn Lactobacillus reuteri  
Bi¿dobacterium bi¿dum encntran e la eia cmpla el 
criteri e aliments priótics e rma aceptale le el 
almacenamient a °C rante  

CONCLUSIONES

as eias ermentaas evalaas pseen caractersticas 
sicmicas tales e resltan atractivas ese el pnt 
e vista ntricinal mas eias presentarn asencia e 
clirmes  m aa presencia e micrranisms aeris 
mesó¿los, mostrando una aceptable calidad microbiológica. La 
via til a rerieración para las s eias e e   cn 
n cnteni e micrranisms priótics sperir a  
m cmplien cn l reeri a nivel nacinal e internacinal 
para aliments cn carcter priótic 
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 EI  misión enelana e rmas 
Instriales EI ece  ss erivas 
eterminación e sólis ttales p   
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 E  R  RI  reparatin  a 
ease pritic prct it actacills reteri 
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