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RESUMEN: El yogurt como derivado lacteo
va en aumento del interés de la industria
de alimentos requiriéndose encontrar
con nuevas fuentes vegetales con un alto
contenido de nutrientes para adicionar
y aportar beneficios para la salud de los
consumidores que influyen positivamente
en nuestro organismo El objetivo de esta
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investigacion es evaluar el comportamiento
en el proceso de elaboracion yogurt, al cual
se le adiciono sabila (Aloe Barbadensis
miller) Para lograr este objetivo se realizd
un analisis proximal ( proteina, grasas,
minerales) ademas se realizd un analisis
sensorial, desarrollandose una prueba de
preferencia, los resultados obtenidos se
analizaran con un andlisis de varianza con
un sofware Statgraphics Centurion XVI. Con
respecto a los contenidos de proteina, grasa
acidez, para los diferentes tratamientos no
hubo diferencias significativas, para esto se
cuenta con un nivel de confianza del 95.0%.
Ademas se determiné que la cantidad de
proteina resultante para el yogurt con sabila
es superior a la cantidad mencionada por la
Norma Técnica colombiana 805, cuyo valor
es de 2,6%. En la evaluacién sensorial se
encontr6 que el yogurt de sabila preferido
por los consumidores en fue el elaborado
con el 5% de gel de sabila (80%), sobre el
yogurt de 10% de gel de sabila (40%) y el de
15% de gel de sabila (55%). Los resultados
obtenidos del anélisis microbiolégico con
respecto a los coliformes se encuentran
dentro de los parametros establecidos por
la norma técnica colombiana NTC 805, asi
mismo los recuentos de hongos y levaduras
se encuentran en el indice permisible; para

Avances cientificos y tecnoldgicos en ciencias agricolas

Capitulo 6

83


https://orcid.org/0000-0002-5969-4081

identificar nivel de buena calidad, lo cual lo hace apto para consumo humano.
PALABRAS CLAVE: proteina, sensorial, aceptacion, fermentacion, leche.

EVALUATION OF THE EFFECT OF THE ADDITION OF ALOE GEL (Aloe
barbadensis miller) ON THE CHARACTERISTICS OF YOGURT
ABSTRACT: Yogurt, as a milk derivative, is increasingly gaining interest in the food industry,
leading to a search for new plant sources with high nutrient content to add and provide health
benefits to consumers that positively influence our bodies. The objective of this research is to
evaluate the behavior in the yogurt production process by adding aloe vera (Aloe Barbadensis
Miller). To achieve this objective, a proximal analysis was conducted (protein, fats, minerals),
as well as a sensory analysis with a preference test. The obtained results were analyzed using
variance analysis with Statgraphics Centurion XVI software. It was observed that there is no
significant difference in protein, fat, and acidity parameters between the two yogurts. Regarding
the protein, fat, and acidity contents for the different treatments, there were no significant
differences, with a confidence level of 95.0%. Additionally, it was determined that the protein
content in the aloe vera yogurt is higher than the value mentioned in the Colombian Technical
Standard 805, which is 2.6%. Regarding the sensory evaluation, it was found that consumers
preferred the aloe vera yogurt made with 5% aloe gel (80%) over the ones with 10% aloe
gel (40%) and 15% aloe gel (55%). The results of the microbiological analysis, specifically
concerning coliforms, meet the parameters established by the Colombian Technical Standard
NTC 805, and the counts of fungi and yeasts are within the permissible range, indicating good

quality and making it suitable for human consumption.
KEYWORDS: protein, sensory, acceptance, fermentation, milk.

11 INTRODUCCION

El yogurt es considerado un alimento fundamental para la salud, debido que es un
producto del grupo probibtico, los cuales contienen varias colonias de Microorganismos
vivos que influyen positivamente en nuestro organismo. La palabra probiético significa
“por la vida”. Los probiodticos son alimentos con microorganismos vivos adicionados que
permanecen activos en el intestino que al administrarse en cantidades adecuadas confieren
un beneficio a la salud. (Spreer, 2003). Ademas, es un excelente antialérgico: al depurar
los intestinos, reduce o desaparece las alergias provocadas por un organismo intoxicado.
Su alto contenido en calcio y proteinas de alta calidad, vitaminas e hidratos de carbono,
restaura enormemente las defensas del organismo (Beltran, 2009).

Segun la NTC 805 hay varios tipos de yogurt como consecuencia a su proceso
de elaboracién como afanado, batido y liquido, de acuerdo con el contenido de materia
grasa como entera, parcialmente descremada y descremada, segin se le adicione o no
edulcorante las leches fermentadas pueden ser: Sin dulce o con dulce.

Debido a sus caracteristicas y propiedades, el yogurt se ha convertido en uno
de los alimentos lacteos mas apetecidos del mundo gracias a la variedad de sabores y
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presentaciones que existen en el mercado adquiriendo mayor importancia en la alimentacion
actual, especialmente en la industria de productos lacteos fermentados. El yogurt como
derivado lacteo va en aumento del interés de la industria de alimentos requiriéndose
encontrar con nuevas fuentes vegetales con un alto contenido de nutrientes para adicionar
y aportar beneficios para la salud de los consumidores. La sabila como recurso natural
que se encuentra localizado en varios departamentos: Atlantico, Antioquia, Cundinamarca,
Guajira, Magdalena, Tolima, Santander, Valle del Cauca y la Region Cafetera no es
aprovechado a pesar de ser una buena fuente de caracteristicas nutricionales tales como
aminoacidos, vitaminas, enzimas y minerales (Garcia, 2009).

Actualmente la tecnologia de elaboracion de yogurt esta al alcance de todo el mundo
y se produce en forma industrial o artesanal, es un alimento de origen biologico, que se
obtiene de la fermentacion lactica acida de la leche, debida al Lactobacillus bulgaricusy el
Streptococcus thermophillus. Dentro de sus propiedades se encuentran: Estabilizar la flora
intestinal, favorecer la absorcidn de las grasas, combatir enfermedades gastrointestinales,
facilitar la asimilacion de nutrientes, disminuir el colesterol y reducir los efectos negativos
de los antibi6ticos (Rosales, 2006).

En Colombia ha aumentado el interés de la industria de alimentos en encontrar
nuevas fuentes vegetales con un alto contenido de nutrientes, para adicionar a sus
productos y aportar beneficios para la salud de los consumidores. (Trejo, 2014). Una
alternativa a lo anterior la elaboracién de yogurt con adicione de sabila (Aloe barbadensis
miller), un producto preparado a partir de la leche al cual se le adiciona gel de aloe;
Investigaciones cientificas realizadas sobre la composicién y las propiedades del Aloe vera,
demuestran que posee caracteristicas y propiedades especificas y beneficiosas para la
salud y nutricibn humana, considerado como materia prima o ingrediente principal en la
elaboracién de alimentos. Consecuentemente, el Aloe vera se convierte en una excelente
fuente de productos quimicos nutricionales para el desarrollo y comercializacion de nuevos
productos.

Con la realizacion del yogurt con sabila se pretende brindarles a los consumidores
un alimento natural, saludable e innovador; cumpliendo con las normas sanitarias e higiene
indispensable para la produccion de un alimento de calidad; asi mismo teniendo como
objetivo evaluar las propiedades bromatologicas (acidez, porcentaje de extracto seco,
grasa, densidad, proteina, pH, cenizas, viscosidad y microbiol6gico) y sensoriales del yogurt,
adicionando las diferentes concentraciones (5%,10% y 15%) de gel de sabila, elaborando
asi un alimento innovador en el sector lacteo colombiano (Navaja, Supelano,2014).

21 MATERIALES Y METODOS

Para la elaboracion del yogurt con sébila (Aloe vera barbadensis Miller.) adicionado
con tres (3) concentraciones de gel Aloe 5%, 10% y 15%. Se llevaron a cabo las siguientes
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etapas:

Recepcion de la materia prima. Se emple6 leche entera, se realizaron pruebas de
recepcion y controlar la calidad de la misma (Analisis organoléptico: olor y color, Acidez por
titulacion, Densidad y Prueba de alcohol).

Pasteurizacion: la leche se pasteurizé a una temperatura de 85° C durante un
periodo de 5 minutos, con el objetivo de destruir los microorganismos perjudiciales, sin
afectar las cualidades sensoriales y nutritivas de la leche.

Enfriamiento: posteriormente fue enfriada a una temperatura aproximada de 43°C,
con la ayuda de un bafio de maria con agua fria.

Inoculacion: Para la inoculacion se utilizé cultivo comercial liofilizado YO-MIX
Danisco ® con adicion directa.

Incubacion: |a leche inoculada se conservé a una temperatura promedio de 42°C
durante 6 horas, se agito el producto cuando obtuvo un coagulo medianamente firme y un
pH de 4,8.

Elaboracion y preparacion del gel de sabila. Para las etapas de adecuacion y
preparacion del gel se tuvieron en cuenta las metodologias descritas por Cullanco (2014).
La penca de la sabila se adquirié en un supermercado local, luego se realiza un lavado con
agua y desinfeccion con una solucién de hipoclorito de sodio al 0.1% durante 30 segundos,
posteriormente se enjuagd; seguidamente se secaron y cortaron en la base de la penca
para eliminar el contenido de aloina de la misma. Se retiraron las capas exteriores que
visten la hoja de sabila y se extrajo el gel, el cual fue enjuagado varias veces con agua
y empacado en bolsas herméticas, posteriormente conservados en refrigeracion a una
temperatura inferior a 5° C (figura 1y 2).

A cada tratamiento se adiciono el gel de sabila en sus diferentes concentraciones
(5%,10%,15%).

Figura 1

Preparacién del gel
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Figura 2

Extraccion del gel de aloe

Envasado y refrigeracion. Se verti6 el yogur en recipientes de plastico (200 ml).
Los envases se esterilizaron previamente en agua caliente por un tiempo de 5 minutos,
luego se refrigero el producto entre 2- 5°C.

Al momento de tener el producto terminado, se evaluaron los siguientes parametros
fisicoquimicos: acidez, solidos solubles totales (°Brix), solidos no grasos, grasa, densidad,
proteina, pH, cenizas. Se realizaron también analisis microbioldgicos y sensoriales para
determinar el grado de aceptabilidad del yogurt con sébila.

Cenizas (Método Gravimétrico). se introdujo un crisol limpio y seco en una mufla a
550°C por 1hora; después de este tiempo, la muestra fue llevada a un desecador hasta que
disminuya su temperatura. Luego se peso el crisol en una balanza analitica y se registro
como (C1), seguidamente se pesd 5g del yogurt y se registr6 como C2; finalmente se
coloco la muestra en un mechero para después introducirla a la mufla hasta alcanzar los
600°C y obtener unas cenizas grisaceas, después se enfrid la muestra en la desecadora,

para luego pesar y registrar como C3. Aplicando la siguiente ecuacion:

—-C1

3
7C2—C1x 100

% Ceniza =

Acidez (Método volumétrico). Para esta prueba se utilizaron 10g de yogurt, en un
Erlenmeyer, adicionandole 3 gotas de fenolftaleina. Se realiz6 una titulacién con hidréxido
de sodio (0,1N) previamente estandarizado, hasta que la solucién tomo un color rosado
ligero.

Densidad: Se vertié yogurt en una probeta a una temperatura de 20°C, luego se
introdujo el aerébmetro de modo que ocupara la parte central del liquido, se esper6 que se
estabilizara el aerémetro para luego leer la densidad.

pH (Potenciometro). Para realizar esta prueba se utilizé un potenciémetro, el cual
fue calibrado previamente con buffer pH= 4 y pH= 7. El valor se obtuvo introduciendo
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directamente el electrodo dentro de la muestra.

Porcentaje de extracto seco. Esta prueba consisti6 pesar los crisoles en una
balanza analitica registrandose como C1; teniendo el peso de los crisoles se procedio
a colocar de 10 gramos de cada muestra de yogurt en los crisoles registrandose como
C2. Luego se ubicaron en la estufa de desecacion en una temperatura de 110- 130°C
por 1 hora, después de este tiempo se retird los crisoles de la estufa se situaron en el
desecador para enfriarlos y pesarlos, registrandolo como C3. Para determinar el porcentaje

de extracto seco, se utiliza la siguiente ecuacion:

Cc3
%Extracto seco = ———x 100

Proteina (Método kjendahl). La realizacién de este método consto de tres partes:
digestion, destilacion y titulacion tomando un alicanto con indicador de toschiro, hasta pasar
del color verde al azul y gota a gota hasta el incoloro. Finalmente se realizd una experiencia
con un blanco que contenia todos los reactivos menos la muestra. La cantidad de proteina
se obtuvo mediante la siguiente formula:

(mL HCL gastado — mLde HCL blanco)N HCL x 1.4

0,
#oN peso de la muestra

0

Materia grasa (Método Soxhelt). Consistio en secar 5g de muestra en una estufa a
40°C por 5 horas después se cubrio la muestra con un papel filtro y se coloco en un dedal,
seguidamente se ubicaron los dedales en la unidad de extraccion. Luego se pes6 un matraz
de ebullicion y se agregd 150ml de éter de petroleo, se ensamblo el matraz de ebullicion,
el matraz de soxhelt y el condensador. Después de cierto tiempo se extrajo la grasa de la
muestra en el extractor de soxhlet a una velocidad de condensacién de 5 a 6 gotas por
segundo calentando el solvente en el matraz de ebullicion. Finalmente se dej6 secar el
matraz de ebullicion con la grasa extraida en un horno de secado por 100°C durante 30
minutos. se dej6 enfriar el matraz de ebullicidbn en un desecador para luego pesar el matraz
de ebullicion con el resto de la muestra. El porcentaje de grasa se calculd por medio de la
siguiente formula:

g matraz final — g matraz inicial

% Grasa = x 100
g de muestra

Analisis microbioldgico. A las muestras de yogurt se le realiz6 recuento de
coliformes totales y recuento de mohos y levaduras. Para ambos analisis se utiliz6 la
técnica “Pour Plate” o vertido en placa. Estas pruebas se realizaron cumpliendo como lo
exige la NTC 805 Productos lacteos leches fermentadas.

Evaluacion sensorial. Se realiz6 a través de un grupo de 20 panelistas no
entrenados, quienes evaluaron cuatro caracteristicas del yogur con séabila utilizando una
escala hedonica verbal de 5 grados de intensidad del parametro a evaluar. Siendo sabor,
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aroma, color y viscosidad las caracteristicas evaluadas. De igual modo se realizaron
pruebas de preferencia para determinar cual fue el tratamiento con mejor aceptacion entre
los panelistas.

Se realiz6 un andlisis estadistico con el software estadistico Statgraphics Centurion
XVI. Se llevo a cabo un analisis de varianza (ANOVA) y un andlisis LDS (Pruebas de
Multiple Rangos) con un nivel del 95.0% de confianza.

31 RESULTADOS Y DISCUSION

Analisis fisicoquimicos

De los pardametros analizados en el yogurt con sabila (Aloe vera barbadensis miller.)
se seleccionaron tres (porcentaje de grasa, contenido de proteina, y porcentaje de acidez),
para realizar una comparacién con los requisitos fisicoquimicos de la norma técnica

colombiana NTC 805 para productos lacteos leches fermentadas (Tabla 1,2 y 3).

PARAMETRO RESULTADO
YOGURT 5% NTC 805
Proteina 2.7% 2.6%
Ceniza 0.69% -
Grasa 2.8% 2.5%
pH 4.94 .
Acidez 0.7% AL 0,6 %AL
Porcentaje de extracto 18.11% -

AL: porcentaje de acido lactico

Tabla 1. Resultado del andlisis fisicoquimico del yogurt con sabila (Aloe Vera barbadensis miller) con
una concentracion del (5%) de gel de sabila.

PARAMETRO RESULTADO
YOGURT 10% NTC 805
Proteina 2.7% 2.6%
Ceniza 0.70% -
Grasa 2.9% 2.5%
Ph 4.98 -
Acidez 0.7% AL 0.6% AL
Porcentaje de extracto seco 18.12% -

AL: porcentaje de &cido lactico

Tabla 2. Resultado del andlisis fisicoquimico del yogurt con sabila (Aloe vera barbadensis miller) con
una concentracion del (10%) de gel de sabila.

Comparacion de los parametros acidez, grasa y proteina en el yogurt con sabila con
la NTC 805 en una concentracion de 10% de gel de séabila.
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RESULTADO

PARAMETRO
YOGURT 15% NTC 805
Proteina 2.12% 2.6%
Ceniza 0.72% -
Grasa 3% 2.5%
pH 5.02 -
Acidez 0.6% AL 0.6% AL
Porcentaje de extracto seco 18.13% -

AL: acido lactico

Tabla 3. Resultado del anlisis fisicoquimico del yogurt con sabila (Aloe Vera Barbadensis miller) con
una concentracion del (15%) de gel de sabila.

Realizando la comparacion con la norma 805 y los resultados obtenidos en el
laboratorio nos damos cuenta que para las concentraciones de 5 y 10% de séabila (Aloe
vera barbadensis miller) no hubo diferencias significativas en cuanto a los tres parametros
(proteina, grasa y acidez) seleccionados con un nivel de confianza del 95.0%.

A diferencia del yogurt con una concentracion del 15%, realizando la comparacion
nos damos cuenta que la concentracién de proteinas en el yogurt y el enriquecimiento de
la misma con gel de sabila, dieron lugar a porcentaje mayor de proteina en el producto.
La cantidad de proteina resultante para el yogurt con sabila es superior a la cantidad
mencionada por la Norma Técnica colombiana 805, cuyo valor es de 2,6%.

Analisis microbiolégico

REPORTE (UFC/g)
REQUISITOS Yogurt al 5% Yogurt al 10% de adicion Yogurt al 15% de
adicién de gel de gel adicion de gel

Recuento de coliformes . . .
totales Negativo Negativo Negativo

Recuento de coliformes . . .
fecales Negativo Negativo Negativo
Recuento de mohos y Negativo Negativo Negativo

levaduras

UFC: unidades formadoras de colonias

Tabla 4. Resultado del andlisis microbiol6gico del yogurt con sabila (Aloe vera barbadensis miller.)

Respecto a cada uno de los indices que la norma establece, el resultado es negativo,
esto quiere decir que no hay presencia de microorganismos patégenos que puedan causar
algun tipo de intoxicacién alimentaria, de donde se deriva que el producto es inocuo y apto
para el consumo de la poblacion objetivo.
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Analisis sensorial

COLOR
Fuente C?Jl;?;ggs Gl Cﬁggﬁ:’o Razon-F Valor-P
Entre grupos 0,433333 2 0,216667 0,31 0,7327
Intra grupos 39,5 57 0,692982
Total 39,9333 59
VISCOSIDAD
Fuente ci‘;?;gg s Gl Clllv?g;iaodo Razén-F Valor-P
Entre grupos 0,433333 2 0,216667 0,28 0,7539
Intra grupos 43,5 57 0,763158
Total 43,9333 59
SABOR
Fuente cruma de Gl Cuadrado Razon-F Valor-P
Entre grupos 0,3 2 0,15 0,27 0,7623
Intra grupos 31,35 57 0,55
Total 31,65 59

Tabla 5. Resultados de ANOVA para atributos sensoriales

El producto elaborado para que tenga una buena aceptabilidad debe cumplir con una
serie de caracteristicas de calidad e inocuidad, que impresione facilmente a los sentidos de
la vista, gusto y olfato de las personas que la consumen para dar un resultado satisfactorio.
Se utilizé para la degustacion tres muestras de yogurt con diferentes concentraciones (5%,
10% y 15%) de aloe vera.

Las caracteristicas de color, viscosidad y sabor no fueron diferenciadas entre las
concentraciones (5,10 y 15%), lo cual indica que estas variables no influyeron sobre la
preferencia de los consumidores.

A partir de la prueba de preferencia y los resultados obtenidos de las caracteristicas
sensoriales (color, viscosidad y sabor) se determind que el yogurt con sabila a una
concentracion del 5%, fue el preferido por los consumidores

41 CONCLUSION

De acuerdo con los resultados fisicoquimicos de proteina, grasa y acidez realizadas
en el laboratorio y comparados con la NTC 805 no existe diferencia significativa entre estas,
sin embargo el yogurt con un 15% de gel de sabila tiene un mayor porcentaje de proteina
en comparacion con lo establecido en NTC 805.

El'yogurt de sabila (Aloe Vera Barbadensis miller.) en sus diferentes concentraciones
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5%, 10% y 15% de gel de sabila cumple con lo establecido en la norma NTC 805.

Los consumidores del yogurt con séabila, no encontraron diferencia en ninguna de las
concentraciones con respecto a sabor, color y viscosidad.

El Yogurt con concentracion de sabila (Aloe Vera Barbadensis miller) del 5% fue el
preferido por los consumidores

Los analisis microbioldgicos realizados en el yogurt con sébila evidencian que este
cumple con los requisitos de la norma NTC 805 para leches fermentadas.
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