Temas
Selectos de

e
ﬂ/ Temas Selectos de Ingenieria de Alimentos 2 (2@B):57 Ingenieria de

f’gento%

Productos lacteos fermentados como vehiculo para cnoorganismos
probidticos

L. I. Hinestroza — CérdobaA. Lopez — Malo

Departamento de Ingenieria Quimica y Alimentosyersidad de las Américas — Puebla. San Andrés Gholu
Pue., México.

Resumen

Hoy en dia la industria de alimentos busca satisféas necesidades de los consumidores, por tal
motivo anualmente se desarrollan un gran nimemudgos productos. Entre estos se encuentran los
alimentos lacteos fermentados, que ademas de ofreen beneficios a la salud. El objetivo de esta
revision es abordar los productos lacteos fermestadomo vehiculo para microorganismos
probidticos, tomando en cuenta algunos aspectes talmo: definicion, composicion, clasificacién y
viabilidad.
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Abstract
Today, the food industry seek to satisfy consunegds for this reason has developed new products,
among these are fermented dairy foods besidesamoal$o offering health benefits. The aim of this

review is to address the fermented milk producta ashicle for probiotic microorganisms, which took
some aspects such as the definition, compositlassification and viability.

Keywords: probiotic, fermented milk, vehicle.

Introduccién

Los probidticos son microorganismos vivospersonas, por lo cual la industria de
gue incorporados en alimentos, y al sealimentos ha desarrollado nuevos productos
consumidos en cantidades adecuadas ejerceras alla de su calidad nutricional y sabor
una accion benéfica sobre la salud del sexgradable. La leche es un alimento que recibe
humano. Los productos lacteos fermentadosl hombre desde el momento en que nace, y a
hoy en dia representan un papel fundamentirgo de su vida; de acuerdo a su versatilidad
en la alimentacion humana e inciden de& sus derivados, es un alimento indispensable
manera importante en el estilo de vida de lgsara la mayoria de las culturas. Debido a su
consumo y a su composicion nutricional, los
- productos lacteos son utilizados como
" Tel. +52 222 229 2126, fax: +52 222 229 2727vehiculo  para los  microorganismos
Direccion electronica: leidyindira@yahoo.es probiéticos, entre los que se pueden
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mencionar: leches fermentadas, yogurt, YWinderolaet al, 2002). Se han encontrado
guesos (Rowland, 2002). algunos factores responsables de la pérdida
de la viabilidad de los microorganismos
Los microorganismos estrechamente probidticos en los alimentos, tales como:
ligados a los productos lacteos son lasacidez del producto, acidez producida
bacterias acido lacticas que en los dltimosdurante el almacenamiento en refrigeracion
afos han despertado un gran interés tantqtambién conocida como post-acidificacion),
en el sector industrial como en el cientifico, nivel de oxigeno en los productos,
debido a que proveen grandes beneficios apermeabilidad del oxigeno a través del
la salud. Entre tales beneficios estan: empaque, sensibilidad a  sustancias
mejorar la inmunidad, reducir el nivel de antimicrobianas producidas en el producto, y
colesterol en sangre, prevenir el cancer delfalta de nutrientes en la leche (Shah, 2001).
colon, mejorar la intolerancia a la lactosa,
reducir los efectos de la diarrea, asi como  Aunque gran parte de la investigacion se
algunas infecciones urinarias (Ainsley ha enfocado a leches fermentadas como
al., 2005). vehiculos de probidticos, se ha observado
gue estos productos no son los optimos por
Los productos lacteos son los vehiculognantener altas concentraciones de algunos
de probidticos mas comercializadosmicroorganismos como lasfidobacteriasa
actualmente; entre éstos se encuentra mlenos que se inmovilicen. Una alternativa
yogurt, leches fermentadas, kéfir, postrepara mantener la viabilidad de las
refrigerados y congelados (helados), quesobifidobacterias seria su incorporaciéon en
mantequilla, entre otros. Es evidente que giroductos como los quesos y el yogurt donde
mas conocido es el yogurt. Los cultivosel pH, el contenido de grasa, el nivel de
probiéticos pueden ser inoculados al iniciapxigeno y las condiciones de
la fermentacién o ser adicionados al productalmacenamiento son mas adecuados para la
al final de la fermentacion. Para lograr que esupervivencia de este tipo de
cultivo tenga éxito como probidtico, esmicroorganismos (Hughes, 1995).
necesario que éste sea capaz de sobrevivir y
desarrollarse en el medio durante la Los productos lacteos fermentados
fermentacion y el almacenamiento dekfig.1) que se revisaran en este articulo se
producto (Vidal, 2006). describen a continuacién

El objetivo de este articulo es revisarProductos lacteos especificos
diferentes productos lacteos fermentados, asi
como su viabilidad para ser usados com@Quesao Es un alimento con un alto valor
vehiculos para microorganismos probiéticos.nutricional, que se constituye como un
alimento importante en la dieta del hombre.
Revision bibliogréafica Actualmente, el queso es uno de los
productos lacteos que mas se consumen en
Viabilidad de los productos lacteos comotodo el mundo, asi como del que mayor
vehiculos de microorganismos probiéticos cantidad de variedades se conocen (Fox,
1993). En el mundo se fabrican mas de 500
Para poder llevar a cabo los beneficios tpos diferentes de quesos, por lo que resulta
la salud, la bacteria probiética debe estaun tanto dificil su clasificacion (Blancheté
viable y disponible en altas concentracionesyl., 1996).
con un limite > 10 ufc/g en el producto
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Fig. 1. Algunos productos lacteos fermentados: A. Quesstd (Anonimo, 1999); B. Yogur
natural (Berdayest al,, 1980Q; C. granulos de kéfir (Kniesel. 2007); D. Prodsdticteos
fermentados; E. Kéfir Liquido (Kniesel, 2007).

Segun la Ley General de Salud Mexicané elaboracién de quesos (Johnson y Law,
(1994) se entiende por quesos productos999). Los quesos de acuerdo a su contenido
elaborados con la cuajada de lech€e humedad se clasifican en: quesos duros
estandarizada y pasteurizada de vaca o §@0-45% de humedad), semi duros/semi
otras especies animales, con o sin adicion @laves (45-55% de humedad), y quesos
crema, obtenida por la coagulaciéon de lguaves (>55% de humedad). Estos tres tipos
caseina con cuajo, gérmenes lactico§le quesos son consumidos después de un
enzimas apropiadas, &cidos organicogeriodo de maduracion en contraste con los
comestibles y con o sin tratamiento ulteriouesos frescos (>70% de humedad) (Heiter
por calentamiento, drenada, prensada o nal-, 2003). En cuanto a su valor nutricional,
con o sin adicion de fermentos deel queso aporta proteinas de alto valor
maduracién, mohos especiales, saleBiologico, fosforo, vitaminas A y D, grasa,
fundentes e ingredientes comestiblegalcio, riboflavina entre otros nutrimentos
opcionales, dando lugar a las diferenteéPillony Berthier, 2000).
variedades de quesos pudiendo clasificarse

por su proceso en: frescos, madurados y En relacion a los microorganismos,
procesados. aunque pueden sobrevivir durante mucho

tiempo en el queso, no son capaces de crecer

La elaboraci6én de queso generalment8i Se tienen unas condiciones de
involucra la concentracion de grasa y caseirRlmacenamiento correctas. En consecuencia,
de la leche por la coagulacién enziméaticdas acciones a tomar respecto a los mismos se
(usando renina) o acida de la caseina. Lasan en primer lugar en la eliminacion de

leche de vaca es ampliamente utilizada patg@s formas vegetativas mediante la
pasterizacion, y la prevencion de la
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contaminacion en todas las fases de lpersonas lo consumen para mantener o
produccion. conservar su salud, ya que proporciona
nutrientes como proteinas y vitaminas del
En la actualidad existen normas (Normaomplejo B. Y por supuesto, mucha gente
185-SSA1-2002) que establecen lagonsume yogurt por su textura y sabor
tolerancias microbioldgicas de los quesos. Lagradable. Adicionalmente, el yogurt es
norma mexicana expide las siguienteproducido a bajo costo, lo que es un
especificaciones: los coliformes totales comeneficio para los consumidores vy
limite maximo de 10 UFC/gStaphyloccus productores (Tamine y Robinson, 1991).
aureus <100UFC/g y Ila ausencia de
Salmonella Segun la Ley General de Salud de
México (1996) se entiende por yogurt como
En la actualidad se han estudiadan producto lacteo obtenido de la mezcla de
diferentes tipos de quesos como vehiculteche entera, semidescremada o descremada
para microorganismos probidticos, asi comegon leche descremada deshidratada, sometida
su viabilidad. Por ejemplo, Blanchet#¢ al a un proceso de pasteurizacion y coagulacion
(1996) incorporaromifidobacterium infantis por fermentacién, mediante la inoculacion
a queso Cottage durante un periodo deon dos bacterialsactobacillus bulgaricus
almacenamiento de 15 dias, siendo laStretococcus thermophilus.
cuentas para este tipo de productos bajas
(1x1C'UFC/g). De igual manera, Jaramillo- La elaboracién del yogurt se lleva a cabo
Flores et al (2002) incorporaron por medio de una fermentacion de la leche
Bifidobacterium bifidum encapsulado con por la accion de algunos microorganismos,
alginato de calcio a queso frescolos cuales hacen que se genere un sabor
demostrando que mantienen su viabilidadaracteristico (Layet al, 1993). Se elabora
ideal (1 x18 UFC/g) después de una semanae leche de vaca generalmente descremada y
en refrigeracion. Por otra parte, Gardie¢r en ocasiones enriquecida con soélidos de
al. (1999) incorporaron Enterococcus leche por adicion de 2-5% de un fermentado
faeciuma queso Cheddar, obteniendo cuentdéctico, que contenga igual proporcién lde
de 4x18 UFC/g durante un periodo debulgaris o L. helveticus y S. thermophilus
almacenamiento de 15 meses a unBsta mezcla se lleva a 35°C y en esta etapa se
temperatura de 8°C, lo que confirm6 que ebroporcionan las condiciones de temperatura
gueso Cheddar es un excelente vehiculo detiempo para que se desarrolle éptimamente
microorganismos probioticos. el cultivo inoculado responsable de la
fermentaciéon lactica y formacién de
Yogurt. Tiene sus origenes en Turquiacompuestos caracteristicos de aroma y sabor
Grecia, Rumania y Hungria. Es un productdqTamine y Robinson, 1991).
lacteo fermentado, levemente &cido, de
consistencia semisoélida que es producido por La Ley General de Salud de México
homogeneizacién y pasteurizacion; adem&4996) establece que el producto final debe
es efectivo para restaurar y mantener d@ener una acidez entre 0.85% y 1.8%
funcionamiento normal del equilibrio expresada como porcentaje de acido lactico;
intestinal. El yogurt se ha popularizado erel pH debe tener un valor de entre 4.2 y 4.6,
muchos paises del mundo debido a que ursiendo el pH 6ptimo de 4.6 para obtener el
gran cantidad de personas tiene problemasoma y las caracteristicas deseables. La
digestivos y consumen yogurt para ayudar demperatura de almacenamiento debe estar
tratamiento de estos desoérdenes. Otrantre 0y 7°C.

53



L. I. Hinestroza — Cordobet al. / Temas Selectos de Ingenieria de Alimentos Q§R&0 - 57

El yogurt es un alimento de gran valornitrosoguanidina para evitar el dafio del DNA
nutricional, ya que aporta cantidadesn el colon.
importantes de nutrimentos esenciales para el
cuerpo  humano. De acuerdo a su Por otra parte, se han llevado a cabo
composicion el yogurt contiene: calcio,estudios inoculando bifidobacterias (como
fosforo, proteinas de alta calidad, al igual queélulas libres) en yogurt, encontrandose que
vitaminas como D, A, B y B,. Es un la viabilidad de este producto no es muy
producto que aporta beneficios importantesfectiva para tales microorganismos, debido
al ser humano, ya que estimula lasa que las bifidobacterias son muy
secreciones del aparato digestivo, favorece kusceptibles a valores de acidez elevada. Por
buena digestibilidad, aumenta el coeficientesto, se han disefilado nuevos procesos y
de retencién de numerosas sustancias, y es ttnicas de encapsulacion, usando materiales
alimento  importante  para  personasncapsulantes como carragenina y alginato,
intolerantes a la lactoshgmoureux, 2002).  entre otros, para proporcionar proteccion a
las células. (Lee y Heo, 2000).
En la industria existen diferentes tipos de
yogurt como pueden ser: liquido,Kéfir. Es muy popular en Europa&s un
concentrado, congelado, deshidratado, entproducto que resultde la fermentacion de
otros. El yogurt tiene un sabor acido y séeche con una mezcla de bacterias lacticas y
puede hacer de distintos sabores cuando seléwaduras de distintas especies. La mezcla de
adiciona fruta o cualquier saborizantemicroorganismos esté atrapada en una goma,
artificial (Tamine y Robinson, 1991). lo cual hace que se forme una masa que
recibe el nombre de granos de kéfir o
Los cultivos que generalmente se utilizarbulgaros; la goma es llamada kefirano y es
para la elaboracion del yogurt y otrosproducida por algunas bacterias lacticas que
productos derivados de leche se denominae multiplican por la fermentacion. Al kéfir
iniciadores de la fermentacion; éstos see le atribuyen algunos beneficios para la
clasifican en dos grupos: los que fermentasalud, debido al polisacarido que contiene
la lactosa en acido lactico y los que(Koroleva, 1991); por ejemplo, es han
fermentan el &cido citrico (Tamine yrealizado estudios con ratas que demuestran
Robinson, 1991). que el consumo de kéfir mejora la repuesta
inmune de la mucosa intestinal contra la
El yogurt siempre ha tenido una imagerioxina del cOlera. Por otra parte, también se
de alimento saludable, por lo que se leha demostrado que tanto el kéfir lacteo como
considera como un alimentmncional por el de soya poseen actividades

excelencia, pero ademas como vehiculo antimutagénicas y antioxidantes
ideal para la adicion de probioticos, significativas que los ubican dentro de los
alimentos lacteos  funcionales mas
A nivel de viabilidad de promisorios (Thoreux y Schmucker, 2001).
microorganismos después de la

encapsulacion, Bodana y Roa (1990) EI kéfir se elabora de leche de vaca,
observaron que los microorganismos dentera o descremada, e incluso puede
yogurt  Streptococcus thermophilus yelaborarse con mezclas de leche y del suero
Lactobacillus bulgarice) son capaces dede leche; se pasteuriza a una temperatura
inactivar carcigendgenos como la 2 —dimetientre 85 y 95°C, durante 30 minutos. La
hidracina y la N-metil- N- nitro-N- inoculacion se realiza entre 22 y 25°C y se
fermenta hasta que el producto alcanza una

54



L. I. Hinestroza — Cordobet al. / Temas Selectos de Ingenieria de Alimentos Q§R&0 - 57

acidez entre 0.7 y 1.0%; de &cido lactico y un recomendada de 1 a 100 millones de
contenido de 1% etanol, contiene ademas microorganismos por gramo.

diacetilo y acetaldehido, los cuales som Adicion de factores promotores de
compuestos importantes para proporcionar el crecimiento para probidticos como
sabor caracteristico al producto (Garcia- fuentes de nitrégeno, como extractos de

Garibayet al, 1993). levadura, hidrolizados de caseina,
combinaciones de aminoacidos,
A nivel de viabilidad Garroteet al ribonucledtidos, péptidos y otros.

(2004) llevo a cabo varigguebas in vitro - Adicion de compuestos que disminuyan
para tratar de explicar como funcionan las el potencial redox del medio como acido
bacterias en los granos de kéfir, mostrando ascorbico y cisteina (Roy, 2005).
gue los dos lactobacilos hererofermentativos
(L. kéfiry L. parakefi poseen una capa de Conclusiones
proteina que puede ser usada para explicar
en parte su auto-agregacion y propiedades des productos lacteos son fuentes ricas de
la hemoaglutinacion. Ademas pudierorproteinas, calcio, y toda una serie de
demostrar que estas dos bacterias séaminas, minerales 'y  compuestos
adhieren a las células, por lo que se llegalsioactivos, por lo que son un vehiculo ideal
concluir que estas dos bacterias sergmara adicionar microorganismos probiéticos,
excelente vehiculo de transporte parg otros ingredientes funcionales.

probidticos

Los probidticos ayudan a mejorar el valor
Se conoce otro tipo de lechesnutritivo de los alimentos a los cuales se les

fermentadas como es el caso de la lechacorporan; ademas de que contribuyen a

bifido fermentada, de la que hay estudios queejorar la estructura y funcion dédacto

indican que cuando se elabora tanto a partiastrointestinal, pueden facilitar la digestion
de leche de vaca como de cabra utilizandg absorcién de nutrientes y el estado nutritivo

Bifidobacterium bifidumcomo probiético se del ser humano.

obtienen productos aceptables con pH de 5y

cuentas finales de aproximadamente 1 % 1(Referencias

ufc/ml (Liu et al, 2005).
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