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 Introducción. Los alimentos funcionales tienen un 
denominador común al actuar de forma beneficiosa 
sobre una o varias funciones específicas del 
organismo, pero para obtener estos efectos es 
preciso integrarlos en la dieta habitual. Un alimento 
funcional posee componentes nutritivos y 
adicionales que favorecen  la capacidad física de 
una persona  para el mantenimiento de la salud. La 
sábila (aloe vera) aporta 200 elementos naturales 
químicos y las investigaciones de laboratorio y 
clínicas demuestran sus propiedades curativas, 
nutritivas y regeneradoras (1,2). En el desarrollo de 
novedosos productos alimenticios se considera el  
agrado del consumidor, y su evaluación es 
fundamental en las técnicas de investigación de 
mercados (3). La aceptabilidad y elección de un 
alimento es muy compleja y muchos los factores 
que influyen en la elección de un alimento como 
yogurt con sábila preferentemente sobre otros 
alimentos disponibles (4). 
El objetivo del trabajo fue determinar las 
características fisico-químicas y microbiológicas 
del gel de sábila,  procesar un alimento funcional 
fermentado (yogurt) adicionado con diferentes 
concentraciones de gel de sábila y se  evaluó el 
color, la textura y sensorialmente su aceptación. 
  
Materiales y Métodos.  I  Caracterización del gel 
de sábila.  Fisicoquímicamente se determinó pH, 
gravedad específica, sólidos totales, sólidos  
solubles y ºBrix. (5).  La calidad microbiológica se 
estableció por  recuentos de mesofílicos aerobios, 
coliformes totales, hongos y levaduras, S. aureus y 
Salmonella-Shiguella (NOM). 
II  Procesamiento de yoghurt.Se elaboró con leche,  
estabilizante y lactopolvo, se pasteurizó (90ºC/7 
min),   se enfrió a 44ºC e inolculó (cultivo de baja  
viscosidad) y gel de sábila  (0, 15, 10, 25%), se 
fermentó 5 horas (pH de 5.4 al corte) y se enfrió 
hasta 10ºC.    
III  Evaluación instrumental y sensorial del 
yoghurt. El color se midió por colorimetría 
triestímulo (parámetros L*, a*, b*) con colorímetro 
(Minolta CR-300)  y textura  por  extrusión  hacia  
atrás con texturómetro (Texture analyzer) 
determinando cohesividad, índice de viscosidad, 
consistencia y firmeza. Se aplicó un diseño de 
bloques al azar y análisis de datos con el programa 
estadístico SAS. Se realizaron pruebas de 
comparación apareada 3-AFC y de nivel de agrado  
por análisis estadístico no paramétrico. 

Resultados y discusión. El gel de sábila presenta 
pH 4, gravedad específica de 0.97g/ml, 78.46% de 
sólidos  totales, 58.3% sólidos solubles y 1 ºBrix. 
La calidad microbiológica es  buena  como lo 
demuestran los recuentos de <10 ufc/ml para  
mesofílicos aerobios, coliformes, hongos, levadura 
y S. aureus,  y Salmonella-Shiguella no fueron 
aisladas.  No existieron diferencias en color y 
text ura (Cuadro 1) entre yogurt sin y con gel a 
diferentes concentraciones. 
 

Cuadro 1. Resultados promedio de textura de yogurt  
 a diferente concentración de gel de sábila 

% 
gel  

Consistencia Índice de 
viscosidad 

Firmeza Cohesividad 

0 7.29 -0.2532 0.2935 -0.1375 
15 12.01 -1.0969 0.5340 -0.5120 
20 9.68 -0.6780 0.4245 -0.3160 
25 7.12 -0.5081 0.2680 -0.2255 
 
 La prueba 3-AFC determinó que los consumidores 
no perciben diferencia entre muestras,  es decir, el 
sabor del yogurt no se ve influenciado por adición 
de gel de sábila a ninguna de las concentraciones 
probadas, y el nivel de agrado  es el mismo con 
respecto al yogurt que no contiene gel. 
 
Conclusiones. Los resultados permiten concluir 
que el sabor del yogurt adicionado con gel de sábila 
es aceptado sensorialmente por los consumidores 
habituales de este producto y representa una 
alternativa como alimento funcional y con valor 
nutritivo.   
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