PROCESAMIENTO Y EVALUACION SENSORIAL DE UN ALIMENTO
FUNCIONAL (YOGURT) CON GEL DE SABILA (Alce vera).
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Introduccion. Los dimentos funciondes tienen un
denominador comin d actuar de forma beneficiosa
sobre una o0 vaias funciones egecificas dd
organismo, pero paa obtener edtos efectos es
preciso integrarlos en la dieta habitua. Un dimento
funcionad  posee  componentes  nutritivos Y
adidondes que favorecen la capacidad fisca de
una persona para d mantenimiento de la sdud. La
ila (aloe vera) goorta 200 dementos nauraes
quimicos y las invedtigaciones de laboraorio y
cdinicass demuestran sus propiedades curdtivas,
nutritivas y regeneradoras (1,2. En € desarollo de
novedosos productos dimenticios se consdera d
agrado dd consumidor, y su  evduadon es
fundamentd en las técnicas de invedtigecion de
mercados (3). La aceptabilidad y deccion de un
dimento es muy complga y muchos los factores
que influyen en la decdon de un dimento como
yogurt con shbila preferentemente sobre  otros
adimentos digponibles (4).

B dyeivo dd trabgo fue deeminar las
caracterigicas fisco-quimicas 'y microbioldgicas
dd gd de shilay processr un dimento funciond
fermentado  (yogurt) adicionado con  diferentes
concentraciones de gd de silay £ evdud d
color, latexturay sensoria mente su aceptacion.

Materiales y Méodos. | Caracterizacion dd ge
de shhila.  Fisicoquimicamente se determind pH,
gravedad  especifica,  dlidos  totdes,  Sdlidos
solubles y °Brix. (5). La cdidad microbiologica se
edablecid por  recuentos de mexofilicos aerobios,
coliformes totdes, hongos y levaduras, S aureus y
Salmondla-Shigudla(NOM).

Il Procesamiento de yoghurt.Se dabor6 con leche,
edtabilizante y lactopolvo, se pasteurizd (90°C/7
min), < enfrié a 44°C e indlculé (cultivo de bga
viscosdad) y gd de sdhila (0, 15, 10, 25%), s
fermentd 5 horas (pH de 54 d corte) y s enfrié
hasta 10°C.

1 Evaluacion indrumental y sensorial  dd
yoghurt. El  color s midi6 por colorimetria
triestimulo (parametros L*, &, b) con colorimetro
(Minolta CR-300) y textura por extruson hacia
aréss  con  texturometro  (Texture — andyzer)
determinando  cohesividad, indice de viscosidad,
condgencia y firmeza Se agilicd un disefio de
blogues d azar y andiss de daos con € programa
edadigtico SAS.  Se redizaon pruebes de
comparacion apareada 3-AFC y de nivel de agrado
por andisis estadistico no paramétrico.

Resultados y discusion. El gd de shoila presenta
pH 4, gravedad especifica de 0.97g/ml, 78.46% de
olidos  totales, 58.3% Sdlidos solubles y 1 °Brix.
La cdidad microbiologica es buema como lo
demuestran los recuentos de <10 ufd/ml  para
meofilicos  aerohios, coliformes, hongos, levadura
y S aureus, y Salnondla-Shigudla no fueron
adadas.  No exidieron diferenciass en color y
tetura (Cuadro 1) entre yogurt sn y con gd a
diferentes concentraciones.

Cuadro 1. Resultados promedio de textura de yogurt
adiferente concentracion de gel de sabila

% | Consistencia| Indicede| Firmezal Cohesividad
gel viscosidad

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
25 712 -0.5081 0.2680 -0.2255

La prueba 3-AFC determind que los consumidores
no perciben diferencia entre muestras, es decir, d
sabor dd yogurt no s ve influenciado por adicion
de gd de shila a ninguna de las concentraciones
probades, y d nivd de agrado es d mismo con
respecto a yogurt que no contiene gel.

Conclusiones. Los resdltados permiten  concluir
oue d sdbor dd yogurt adicionado con gd de sdila
es aceptado sensoridmente por los  consumidores
habitudes de ese producto y representa una
dterngtiva como dimento funciond y con vaor
nutritivo.
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