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Introducción. La adición de fructooligosacáridos (FOS) a 
productos lácteos fermentados afectan la viabilidad de 
las bacterias acido lácticas (BAL) y el comportamiento 
fisicoquímico durante el almacenaje en refrigeración. En 
México, la fuente comercial de mayor importancia para la 
obtención de FOS  o Fructanos es el Agave, estos se 
emplean como ingrediente los cuales son empleados en 
la industria de alimentos nacional.  
El objetivo de este trabajo fue evaluar la influencia en la 
viabilidad de BAL y algunos parámetros fisicoquímicos 
yogurt bajo en grasa (Bioyogurt) cuando se adicionan 
FOS de distintas fuentes (Agave vs Achicoria). 
 
Metodología. Se elaboraron tres formulaciones de 
Bioyogurt. Se almacenaron durante 28 días a 4°C. Se 
determinaron: pH (met. 981.12)  y acidez (met. 947.05) 
(1); Grado de sinéresis (2); Capacidad de Retención de 
Suero (CRS) (3); Conteos en placa para  enumerar a S. 
thermophilus, Lb. bulgaricus, Bifidobacterium ssp. (4) y 
Lb. acidophilus, (5). Todos a 37°C por 72 h. 
 
Resultados. Se observo un aumento de acidez y una 
disminución del pH durante el almacenaje (Tabla 1), el 
menor % de acidez se observo con FOS de agave 
(1.248). La CRS menor se observó en el control. Mayor 
grado de sinéresis en la formulación con FOS de agave 
(0.460 mL/g). Hubo un aumento de la viabilidad de Lb. 
bulgaricus con la adición de FOS de agave en razón de 
1.8 respecto a la cantidad inicial; la formulación con 
inulina conservo mejor la viabilidad de Bifidobacterium 
ssp. (Ver tabla 2).   
 
 
Conclusiones. Se observó una mejoría en la CRS al 
final del período de almacenaje con la adición de FOS, 
independientemente de la fuente. Se observó un 
comportamiento variable en cuanto a la viabilidad de BAL 
respecto a la fuente de FOS añadida, favoreciendo a Lb. 
bulgaricus el Agave y a Bifidobacterium ssp. la Achicoria. 
Por lo que se debe continuar con el estudio de estas 
fuentes para determinar  la causa de estas variaciones y 
aplicar los conocimientos generados en beneficio del 
consumidor de este tipo de productos. 
 

Tabla 1. Comportamiento de parámetros fisicoquímicos evaluados en    
Bioyogurt almacenado en refrigeración. 

 
 

Tabla 2. Viabilidad de bacterias lácticas en    Bioyogurt  durante su 
almacenaje en refrigeración. 
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