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La bebida de zumo de naranja enriquecida con 7%
de suero lacteo tratada con CEPAI conservo casi
completamente las propiedades nutritivas de los
alimentos por separado en un producto de la misma
aceptacion que el zumo de naranja solo.

Nota del Editor: A continuacion les presenta-
mos una seleccion de la informacion contenida
en el articulo nombrado como el titulo indica.
Si desea consultar el documento in extenso
favor de remitirse a la fuente mencionada al
final de esta seleccion o dirigirse a nosotros.

INTRODUCCION

0s zumos citricos, en particular el

de naranja, se encuentran entre los

de mayor venta y gozan de amplia
aceptacion. Por otra parte, el suero lacteo
se esta revalorizando como un suplemento
interesante por su aporte de proteinas de
elevado contenido en lisina y de minerales
como calcio, potasio y zinc, fundamentalmen-
te. Por ello, la adicion de suero lacteo al zumo
de naranja permite incrementar el aporte de
aquellos nutrientes que pueden ser deficitarios
0 marginales en ciertos grupos vulnerables
como nifios y ancianos.

Por otra parte, los métodos no térmicos
de conservacion de alimentos estan siendo
investigados para evaluar su potencial como
proceso alternativo o complementario a
los métodos térmicos tradicionales. Su
desarrollo responde al propdsito de obte-
ner productos estables microbioldgica y
enzimaticamente, minimizando la pérdida
de calidad de los alimentos debida a los
efectos del calor.

Materiales y métodos

Materias primas

Las materias primas utilizadas fueron
zumo de naranja y suero de leche en polvo.
El zumo de naranja (Z) se obtuvo de naranjas
frescas, Navelate, adquiridas en el mercado
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local de la Ciudad de Lleida (Espafa), ex-
primidas con un exprimidor, marca SANTOS
tipe-10 a una velocidad de rotacién de 1500
a 1800 rpm. El suero de leche en polvo fue
donado por Copirineo (S.C.C.L.) de La Pobla
de Segur (Lleida, Espafia) y su composicién
fue mayoritariamente lactosa (aproximada-
mente 75%) y 12,3 g/100 g de proteinas .
Cabe senalar que el suero de leche, ademas,
es un aportador importante de calcio, potasio,
magnesio y zinc.

Bebidas formuladas

1. zumo de naranja con agregado de 7 g/100
g de suero lacteo (Z+SL7).

2. zumo de naranja con agregado de 13 g/100
g de suero lacteo (Z+SL13).

Métodos
Procesos aplicados

Tratamiento Térmico (TT)

Los productos se sometieron a un calen-
tamiento en bafio de agua, a una temperatura
de 75°C, durante 15 minutos. El tiempo nece-
sario para llegar a dicha temperatura fue de
10 minutos; el enfriamiento posterior a 25°C,
también durd 10 minutos.

Tratamiento con Campos Eléctri-
cos Pulsados de Alta Intensidad
(CEPAI)

Los productos se sometieron a pulsos de
2is, a 24-29 kV/ cm, en un equipo de labo-
ratorio (OSU-4F, Ohio State University, OH,
USA) durante un tiempo total de tratamiento
de 59is y un flujo de 118 ml/min. La tempe-
ratura al finalizar el tratamiento por CEPAI
fue de 35°C.
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Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial se llevd a cabo
a fin de determinar la aceptabilidad de los
distintos productos por parte de los consu-
midores; las bebidas se prepararon con las
materias primas inmediatamente antes de la
degustacion. Los jueces debian ordenar las 3
bebidas (zumo de naranja, Z+SL7 y Z+SL13)
de acuerdo a sus preferencias (de mayor a
menor). Se contd con 43 jueces no entrena-
dos. Los resultados se analizaron aplicando el
test de Friedman (9).

Analisis realizados

Todas las determinaciones se realizaron
por triplicado y se efectuaron duplicados de
las muestras procesadas.

Lisina disponible

Se utilizd el método de Carpenter (10),
modificado por Booth (11). Se determind el
contenido de nitrégeno total (NT) por el mé-
todo de Kjeldahl (12). El factor de conversion
a proteina utilizado fue de 6,25.

Acido ascorbico

Se extrajo con acido metafosférico al
10% y 0,5 mL de 2,3-dimercapto-1-propanol
(BAL) y se determind por HPLC, utilizando una
columna NH2-Spherisorb S5. La fase mdvil fue
una mezcla de 60% de solucién reguladora
de fosfato 5 mM (ajustada a pH 3,5) y 40%
de acetonitrilo. Se utilizd un patrdn externo
de acido L-ascorbico (Sigma Chemical, Co, St.
Louis, MO) (13).

Minerales

Se realizo una digestion por via hiumeda
con “bombas” Parr (14), con NO3H p.a., enun
horno de microondas Samsung, modelo MW

info@mundoalimentario.com



SimultGneo con

PROCESA
2009

Jvunio 23-2§

GIUTADOEHEACo

( CONTRATE SU ESPACIO HOY )

WWW.EXPOPACK.COM.MX

Un evento de

Organizacion Organismos de apoyo
(]

—
PMMI

e - — < fpsa- B
Leoding companies. -
Leading solutions.

N pE M&xico




5720 (900 — 1400 W). El mineralizado se diluyd a volumen adecuado
segun las determinaciones a efectuar utilizando agua desionizada
ultrapura. Para las curvas estandar se utilizaron patrones Merck. Se
utilizd como material de referencia leche entera en polvo RM 8435,
NIST, sometida al mismo tratamiento que las muestras. Se determind
sodio y potasio por fotometria de llama; calcio, magnesio y zinc por
espectrometria de absorcion atémica (15) con lamparas especificas de
catodo hueco (espectrofotometro Varian Spectr AA 20, Varian Techtron
Pty., Limited; Victoria, Australia). Se agregd Cl3La como supresor de
interferencia de fosfatos. Todo el material utilizado se lavd en NO3H
20%, enjuagandolo 6 veces con agua destilada y 6 veces con agua
desionizada ultrapura.

Resultados

Evaluacion Sensorial

Los resultados no evidenciaron diferencias significativas entre la
aceptacion del zumo de naranja y la bebida preparada con zumo de
naranja y 7% de suero lacteo (Z+SL7).

Acido ascorbico

Los resultados evidenciaron una mejor retencion de vitamina C
en la bebida tratada con CEPAI en comparacion con la sometida a
tratamiento térmico.

Lisina disponible

Los resultados de lisina disponible, expresados en g/ 100 g de
proteina bruta, no evidenciaron diferencias significativas entre los dos
tratamientos; sin embargo, existié una reduccién entre el 15% vy el
17% con relacion al contenido original, como consecuencia de ambos
tratamientos
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Minerales

El contenido en minerales del zumo de naranja es mucho menor
que el de la bebida preparada con suero lacteo afiadido; por tanto, el
enriquecimiento del zumo resulté beneficioso en relacion al contenido
de minerales y dicho contenido, como era de esperar, no se modificd
después de cada uno de los tratamientos (TT y CEPAL).

DISCUSION

La composicion del suero lacteo puede variar considerablemente
segln el proceso de obtencion pero, como ya se ha indicado, sus prin-
cipales componentes son lactosa, proteinas y algunos minerales. En
particular, la formulacién de bebidas acidas se ve favorecida debido a
la buena solubilidad de las proteinas en este medio. Desde un punto
de vista nutricional, es importante destacar que las proteinas del suero,
que representan alrededor del 20% del contenido proteico total de la
leche de la que provienen, se caracterizan por su elevado contenido
de lisina. Esta caracteristica lo convierte en una fuente proteica ideal
para elaborar alimentos liquidos que complementen las dietas a base
de cereales o, en general, aquellas dietas que se caracterizan por un
bajo consumo de productos de origen animal.

Se debe tener en cuenta que la determinacion de lisina disponible
es buen indicativo del grado de deterioro producido en las proteinas
a causa del procesamiento y, por ende, de la disponibilidad bioldgica
de las mismas. En la bebida tratada con CEPAI la cantidad de lisina
disponible remanente fue equivalente al 100% de los requerimientos
de lisina para los mayores de un afio (5,1 g/100 g de proteina). Por
ello, el consumo de un vaso de la bebida formulada (250 g) aportaria
3,5 g de proteina, cantidad que puede representar hasta un 10% de
las ingestas recomendadas de proteinas para escolares e individuos de
tercera edad . Los resultados de este estudio evidenciaron una mejor
retencion de vitamina C en la bebida tratada con CEPAI en comparacion
con la sometida a tratamiento térmico, de modo similar a lo sefialado
por otros investigadores. También es de gran importancia destacar
que el producto formulado presenté un bajo contenido de sodio y un
elevado contenido de potasio. Ademas, en relacion al zumo de naranja
existié un incremento del contenido de calcio, magnesio y zinc. Desde
el punto de vista practico, el incremento en la bebida formulada de los
minerales estudiados seria de 624% para el potasio, 390% para el calcio
y 175% para el magnesio, lo cual representa un aporte muy importante
en relacion a las ingestas recomendadas. De menor importancia son
los incrementos de zinc.

CONCLUSIONES

La bebida preparada con zumo de naranja adicionada con 7% de
suero lacteo mostro niveles similares de lisina disponible, tanto cuando
fue sometido a tratamiento térmico (TT) como a campos eléctricos
pulsados (CEPAI). En el contenido de sodio, potasio, calcio, magnesio
y zinc no existié diferencia significativa en funcion de los tratamientos
de conservacion. Después de ambos tratamientos (TT y CEPAI) se
mantuvo una buena calidad nutricional, en cuanto al contenido de lisi-
na disponible y aporte de vitamina C. Por consiguiente, este producto
podria ser una alternativa interesante a las bebidas con fortificacion
multiple, destinadas a grupos vulnerables.

Fuente:

MONICO PIFARRE, Amalia, MARTIN, Olga, DE PORTELA, Maria Luz et al. Acep-
tabilidad y calidad nutricional de una bebida a base de zumo de naranja y suero
de leche, conservado con calor o campos eléctricos pulsados de alta intensidad.
ALAN, dez. 2006, vol.56, no.4, p.356-360. ISSN 0004-0622.
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