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Bebida lactea con guanabana alta fuente de zinc y buena fuente de calcio
dirigida a poblacion colombiana de 19 a 30 afios en riesgo de deficiencia
nutricional.

RESUMEN

Introduccion: el zinc es un micronutriente critico en Colombia y el consumo de calcio
es significativamente bajo lo que conlleva a una deficiencia nutricional en la poblacion
de adultos jovenes. La oferta de productos generados por la industria no aporta
soluciones para mejorar la situacion nutricional actual, caracterizada por la deficiencia
de nutrientes criticos en el correcto funcionamiento y desarrollo fisico.

Objetivo: formular una bebida lactea con guandbana alta fuente en zinc y buena
fuente de calcio para poblacion colombiana de 19 a 30 afios en riesgo de deficiencia
nutricional.

Materiales y métodos: el desarrollo estuvo dividido en tres etapas: validacion de la
informacion para el desarrollo de las formulaciones, disefio experimental de las
formulaciones, evaluacion sensorial con panel entrenado. Se desarrollaron 3
formulaciones, 2 con guanabana fresca y 1 con guanabana liofilizada donde fueron
evaluadas con un panel sensorial entrenado los atributos de homogeneidad, olor
lactico, sabor a guanabana, sabor lacteo, sabor dulce y viscosidad.

Resultados: la bebida que contenia la guanabana liofilizada fue el producto con
mayor aceptacion en todos los atributos sensoriales evaluados, convirtiéendose en el
resultado final con un cubrimiento de zinc esperado.

Discusion: la liofilizacion es un proceso que se esta promoviendo en la industria
alimentaria para obtener mejor resultados nutricionales ya que se concentran mas los
nutrientes en cantidades mas pequefas de alimentos, sin embargo, es necesario
emplear otros recursos como el estudio bromatolégico para informarse sobre la
cuantificacion de cada micronutriente en la fruta o alimentos a emplearse.

Conclusiones: se obtuvo una bebida lactea con sabor a guandbana, de gran
aceptabilidad por un panel sensorial experto, que cubre los requerimientos de zinc
para el dia a dia de la poblacion colombiana de 19-30 afios.
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ABSTRACT

Introduction: Zinc is a critical micronutrient in Colombia and calcium consumption is
significantly low, leading to nutritional deficiency in the young adult population. The
offer of products generated by the industry does not provide solutions to improve the
current nutritional situation, characterized by the deficiency of critical nutrients for
proper functioning and physical development.

Objective: Formulate a dairy drink with soursop, high in zinc and a good source of
calcium for the Colombian population aged 19 to 30 years at risk of nutritional
deficiency.

Materials and methods: The development was divided into three stages: validation
of the information for the development of the formulations, experimental design of the
formulations, sensory evaluation with a trained panel. 3 formulations were developed,
2 with fresh soursop and 1 with freeze-dried soursop, where the attributes of
homogeneity, lactic odor, soursop flavor, dairy flavor, sweet flavor and viscosity were
evaluated with a trained sensory panel.

Results: The drink containing freeze-dried soursop was the product with the greatest
acceptance in all the sensory attributes evaluated, becoming the final result with an
expected zinc coverage.

Discussion: Freeze-drying is a process that is being promoted in the food industry to
obtain better nutritional results since nutrients are more concentrated in smaller
guantities of food. However, it is necessary to use other resources such as a
bromatological study to obtain information on the quantification of each micronutrient
in the fruit or foods to be used.

Conclusion: A soursop-flavored dairy drink was obtained, highly acceptable by an
expert sensory panel, which covers the daily zinc requirements of the Colombian
population aged 19-30 years.
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INTRODUCCION

El zinc es un micronutriente importante para el desarrollo cognitivo y motor, ademas,
esta relacionado con el sistema inmune y procesos celulares (1) sus fuentes en
alimentos son principalmente de origen animal como: ostras, carnes rojas, mariscos
y fuentes de origen vegetal en cereales integrales y frutos secos, los cuales segun las
Guias Alimentarias Basadas en Alimento (GABA) hay un menor consumo en las
regiones Amazonia y Orinoquia, regién pacifica y central debido a que en algunos
casos los costos de estos alimentos, principalmente de origen animal son elevados,
limitando el acceso y consumo. Es aqui donde la seguridad alimentaria y nutricional
de poblaciones vulnerables se ve afectada

El consumo de zinc en los ultimos afios ha despertado un interés debido a su ingesta
inadecuada por los cuadros clinicos que se desencadenan. Los sintomas que se
presentan son: diarrea, deterioro en el crecimiento y desarrollo, lesiones en los 0jos,
pérdida del cabello y peso (2) y los signos que se manifiestan en la deficiencia son:
enfermedades cardiovasculares, inflamacion y estrés oxidativo. Actualmente, el zinc
es considerado un nutriente critico en la poblacion colombiana, donde segun la
Encuesta nacional de situacion nutricional (ENSIN) 2015, en Colombia la prevalencia
de deficiencia de zinc es del 36% (3).

La deficiencia del zinc como micronutriente se determina cuando su ingesta es menor
a 3-5 mg/dia en niflos y nifias de 1-8 afios y de 8-11 mg/dia en mujeres y hombres
adultos. En América Latina, un 50% de la poblacion se encuentra en elevado riesgo
de deficiencia de zinc, lo cual es considerado como una dificultad de salud publica
porque en ocasiones se compromete el crecimiento y desarrollo adecuado y saludable
de las personas.

Por otra parte, la deficiencia de calcio a corto plazo genera calambres, debilidad
muscular, fatiga, irritabilidad y a mediano y largo plazo cobra importancia sobre el
mantenimiento de la salud ésea, control de la produccion de la hormona paratiroidea,
salud cardiovascular, sindrome metabdlico, diabetes mellitus y resistencia a la
insulina, entre otros (4).

De acuerdo al consumo de estos micronutrientes la ENSIN en Colombia, sefiala que
la prevalencia de riesgo en la ingesta de zinc fue del 62,3%, mientras que la
prevalencia de la deficiencia de ingesta de calcio para la poblacion general fue del
85,8% y en zonas rurales de Colombia se presenté un mayor riesgo de deficiencia de
75,5% para el zinc y 92,5% para el calcio respectivamente; sin embargo todas las
regiones mostraron una prevalencia en la deficiencia que supera el 80% (5).

Las condiciones de deficiencia y riesgo llevan a la necesidad de generar soluciones
en pro de la salud, ademas, se respalda con la literatura. En una revisién sistematica
encontraron que “la fortificacion de alimentos con zinc, administrado solo o con otros
micronutrientes aumento las concentraciones de zinc en plasma/suero” (6) ademas,
esta fortificacién con zinc y otros micronutrientes puede contribuir al aumento de peso
y mejorar la funcién cognitiva (7).

Teniendo en cuenta a la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO), los paises en via de desarrollo consumen menos leche liquida



gue los paises desarrollados, en muchas ocasiones se ha visto que su consumo
disminuye significativa y progresivamente a medida que se aumenta la edad. No solo
se presenta el riesgo de deficiencia de calcio por el bajo consumo de lacteos y los
demés alimentos fuentes, sino que se presenta, ademas, riesgo de una ingesta
inadecuada de proteinas de alto valor biolégico que a largo plazo afectan
negativamente la salud de la poblacion.

Es importante sefialar como la industria productora de alimentos ha generado grandes
transformaciones a la materia prima para ofrecer a los consumidores una amplia
oferta de productos lacteos, en especial aquellos que han sido saborizados, los cuales
aportan caracteristicas organolépticas y sensoriales diferenciales que captan la
atencion y la opcion de compra. En ocasiones, estos productos desplazan el consumo
de alimentos con adecuado aporte y calidad nutricional debido a la oferta limitada de
opciones naturales, saludables y especificas para una poblacion (8).

La propuesta de desarrollar una bebida lactea fuente de zinc y calcio para contribuir
a la prevencion de deficiencias nutricionales y mejorar el estado nutricional es
tecnolégicamente aplicable en diversos campos que impacten de manera positiva la
salud y la forma en la cual se alimentan los colombianos, debido a las caracteristicas
sensoriales y aprovechamiento biologico de los nutrientes presentes en la misma
matriz alimentaria. Al indagar sobre la disponibilidad de la guanabana, se encontro
gue de acuerdo a la hoja de balance de alimentos colombiana de ICBF de los afios
2015 y 2016, la disponibilidad promedio por habitante de guanabana fue de 1,6
gramos netos por dia 'y 0,8 kilogramos por afio de acuerdo a la matriz fundamental de
equilibrio grupo frutas 2016, ademas, estando disponible para el consumo alimentario
35,992 kilogramos siendo una fruta disponible en todas las temporadas del afio,
debido a que es de facil acceso econdémico y permite potenciar la economia rural de
los productores (9).

Ademas, se considera como uno de los ingredientes principales para su formulacion
por sus caracteristicas organolépticas para la bebida y su aporte nutricional
caracteristico de zinc, siendo de 15,7 mg por cada 100 gramos de guanabana (10),
por lo tanto, para el desarrollo del producto no es necesario enriquecer o fortificar la
leche saborizada ya que este alimento sera fuente natural de este micronutriente.

OBJETIVO

Formular una bebida lactea con guanabana alta fuente en zinc y buena fuente de
calcio para poblacion colombiana de 19 a 30 afios en riesgo de deficiencia nutricional

MATERIAL Y METODOS

El desarrollo de la bebida lactea fue realizado en el Centro de Estudios Avanzados en
Nutricién y Alimentacion (CESNUTRAL) de la Universidad CES. Se realiz6 en tres
etapas: validacion y recopilacion de la informacién sobre requerimientos nutricionales
en poblacion de 19 a 30 afios, disefio experimental para la formulacion de la bebida
y evaluacion sensorial con panel entrenado para identificar la aceptacion entre
muestras.

Validacién y formulacién



Para obtener una bebida lactea con guanabana alta fuente en zinc y buena fuente de
calcio, se realizO una bulsqueda sobre las necesidades y deficiencias de
micronutrientes que posee la poblacion colombiana de 19 a 30 afios y normativas
colombianas como la Norma Técnica Colombiana 1419 (NTC) y la resolucién 810 de
2021 sobre regulaciones para la formulacion y el disefio de una bebida lactea
saborizada que cumpla con los requisitos minimos de ingredientes para obtener un
producto donde su aporte nutricional sea apropiado para la poblacion objetivo. Para
obtener el aporte de nutrientes de los ingredientes, se hizo uso de los datos
contenidos en la Tabla de composicion de alimentos del Instituto Colombiano de
Bienestar Familiar (ICBF).

Disefio experimental

Para llevar a cabo las formulaciones, se hizo uso de las instalaciones de CESNUTRAL
en la Universidad CES, donde la materia prima se adquirié con productores locales y
financiada por los autores, sin embargo, los materiales e insumos como licuadoras,
estufas, kit de cubiertos, sartenes, procesador de alimentos, tamiz y liofilizador para
el desarrollo experimental fueron suministrados por el laboratorio.

Se realizaron diferentes formulaciones con el fin de obtener una aproximacion a la
cantidad de ingredientes utilizados para evitar desperdicios. Los procesos de
formulacion se desarrollaron por rangos de porcentajes segun las concentraciones
encontradas en la NTC 1419 para las leches saborizadas (11); las formulaciones que
cumplieron con los requisitos nutricionales y las caracteristicas organolépticas fueron
desarrolladas.

Segun los requisitos de composicion de bebidas lacteas saborizadas enla NTC 1419,
se  obtuvieron 3  formulaciones con los  siguientes  porcentajes:

1. Leche liquida entera pasteurizada (90%), guanabana fresca (9%), azucar
blanca (0,5%), espesante (0.5%) (Muestra 289).

2. Leche liquida entera pasteurizada (90%), guanabana fresca (9%), azucar
blanca (0,4%), espesante (0.5%), esencia de vainilla (0.1%) (Muestra 139).

3. Leche liquida entera pasteurizada (90%), guanabana liofilizada (3%), azucar
blanca (1%), espesante (6%) (Muestra 541).

Se precalent6 la leche hasta 60°C, se agregaron los ingredientes ya pesados hasta
integrarse para luego alcanzar una temperatura de 80 a 85° por 5 minutos para
pasteurizar. Una vez alcanzada la temperatura, se baj6 las ollas del fuego, se envaso
en frascos de vidrio y se llevo a refrigeracidbn como se observa en la figura 1.

La pulpa de guandbana (Annona muricata) se obtuvo luego de pelar, separar y retirar
las semillas, posteriormente se introdujo al liofilizador por 24 horas a temperatura
controlada, pasado el tiempo, fue llevada al procesador de alimentos para obtener
polvo de guanabana.

Evaluacién sensorial



Se utilizé la metodologia de perfil descriptivo cuantitativo y las muestras de 1 onza
fueron codificadas de la siguiente manera: 289, 139 y 541, luego fueron analizadas
por el panel de andlisis sensorial de la Universidad CES - CESNUTRAL (Medellin,
Colombia), conformado por 6 panelistas que recibieron entrenamiento previo sobre la
metodologia de evaluacion de los atributos sensoriales y sobre la escala de
calificacion.

Se solicité calificar la intensidad de los atributos con una escala de respuesta
estructurada de 7 puntos, donde 1 representaba ausencia del atributo y 7 es la mayor
intensidad del atributo de interés. Ademas, se aplicé una evaluacion hedonica
teniendo en cuenta la Guia Técnica Colombiana 293:298 del ICONTEC (12) y los
atributos propuestos por la American Meat Science Association (AMS) (13) con
algunas modificaciones. Alli, el panelista revel6, en una escala cualitativa de 4
opciones de respuesta el grado de aceptacion para cada muestra, donde se indag6
por el sabor a guanabana, sabor dulce, calidad general y viscosidad, las cuales son
caracteristicas que influyen directamente en la decision de compra del consumidor.

A cada evaluador se le hizo entrega de tres muestras: muestra 289, muestra 139,
muestra 541 a una temperatura interna maxima de 4°C, para lo cual se plane¢ el
tiempo de preparacion de las muestras con base en la hora de citacion de los
panelistas y luego fueron llevadas a refrigeracion. Para evitar la fatiga de los
panelistas, se entregaron las muestras y se ofrecié agua como borrador bucal. Los
criterios de exclusion fueron la inasistencia del panelista a las pruebas y la presencia
de sintomas asociados con disminucion en la percepcion sensorial: resfriado coman,
dolor de garganta, fiebre, rinorrea, entre otros.

Analisis estadistico

El andlisis de la informacion se realizo a través de la estadistica descriptiva basica
(frecuencias absolutas y relativas y medidas de tendencia central y dispersion); para
determinar la distribucién de normalidad de los datos se aplico la prueba de Shapiro
Wilk (valor p > 0,05). El procesamiento de informacion y el andlisis estadistico fue
realizado en Microsoft Excel para la edicion de tablas y graficos.

RESULTADOS

Disefio y elaboracion de bebida lactea con guanabana

El resultado obtenido en el disefio y elaboracién de la bebida lactea con guanabana
como se observa en la figura 1 generd tres productos a partir de tres formulaciones,
donde la muestra 289 y 139 las cuales contenian leche liquida entera pasteurizada
en un 90%, guanabana fresca en un 9%, azucar blanca en un 0,4%, espesante como
leche de vaca en polvo en un 0,5%; su diferencia entre ambas fue la esencia de
vainilla en la muestra 139 en un 0,1% donde se hizo uso de la vainilla y la cual permitio
realzar el sabor de la bebida y a la vez, enmascarar el sabor residual producido por
la guanabana.



Para la muestra final 541 se conto con los siguientes ingredientes, leche liquida entera
pasteurizada en un 90%, guandbana liofilizada en 3%, azlUcar blanca en 1% y
espesante como leche de vaca en polvo en 6%.

Al contener un porcentaje de distribucidn en todos los ingredientes de las muestras,
sus caracteristicas como fluidez, consistencia y textura fueron muy similares entre si,
sin embargo, la elaboracion de la muestra 541 permitié una mezcla e integracion de
los ingredientes méas elemental debido a que se utilizé guanabana liofilizada la cual
se encontraba en polvo, diferente a la elaboracion de las muestras 289 y 139, las
cuales contenian guanabana fresca y se debia retirar una vez finalizado el paso a
paso, la fibra.

Las formulaciones cumplieron con las caracteristicas sensoriales y atributos que mas
adelante se detallan, asi mismo, con aspectos nutricionales y requerimientos de
nutrientes criticos cémo el zinc y calcio sin necesidad de suplementacion ni
enriquecimiento y asi, ser catalogada como alta fuente y buena fuente
respectivamente en la poblacién colombiana de 19 a 30 afios.

Andlisis evaluacion sensorial

Se realizé una evaluacion sensorial con panelistas expertos a través de dos pruebas:
prueba cuantitativa descriptiva y prueba hedonica.

La prueba cuantitativa descriptiva se realizd con un total de 6 panelistas expertos del
equipo CESNUTRAL. La figura 2 muestra la media de los resultados obtenidos para
cada formulacién con respecto a la evaluacion del sabor a guanabana, sabor dulce,
calidad general y viscosidad.

Las muestras analizadas mostraron que no hay diferencias estadisticamente
significativas como se observa en la tabla 1 entre los atributos homogeneidad, sabor
lacteo, sabor a guandbana y olor lacteo mientras que hubo diferencias
estadisticamente significativas en los atributos de viscosidad y sabor dulce entre si.

Muestra 289: obtuvo los valores menores respecto a las otras muestras en
homogeneidad, olor lacteo y sabor dulce. Manteniendo un perfil sensorial similar en
cuanto a los siguientes atributos respecto a las otras muestras.

Muestra 139: obtuvo valores medios en todos los atributos respecto a la muestra 289
y la muestra 541. Representando un perfil sensorial intermedio en intensidad entre
las otras dos muestras.

Muestra 541: obtuvo la mayor puntuacion en cada uno de los atributos respecto a las
otras muestras, representando la muestra con mayor o igual intensidad en cada uno
de los atributos a evaluar.

Prueba hedodnica

En la prueba hedonica se evalud la aceptabilidad de la bebida lactea donde estuvo
en discusion la calidad general, sabor dulce, sabor a guanabana y viscosidad del
producto como se observa en latabla 1, 2 y 3 que la muestra 541 recibi6 en todas las
evaluaciones un promedio de 66,6% de respuestas positivas frente a las muestras



289 y 139 que recibieron la mitad o mas de respuestas negativas en 3 de los 4
atributos evaluados.

Andlisis nutricional

Finalmente, los hallazgos del andlisis nutricional estuvo basado en las
recomendaciones de ingesta de energia y nutrientes (14) para la poblacion
colombiana de 19 a 30 afos donde, la guanabana liofilizada como ingrediente de
mayor importancia aporta para las mujeres el 107% y para los hombres el 61% del
aporte dietético recomendado.

Es asi como la bebida lactea en 100 gramos aporta 96 kilocalorias, 4,6 gramos de
grasa total, 9,2 gramos de carbohidratos totales, 4,6 gramos de proteina, 68 mg de
sodio y 166 mg de calcio.

DISCUSION

En la poblacion actual es comun observar una disminucion en el consumo de lacteos
de todo tipo debido a multiples factores como el aumento de tendencias alimentarias
restrictivas, la aparicion de problemas intestinales o intolerancias alimentarias o la
posible reduccion del poder adquisitivo, evidenciando habitos alimentarios
inadecuados respecto al consumo de estos. Es importante tener en cuenta este
fendmeno debido al aporte nutricional proveniente del consumo de leche de vaca y
sus derivados en la poblacion adulta al proporcionar cantidades adecuadas de
micronutrientes como el calcio y la vitamina D, ambos de gran biodisponibilidad para
evitar enfermedades como la osteoporosis en la edad avanzada (15).

Con relacion a lo anterior, autores mencionan la importancia de la incorporaciéon de
frutas o pulpas en bebidas lacteas con el fin de aumentar el valor nutricional y mejorar
el sabor, ademas de obtener resultados sensoriales y propiedades funcionales para
asi incrementar el consumo de estos productos (16,17). Asi mismo, se han
investigado el uso de diferentes ingredientes en derivados lacteos como frutas en
yogures o bebidas lacteas o leches fermentadas, sin embargo se desconocen los
valores de pH o acidez (18).

Al generar productos se busca un buen aporte nutricional y en ocasiones, se
establecen condiciones generales para garantizar las disponibilidad adecuada de los
alimentos y a la vez, ayudar a cumplir los objetivos que se consideran prioritarios para
los sistemas de alimentacion y nutricion. De alli surge la inquietud de brindar
herramientas y alternativas para combatir las prevalencias de déficit en
macronutrientes y micronutrientes con productos innovadores a partir de materias
primas producidas localmente y con incorporacion tecnoldgica de alimentos que esté
a la vanguardia, a la vez, encontrar las formulaciones adecuadas para dichos
alimentos que se adapten a cantidades de nutrientes especificos sin recurrir al
enriquecimiento resulta retador para el disefiador de alimentos y la industria
alimentaria.

Con el fin de alcanzar los objetivos planteados se realizaron tres formulaciones donde
cada uno contuviera una cantidad importante de zinc, cubriendo un porcentaje de las
recomendaciones dietéticas diarias aproximadamente del 30% para las muestras
iniciales elaboradas con guanabana fresca y 70% elaboradas con guanabana



liofilizada; donde se presenta como factor diferencial la concentracién de nutrientes a
partir de procesos térmicos como la liofilizacién y la pasteurizacion.

Es por esto que la liofilizacién surge a partir de la necesidad de encontrar la mejor
forma de realzar las caracteristicas organolépticas de la guandbana, al mismo tiempo
logrando una alta cantidad de retencion de nutrientes. Esta técnica presenta una gran
importancia al facilitar el uso de esta materia prima gracias a su capacidad de
aumentar la vida util del alimento, por ende contribuyendo a la disminucién de
desperdicios y mejorando la solubilidad de los ingredientes, como se ha hecho en
otros estudios para preservar compuestos volatiles y compuestos bioactivos (19) todo
esto al momento de mezclar e integrar los ingredientes.

Segun lo anterior, se evidencié que la muestra con mayor preferencia sensorial de
acuerdo a las respuestas obtenidas por los panelistas contenia guanabana liofilizada.
Algunos autores actualmente estan empleando la técnica de liofilizacion por su papel
en la preservacion de la vida util de los alimentos, donde al eliminar el agua del
alimento se disminuye casi por completo la actividad bacteriana, mientras que se
mantiene la cantidad y calidad de micronutrientes presentes en la matriz alimentaria
y, de esta forma evitar el deterioro fisico y de composicién por muchos factores como
la oxidacion, cambios de pH, temperatura y luz (20), como es el resultado obtenido
en el presente estudio ya que la adiciéon de guanabana liofilizada aumenta el aporte
de micronutrientes claves como el zinc, a la vez, generando una aceptacion sensorial
del sabor a guanabana del 67% entre los panelistas.

El calculo del aporte nutricional de la bebida lactea fue proximal, basado en la tabla
de composicion de alimentos colombiana elaborada por el bienestar familiar del
mismo pais, de modo que no se tiene completa seguridad de su contenido, cabe
aclarar que este desarrollo deberia presentar resultados similares debido a su baja
complejidad. Con respecto a las cantidades de nutrientes aportados en esta bebida
en 100 gramos cuenta con un aporte similar al grupo de los sustitutos en cuanto a la
proteina, siendo de alto valor biolégico representando una buena alternativa para
incluir este macronutriente en la dieta. De igual forma aporta una baja cantidad de
grasas, siendo solo 1 gramo de grasa saturada proveniente de la leche, siendo un
producto apto para personas con problemas del metabolismo de las grasas. En
cuanto a los carbohidratos aporta una cantidad baja respecto a bebidas similares del
mercado, aportando por cada 100 gramos casi una porcion de dulces y azucares
provenientes de azucar afiadida y la lactosa. En cuanto a los micronutrientes como
se ha mencionado a lo largo del articulo, cuenta con las vitaminas y minerales propias
de los alimentos utilizados en su formulacion, siendo, la cantidad baja en sodio, el
calcio proveniente de la leche y el zinc, sus principales nutrientes de interés.

Se resalta como una limitante en la investigacion el andlisis bromatolégico ya que no
se contd con uno que permitiera determinar algunos parametros como proteina,
humedad, ceniza, materia seca, grasa, fibra bruta y concentracion de zinc, como lo
evallan otros autores (21) para la cuantificacién de estos componentes, un nimero
de panel sensorial limitado para el andlisis sensorial, sin embargo, se resalta que la
cantidad de panelistas corresponden a la cantidad minima permitida y se espera que
en futuras investigaciones se cuente con una mayor participacion de panelistas
expertos y pueda ser llevado a pruebas con consumidores donde se pueda evaluar la
aceptabilidad con una mayor poblacion.

CONCLUSION



Se logré obtener una bebida lactea con guanabana que cubre el 107% y 61% del
aporte dietético recomendado para las mujeres y hombres colombianos entre 19 y 30
afos en riesgo de deficiencia de zinc respectivamente. Donde los resultados de las
pruebas sensoriales y la formulacion evidencian que la bebida lactea tuvo mayor
aceptacion para todos los atributos evaluados los cuales fueron: viscosidad, sabor
lacteo, homogeneidad, olor lacteo, sabor a guanabana y sabor dulce, que son
considerados de mayor relevancia para los consumidores, utilizando la liofilizacién
como método de concentracion de nutrientes y valor nutritivo proximal que podria
contribuir a suplir las carencias nutricionales expuestas para la poblacién colombiana
sin sacrificar la palatabilidad del producto final.
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Tablas y figuras

Tabla 1. Promedios de atributos sensoriales para la prueba cuantitativa descriptiva
Atributo Muestra| Muestra | Muestra
289 139 541

Sabor guanabana 4,6 4,4 4,5 0,749

Valor p*




Sabor dulce 3,3 3,8 5,3 0,000
Sabor lacteo 4,5 4,8 5,5 0,272
Homogeneidad 6,3 6,5 6,5 0,878
Viscosidad 3,1 3,8 5,8 0,000
Olor lacteo 4,3 4,8 5,5 0,299

*Prueba estadistica Anova

Tabla 2. Resultados de la evaluacion mediante escala heddnica de sabor a
guanabana de cuatro puntos para las muestras 289, 138y 541

Muestra Muestra Muestra
Sabor a guandbana 289 139 041
FA % FA % FA %
Es mas intenso de lo que me gusta 1 17,0 0 0,0 0 0,0
Es justo como me gusta 2 33,0 1 17,0 4 67,0
Es algo menos intenso de lo que me gusta | 1 17,0 3 50,0 0 0,0
sjsrtr;ucho menos intenso de lo que me 5 33.0 5 33,0 > 33,0

Tabla 3. Resultados de la evaluacion mediante escala hedonica para la calidad
general de cuatro puntos para las muestras 289, 138 y 541

Muestra 289 | Muestra 139 | Muestra 541
Calidad general

FA % FA % FA %
Excelente 0 0,0 1 17,0 3 50,0
Bueno 6 100,0 4 67,0 2 33,0
Regular 0 0,0 1 17,0 1 17,0
Malo 0 0,0 0 0,0 0 0,0

Tabla 4. Resultados de la evaluacion mediante escala heddnica de la viscosidad de
cuatro puntos para las muestras 289, 138 y 541

Muestra Muestra Muestra
Viscosidad 289 139 541

FA % FA % FA %
Es mas intenso de lo que me gusta 0,0 0,0 1 17,0
Es justo como me gusta 1 17,0 1 17,0 5 83,0
Es algo menos intenso de lo que me 4 67.0 4 67.0 0.0
gusta
Es mucho menos intenso de lo que 1 17.0 1 17.0 0.0
me gusta




Figura 1. Flujograma con el paso a paso realizados para la elaboracion y obtencién
de la bebida lactea
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Figura 2. Promedio de las caracteristicas de la prueba cuantitativa descriptiva
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