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Resumen

Introduccion: el zinc y el calcio son micronutrientes
criticos en Colombia, la oferta de productos generados
por la industria no aporta soluciones para mejorar la
situacion nutricional actual, caracterizada por la de-
ficiencia de estos micronutrientes. Objetivo: formular
una bebida lactea con guanabana como alta fuente en
zinc y buena fuente de calcio para poblacién colom-
biana de 19 a 30 afios en riesgo de deficiencia nutri-
cional. 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 sen-
sorial con panel entrenado. Se desarrollaron 3 formu-
laciones, 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 eva-
luados, convirtiéndose en el resultado final con un
cubrimiento de zinc esperado. Conclusiones: se obtu-
Vo una bebida lactea con sabor a guanabana, de gran
aceptabilidad por un panel sensorial experto, que cubre
los requerimientos de zinc para el dia a dia de la
poblacién colombiana de 19-30 afios.

Palabras clave: industria de alimentos, valor
nutricional, liofilizacion, seguridad alimentaria,
necesidades nutricionales

Abstract

Introduction. Zinc and calcium are critical
micronutrients in Colombia, yet the range of products
currently available in the food industry fails to address
the nutritional challenges associated with widespread
deficiencies of these micronutrients. Objective. To
formulate a soursop-based dairy beverage as a high
source of zinc and a good source of calcium for
Colombian adults aged 19 to 30 years who are at risk
of nutritional deficiencies. Materials and Methods.
The development process was divided into three sta-
ges: (1) validation of the information required for the
formulation design, (2) experimental design of the
formulations, and (3) sensory evaluation conducted by
a trained panel. Three formulations were developed:
two using fresh soursop and one using freeze-dried
soursop. Sensory attributes including homogenity,
lactic odor, soursop flavor, dairy flavor, sweetness, and
viscosity were assessed by the trained panel. Results.
The beverage containing freeze-dried soursop
achieved the highest acceptance across all evaluated
sensory attributes, becoming the final optimized
formulation with an expected zinc coverage.
Conclusions. A soursop-flavored dairy beverage was
successfully developed, showing high acceptability
among an expert sensory panel and meeting the daily
zinc requirements for Colombian adults aged 19 to 30
years.

Keywords: Food industry, nutritive value, freeze
drying, food security, nutritional requirements.
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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 (Chen, 2023). Sus fuentes en ali-
mentos 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)
presentan un menor consumo en diferentes
regiones de Latinoamérica debido a que en
algunos casos los costos de estos alimentos,
principalmente de origen animal son eleva-
dos, 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 Gltimos afios ha
despertado un interés especial para la salud
publica debido a los cuadros clinicos que se
desencadena una ingesta inadecuada. En
contextos clinicos de baja ingesta de zinc, los
sintomas que se presentan son: diarrea, de-
terioro en el crecimiento y desarrollo, lesio-
nes en los ojos, pérdida de cabello y peso
(Bellini etal., 2024), y los signos que se mani-
fiestan en la deficiencia son: enfermedades
cardiovasculares, inflamacion y estrés oxi-
dativo. Actualmente, el zinc es considerado
un nutriente critico en la poblacién colom-
biana, donde segin la Encuesta Nacional de
Situacion Nutricional (ENSIN) (2015), en
Colombia la prevalencia de deficiencia de
zinc es del 36 % (Marin, 2021).

La deficiencia del zinc como micro-
nutriente se determina cuando su ingesta es
menor a 3-5 mg/dia en nifios y nifias de 1-8
afios y de 8-11 mg/dia en mujeres y hombres
adultos. En América Latina, un 50 % de la
poblacién se encuentra en elevado riesgo de
deficiencia de zinc, lo cual es considerado
como una dificultad de salud pablica puede
comprometer el crecimiento y desarrollo ade-
cuado y saludable de las personas.
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Por otra parte, el calcio también se con-
figura como un micronutriente critico, cuya
ingesta deficiente genera a corto plazo calam-
bres, debilidad muscular, fatiga e irritabili-
dad; cobrando adicionalmente especial im-
portancia sobre el mantenimiento de la salud
dsea, control de la produccion de la hormona
paratiroidea, salud cardiovascular, sindrome
metabolico, diabetes mellitus y resistencia a
la insulina, entre otros (Shlisky, 2022).

Para el consumo de estos micronutrientes
la ENSIN (2015) en Colombia, sefiala que la
prevalencia de riesgo en la ingesta de zinc
para ese afio fue del 62,3 %, mientras que la
prevalencia de la deficiencia de ingesta de
calcio fue del 85,8 % y en zonas rurales de
Colombia se presentd6 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% (ICBF,
2015).

Las deficiencias de micronutrientes, par-
ticularmente de zinc, evidencian la necesidad
de desarrollar estrategias nutricionales orien-
tadas a mejorar la salud publica. La evidencia
cientifica respalda la implementacion de
intervenciones basadas en fortificacion ali-
mentaria como un enfoque eficaz. De acuerdo
con una revisién sistematica, la fortificacion
de alimentos con zinc, ya sea administrado de
forma aislada o en combinacién con otros
micronutrientes, se asocia con un aumento
significativo en las concentraciones séricas o
plasmaticas de zinc. Ademas, este tipo de
intervenciones ha mostrado efectos potencial-
mente beneficiosos en la ganancia ponderal y
en la optimizacion de la funcion cognitiva
(Tsang et al., 2021).

Los paises en via de desarrollo consumen
menos leche liquida que los paises desarro-
Ilados, en muchas ocasiones se ha visto que
su consumo disminuye significativa y pro-
gresivamente a medida que se aumenta la
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edad. No solo se presenta el riesgo de
deficiencia de calcio por el bajo consumo de
lacteos y los demaés alimentos fuentes, sino
que se presenta, ademas, riesgo de una ingesta
inadecuada de proteinas de alto valor bio-
I6gico que a largo plazo afectan negativa-
mente la salud de la poblacion.

Es importante sefialar como la industria
productora de alimentos ha generado grandes
transformaciones a la materia prima para o-
frecer a los consumidores una amplia oferta
de productos lacteos, en especial aquellos que
han sido saborizados, los cuales aportan ca-
racteristicas organolépticas y sensoriales di-
ferenciales que captan la atencion y la opcion
de compra (Ruiz y Herrero, 2021).

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 tecnolo-
gicamente aplicable en diversos campos que
impacten de manera positiva la salud y la
forma en la cual se alimentan los colombia-
nos, debido a las caracteristicas sensoriales y
aprovechamiento bioldgico de los nutrientes
presentes en la misma matriz alimentaria.

Al indagar sobre la disponibilidad de la
guanabana, se encontré que de acuerdo a la
Hoja de Balance de Alimentos colombiana
del Instituto Colombiano de Bienestar
Familiar (ICBF) de los afios 2015 y 2016, la
disponibilidad promedio por habitante de
guanébana fue de 1,6 gramos netos por dia 'y
0,8 kilogramos por afio de acuerdo a la matriz
fundamental de equilibrio 2016, ademas, es-
tando disponible para el consumo alimentario
en todas las temporadas del afio, debido a que
es de facil acceso econdémico y permite po-
tenciar la economia rural de los productores
(ICBF, 2016).

Ademas, la guanabana fue seleccionada
como uno de los ingredientes principales para
la formulacion de la bebida lactea por sus
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caracteristicas organolépticas y su aporte un-
tricional caracteristico de zinc, siendo de 15,7
mg por cada 100 gramos de guanabana
(ICBF, 2018), por lo tanto, para el desarrollo
del producto no es necesario enriquecer o0
fortificar la leche saborizada ya que este
alimento sera fuente natural de este micro-
nutriente.

Material y métodos

El desarrollo de la bebida lactea fue realizado
en el Centro de Estudios Avanzados en
Nutricion y Alimentacién (CESNUTRAL) de
la Universidad CES. Se realizé en tres etapas:
analisis y recopilacién de la informacién
sobre requerimientos nutricionales en una po-
blacion de 19 a 30 afios, formulacion de la
bebida y evaluacion sensorial con panel en-
trenado para identificar la aceptacion entre
muestras.

Anélisis y recopilacion de la informacion

Para obtener una bebida lactea de guanabana
con alta fuente en zinc y buena fuente de
calcio, se realizd6 una busqueda 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
resolucion 810 de 2021 sobre regulaciones
para la formulacion y el disefio de una bebida
lactea saborizada que cumpla con los requi-
sitos 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 ingre-
dientes, se hizo uso de los datos contenidos en
la Tabla de Composicion de Alimentos
Colombianos del ICBF.

Formulacion
Para llevar a cabo las formulaciones, se hizo

uso de las instalaciones de CESNUTRAL en
la Universidad CES, donde la materia prima
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se adquiri6 con productores locales y
financiada por los autores, sin embargo, los
materiales e insumos como licuadoras, estu-
fas, kit de cubiertos, sartenes, procesador de
alimentos, tamiz y liofilizador para el desa-
rrollo del proceso fueron suministrados por el
laboratorio.

Se realizaron diferentes formulaciones con
el fin de obtener una aproximacion a la can-
tidad 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 (Ministerio
de Salud, 2004); las formulaciones que cum-
plieron con los requisitos nutricionales y las
caracteristicas organolépticas fueron materia-
lizadas.

Segun los requisitos de composicion de
bebidas lacteas saborizadas en la NTC 1419,
se obtuvieron 3 formulaciones con los
siguientes porcentajes:
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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 %), azlcar
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 tempera-
tura de 80 a 85° por 5 minutos para pas-
teurizar. Una vez alcanzada la temperatura, se
bajo las ollas del fuego, se envaso en frascos
de vidrio y se llevo a refrigeracion como se
observa en la figura 1.

Lavado
Pelado

Retiro de semillas

"t

"

Liofilizada b Un dia a temperatura
controlada

[ Incorporacion de ingredientes ]=[ Precalentamiento ]:a[ 60°C, agitacién continua ]

J
[ Homogenizacién —
4

[ Pasteurizacion ]':{ 80-85°C / 5 min ]

[ Envasado ]:i’[ Esterilizacién de envases ]

Figura 1. Flujograma con el paso a paso realizados para la elaboracion y obtencion de la bebida lactea.

Fuente: elaboracion propia (2025).
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La pulpa de guanabana (Annona muricata)
se obtuvo luego de pelar, separar y retirar las
semillas, posteriormente se introdujo al liofi-
lizador 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), confor-
mado por 6 panelistas que recibieron en-
trenamiento previo sobre la metodologia de
evaluacion de los atributos sensoriales y
sobre la escala de calificacion.

Se solicito calificar la intensidad de los
atributos con una escala de respuesta estruc-
turada de 7 puntos, donde 1 representaba
ausencia del atributo y 7 la mayor intensidad
del atributo de interés. Ademas, se aplic6 una
evaluacion hedonica teniendo en cuenta la
Guia Técnica Colombiana 293:298 (Instituto
Colombiano de Normas Técnicas Yy
Certificacion [ICONTEC], 2018). Alli, el
panelista reveld, en una escala cualitativa de
4 opciones de respuesta el grado de acepta-
cion para cada muestra, donde se indago por
el sabor a guanéabana, sabor dulce, calidad
general y viscosidad, las cuales son carac-
teristicas 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 plane6 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
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inasistencia del panelista a las pruebas y la
presencia de sintomas asociados con dismi-
nucion en la percepcion sensorial: resfriado
comun, dolor de garganta, fiebre, rinorrea,
entre otros.

Andlisis estadistico

El andlisis de la informacion se realizd a
través de la estadistica descriptiva basica (fre-
cuencias absolutas y relativas y medidas de
tendencia central y dispersion); para deter-
minar la distribucion de normalidad de los
datos se aplicé la prueba de Shapiro Wilk. El
procesamiento de informacion y el analisis
estadistico fue realizado con el software
Jamovi  2.4.4, implementando también
Microsoft Excel para la edicion de cuadros y
graficos.

Resultados

Disefio y elaboracion de bebida lactea con
guanabana

El resultado obtenido en el disefio y elabo-
racion 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 con-
tenian 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 %, la cual permitid realzar el
sabor de la bebida y a la vez, enmascarar el
sabor residual producido por la guanabana.
Para la muestra final 541 se contd con los
siguientes ingredientes: leche liquida entera
pasteurizada en un 90 %, guanabana liofili-
zadaen 3 %, azUcar blancaen 1 % y espesante
como leche de vaca en polvo en 6 %.

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

Las formulaciones cumplieron con las
caracteristicas sensoriales y atributos que mas
adelante se detallan, asi mismo, con aspectos
nutricionales y requerimientos de nutrientes
criticos como 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 realizd6 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 mues-
tra la media de los resultados obtenidos para
cada formulacion con respecto a la evaluacién
del sabor a guanabana, sabor dulce, calidad
general y viscosidad.

289 139

=541

homogeneidad

sabor lacteo viscocidad

NOW S LA~
\
y 4

sabor dulce N N > olor lacteo

sabor a guanabana

Figura 2. Promedio de las caracteristicas de la prueba
cuantitativa descriptiva.
Fuente: Elaboracion propia (2025)
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Las muestras analizadas mostraron que no
hay diferencias estadisticamente significati-
vas como se observa en el cuadro 1 entre los
atributos homogeneidad, sabor lacteo, sabor a
guanabana 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 homogenei-
dad, 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.

Cuadro 1. Promedios de atributos sensoriales para la
prueba cuantitativa descriptiva

Muestra Muestra Muestra

Atributo 289 139 541 Valor p*
Sabor 46 44 45 0,749
guanabana
Sabor dulce 33 3.8 53 0,000
Sabor lacteo 4,5 4.8 55 0,272
Homogeneidad 6,3 6,5 6,5 0,878
Viscosidad 3,1 3.8 58 0,000
Olor lacteo 4,3 4.8 55 0,299

*Anova no parametrica

Fuente: elaboracion propia (2025)

Prueba heddnica

En la prueba hedédnica se evalud la acep-
tabilidad de la bebida lactea donde estuvo en
discusion la calidad general, sabor dulce,
sabor a guanabana y viscosidad del producto.
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En los cuadros 2, 3y 4 se observa que la
muestra 541 recibié en todas las evalua-
ciones 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.

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

Muestra  Muestra  Muestra

Sabor a guanabana 289 139 541

n (%)

Es més intenso de lo que
me gusta 1(17,0) 0(0,0) 0(0,0)

Es justo como me gusta 2(33,00 1(17,00 4(67,0)
Es algo menos intenso

de lo que me gusta 11700 3(50.0) 0(00)
Es mucho menos intenso

de Io que me qusta 2(330) 2(330) 2(330)

Fuente: elaboracion propia (2025)

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

Muestra Muestra Muestra
Calidad 289 139 541
general
n (%)

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)

Fuente: elaboracion propia (2025)

Cuadro 4. Resultados de la evaluacién mediante
escala hedonica de la viscosidad de cuatro puntos para
las muestras 289, 138 y 541

Muestra Muestra  Muestra

Viscosidad 289 139 541

n (%)

Es més intenso de lo que 0(0,0) 0 (0,0) 1(17,0)
me gusta

Es justo como me gusta 1(17,0) 1(17,0) 5 (83,0)
Es algo menos intenso
de lo que me gusta 4(660)  4(66.0) 0(00)

Es mucho menos intenso
de lo que me gusta 11700 1@70 0(00)

Fuente: elaboracion propia (2025)
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Andlisis nutricional

Finalmente, los hallazgos del analisis nutri-
cional estuvieron basados en las recomen-
daciones de ingesta de energia y nutrientes
(Minsalud, 2016) para la poblacion colom-
biana de 19 a 30 afios donde, la guanabana
liofilizada como ingrediente de mayor impor-
tancia 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 to-
tales, 4,6 gramos de proteina, 68 mg de sodio
y 166 mg de calcio.

Discusién

En la poblacion actual es comdn observar una
disminucion en el consumo de lacteos de todo
tipo debido a multiples factores como el au-
mento de tendencias alimentarias restrictivas,
la aparicion de problemas intestinales o into-
lerancias alimentarias o la posible reduccion
del poder adquisitivo, evidenciando hébitos
alimentarios inadecuados respecto al consu-
mo 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 pro-
porcionar cantidades adecuadas de micro-
nutrientes como el calcio y la vitamina D,
ambos de gran biodisponibilidad para evitar
enfermedades como la osteoporosis en la
edad avanzada (Smith et al., 2022).

Con relacion a lo anterior, autores men-
cionan la importancia de la incorporacion de
frutas o pulpas en bebidas lacteas con el fin
de aumentar el valor nutricional y mejorar el
sabor, ademas de obtener resultados sen-
soriales y propiedades funcionales para asi
incrementar el consumo de estos productos
(Rodriguez-Basantes et al., 2020; Sosa
Crespo, Irving et al., 2022). Asi mismo, se ha
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investigado el uso de diferentes ingredientes
en derivados lacteos como frutas en yogures
0 bebidas lacteas o leches fermentadas, sin
embargo, se desconocen los valores de pH o
acidez (Souza et al., 2023).

Al generar productos se busca un buen
aporte nutricional y en ocasiones, se esta-
blecen condiciones generales para garantizar
la disponibilidad adecuada de los alimentos y
alavez, 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 alter-
nativas para combatir las prevalencias de
déficit en macronutrientes y micronutrientes
con productos innovadores a partir de ma-
terias primas producidas localmente y con
incorporacion tecnoldgica de alimentos que
esté a la vanguardia, a la vez, encontrar las
formulaciones adecuadas para dichos alimen-
tos que se adapten a cantidades de nutrientes
especificos sin recurrir al enriquecimiento, lo
cual resulta retador para el disefiador de ali-
mentos y la industria alimentaria.

Con el fin de alcanzar los objetivos plan-
teados se realizaron tres formulaciones donde
cada una contuviera una cantidad importante
de zinc, cubriendo un porcentaje de las
recomendaciones dietéticas diarias aproxima-
damente del 30 % para las muestras iniciales
elaboradas con guandbana fresca y 70 %
elaboradas con guanabana liofilizada; donde
se presenta como factor diferencial la concen-
tracion de nutrientes a partir de procesos
térmicos como la liofilizacién y la pasteu-
rizacion.

Es por esto que la liofilizacion surge a
partir de la necesidad de encontrar la mejor
forma de realzar las caracteristicas 6rgano-
Iépticas de la guanabana, 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
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vida atil del alimento, por ende, contri-
buyendo a la disminucion de desperdicios y
mejorando la solubilidad de los ingredientes,
como se ha hecho en otros estudios para
preservar compuestos volatiles y compuestos
bioactivos (Leite Neta et al., 2019) todo esto
al momento de mezclar e integrar los
ingredientes.

Segun lo anterior, se evidencio que la
muestra con mayor preferencia sensorial de
acuerdo a las respuestas obtenidas por los
panelistas contenia guanabana liofilizada.
Algunos autores actualmente estdn emple-
ando la técnica de liofilizacion por su papel
en la preservacion de la vida util de los
alimentos, donde al eliminar el agua del ali-
mento se disminuye casi por completo la
actividad bacteriana, mientras que se man-
tiene la cantidad y calidad de micronutrientes
presentes en la matriz alimentaria y, de esta
forma evitar el deterioro fisico y de composi-
cion por muchos factores como la oxidacion,
cambios de pH, temperatura y luz (Torres
Loja et al., 2023), como es el resultado
obtenido en el presente estudio ya que la
adicion de guanabana liofilizada aumenta el
aporte de micronutrientes claves como el
zinc, a la vez, generando una aceptacion sen-
sorial del sabor a guanadbana 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 se-
guridad 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 bioldgico representando una buena
alternativa para incluir este macronutriente en
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la dieta. De igual forma aporta una baja
cantidad de grasas, siendo solo 1 gramo de
grasa saturada proveniente de la leche, ge-
nerando un producto apto para personas con
problemas del metabolismo de las grasas.

Los carbohidratos en el producto disefiado
aportan una cantidad baja frente a bebidas
similares del mercado y los micronutrientes
como se ha mencionado a lo largo de la in-
vestigacion, corresponden a vitaminas y mi-
nerales propios de los alimentos utilizados en
su formulacidn, siendo el calcio proveniente
de la leche, y el zinc proveniente de la gua-
nabana, sus principales nutrientes de intereés.

Se resalta como una limitante en el estudio
el analisis bromatoldgico ya que no se conto
con esta técnica para determinar algunos
parametros como proteina, humedad, ceniza,
materia seca, grasa, fibra bruta y concentra-
cion de zinc; también se presentd un namero
de panel sensorial limitado para el andlisis
sensorial. Sin embargo, se resalta que la can-
tidad de panelistas corresponden a la cantidad
minima permitida y se espera que en futuras
investigaciones se cuente con una mayor par-
ticipacion de panelistas expertos y pueda ser
llevado a pruebas con consumidores donde se
pueda evaluar la aceptabilidad con una mayor
poblacion.

Conclusiones

Se logré obtener una bebida lactea con gua-
nabana que cubre el 107 % y 61 % del aporte
dietético recomendado para las mujeres y
hombres colombianos entre 19 y 30 afios en
riesgo de deficiencia de zinc respectivamente.

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: viscosi-
dad, sabor lacteo, homogeneidad, olor lacteo,
sabor a guandbana y sabor dulce, que son
considerados de mayor relevancia para los
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consumidores, utilizando la liofilizacion
como método de concentracion de nutrientes
y valor nutritivo proximal que podria con-
tribuir a suplir las carencias nutricionales ex-
puestas para la poblacién colombiana sin
sacrificar la palatabilidad del producto final.
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