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RESUMEN 

 

Las tendencias de consumo actuales se han enfocado en el desarrollo de alimentos 

nuevos, reformulación de los existentes y al desarrollo de productos funcionales y 

saludables que a su vez sean de fácil acceso para el consumidor, esto ha llevado a que 

los alimentos se mantengan en constante mejora y evolución para satisfacer las 

necesidades de la población, asimismo uno de los objetivos que las industrias se 

plantean es el desarrollo productos que contengan elementos bio-funcionales. Este 

estudio se basa en revisión bibliográfica sobre la inclusión de fibras para la producción 

y enriquecimiento de uno de los productos lácteos de mayor consumo a nivel mundial, 

como es el caso del yogurt. 

La investigación evidencia el alto beneficio de la inclusión de fibras en la producción 

de yogurt, el uso de materias que poseen grandes cualidades nutritivas y pueden ser 

aprovechadas para la producción de alimentos más saludables, en este contexto se 

puede encontrar que las fuentes de fibra que provienen de bagazo de naranja, cáscara 

de piña, epicarpio y pericarpio de maracuyá, orujo de aceituna, tuna, ente otros. 

 La adición de fibra promete mejorar la viscosidad y textura de los yogures y elevar su 

capacidad nutricional ya que es considerada como un prebiótico  que brindará los 

medios adecuados para que la microbiota intestinal favorable crezca idóneamente y 

presente beneficios para la salud del consumidor,   como  mejoramiento del sistema 

inmune, reducción de la grasa visceral, decrecimiento del colesterol LDL, merma del 

índice glucémico y mejora del tránsito intestinal, entre otros.  

Palabras clave: Investigación bibliográfica, industria láctea, fibras alimentarias, 

prebióticos, productos lácteos, yogurt. 
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ABSTRACT 

 

Current consumer trends have focused on the development of new foods, 

reformulation of existing ones and the development of functional and healthy products 

that are also easily accessible to the consumer, this has led to food products that are 

constantly improving and evolving to meet the needs of the population, also one of the 

objectives that industries raised is the development of products containing bio-

functional elements. This study is based on a literature review on the inclusion of fibers 

for the production and enrichment of one of the most consumed dairy products 

worldwide, such as yogurt. 

The research shows the high benefit of the inclusion of fiber in the production of 

yogurt, the use of materials that have great nutritional qualities and can be used for the 

production of healthier foods, in this context it can be found that the sources of fiber 

come from orange bagasse, pineapple peel, passion fruit epicarp and pericarp, olive 

pomace, prickly pear, among others. 

 The addition of fiber promises to improve the viscosity and texture of the yogurts and 

increase their nutritional capacity since it is considered as a prebiotic that will provide 

the adequate means for the favorable intestinal microbiota to grow properly and 

present benefits for the consumer's health, such as improvement of the immune system, 

reduction of visceral fat, decrease of LDL cholesterol, decrease of the glycemic index 

and improvement of intestinal transit, among others.  

Key words: Literature research, dairy industry, dietary fibers, prebiotics, dairy 

products, yogurt. 
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CAPÍTULO I 

ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS 

1.1. JUSTIFICACIÓN 

El consumo de yogurt ha incrementado significativamente en los últimos años, debido 

a los beneficios que ofrece a la salud del consumidor ya que interviene en la prevención 

del cáncer de colon, disminuye el colesterol LDL, beneficia al sistema inmunológico 

y evidencia la disminución de la obesidad (da Silva et al., 2020).  

Según FAO, (2012) menciona que el consumo anual per cápita a nivel mundial de 

productos lácteos entre los años 1964 y 2020 de 28kg a 45kg, sin embargo se considera 

que en el año 2030 se podría alcanzar 66kg (grafico 1). 

 

Gráficos 1: Tendencia de consumo de productos lácteos 

 

Fuente: (FAO, 2012) 

 

En el año 2020, se realizó una encuesta entre diferentes países para observar el 

consumo de productos lácteos a nivel mundial, la encuesta fue aplicada entre 1000 y 

5000 participantes, de los cuales se observó que en Europa  y Asia se concentran el 

mayor número de consumidores de productos lácteos, es así que en Turquía y Rusia 

del 80% al 89% de los encuestados consumen productos lácteos como leche, yogurt y 
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queso; otro de los países consumidores de yogurt es Brasil, con el 80% de respuestas 

positivas (“¿Qué Paises Consumen Más Productos Lácteos?,” 2020). 

Ilustración 1: Consumidores habituales de productos lácteos 

Fuente: ("El Observador", 2020) 

 

El consumo de yogurt se atribuye también a las características organolépticas y 

versatilidad de producción,  ya que se encuentra en presentaciones como natural, 

azucarado, con adición de frutas, reducido en grasa o deslactosado, así como también 

por su viscosidad se puede encontrar como yogurt bebible y tipo griego (Hernandez et 

al., 2017). Normalmente en la producción de yogurt no se adiciona fibras, por lo que 

el estudio de este ingrediente ha supuesto un reto desde el punto de vista de 

aceptabilidad sensorial (Tan et al., 2018), sin embargo el reto tecnológico que se 

observa ha incentivado la búsqueda de información con relación a la producción de un 

yogurt con propiedades similares al que comúnmente se consume. 

Los estudios desarrollados en base al enriquecimiento de yogurt con la adición de 

fibras y sus derivados como gomas, pectinas e inulina evidencian el beneficio que trae 

agregar fibras al yogurt, así pues, Ramírez & Ruiz, (2014) estudiaron la inclusión de 

harina de guayaba e inulina obteniendo una mejora significativa en la aceptabilidad 

del producto y también la disminución de sinéresis, conjuntamente con el 
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mejoramiento de la textura del producto. Asimismo Pinto et al., (2017) demostraron la 

influencia que tiene incorporar 100g/L de inulina comercial sobre los prebióticos, ya 

que aseguran la viabilidad de la microbiota intestinal y conjuntamente su alimentación; 

de la misma manera las fibras actúan como mejoradores de viscosidad, cambio en la 

reología, textura y estabilidad y  mejoran los atributos sensoriales como su sabor 

(Dabija, Codină, Gâtlan, et al., 2018). 

Los resultados de los trabajos muestran que la adición de diferentes tipos de fibra al 

yogurt eleva su calidad nutricional y organoléptica. Las principales fuentes de fibra 

que se destina al uso alimenticio provienen de frutas como cítricos, piel de manzana, 

banano, entre otros. Medina, (2019) estudió el efecto de la inclusión de pulpa de 

tamarindo y extracto de hojas de guanábana en yogurt fluido obteniendo como 

resultado una mejora en la aceptabilidad sensorial del producto y reducción en los 

índices de glucemia de los consumidores, asimismo Rocha et al., (2020) evidenciaron 

que añadir harina de plátano verde al yogurt incrementa la formación de ácido láctico, 

por lo que es muy recomendable usar esta harina para mejorar el rendimiento del 

producto. También se han utilizado legumbres como el basul en yogurt batido, 

Guzmán, (2018) evidencia que el extracto de basul incrementa el contenido de 

proteína, ceniza, fibra, carbohidratos y acidez, e incluso materias primas infravaloradas 

como alcachofa de Jerusalén, tuna, entre otros. 

Las fuentes de fibra alimenticia son diversas,  así por ejemplo, López & Sabogal, 

(2012) mencionan que los alginatos, goma agar y carragenina, provienen de algas 

marinas rojas y algas marinas marrones así como también menciona que la goma 

xantan proviene de la legumbre Cyamopsis  Tetragonolobus. La pectina es altamente 

usada como gelificante y estabilizante, proviene de diferentes frutas como mango, 

durian, rambután, papaya, maracuyá, pitajaya, piña, sancayo, tejocote y cascarilla de 

cacao, (Barreto et al., 2017; Guerrero et al., 2017; Hench, 2017; Rodriguez, 2020; 

Ticona, 2019). 

El presente trabajo pretende recopilar información concerniente al enriquecimiento de 

yogurt con fibras naturales y otras fuentes de fibra como miméticos, evaluando su 

potencial tecnológico y resultados presentados a lo largo de las investigaciones 

desarrolladas.  
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1.2.  OBJETIVOS 

Objetivo general  

• Evaluar el efecto de la adición de fibras en la producción y 

enriquecimiento del yogurt. 

Objetivos específicos  

• Establecer los principales tipos de fibras adicionadas al desarrollo de 

yogurt. 

• Comparar el comportamiento de las diferentes fibras en la producción 

de yogurt. 

• Analizar el efecto de la inclusión de la fibra en el desarrollo de yogurt. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

14 

 
 

CAPÍTULO II 

METODOLOGIA 

2.1. Investigación Bibliográfica  

El trabajo de investigación bibliográfica se  ejecutó mediante revisión bibliográfica de 

información científica como revistas científicas, libros, artículos o tesis que tengan el 

objetivo de brindar información válida y con alta credibilidad (Gómez Luna et al., 

2017). 

2.2. Análisis de información  

2.2.1. Revisión Bibliográfica 

La revisión bibliográfica constituye una etapa importante en los procesos 

investigativos y garantiza que la información presentada  fue relevante en el ámbito de 

estudio (Gómez Luna et al., 2017). Para el desarrollo del análisis bibliográfico, 

mediante la recolección, estudio, y comprensión de diversas indagaciones obtenida de 

documentos como libros e investigaciones científicas encontradas en Scielo, Google 

académico, Web of Science, y libros electrónicos para la obtención de información, 

datos y resultados veraces e importantes. 

2.2.2. Revisión Documental  

Permitió que la autora identifique las investigaciones previas al trabajo realizado, 

delineando el objeto de estudio para construir puntos clave de partida elaborados en 

una base teórica que relacione los trabajos previos (Valencia, 2018).  

2.3. Comparación de Resultados  

En lo que se refiere a la comparación de resultados se tuvo en consideración los valores 

reportados en cada uno de los trabajos investigativos citados, con la finalidad de 

sustentar el beneficio que provee el yogurt enriquecido con fibra.  
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CAPITULO III 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

El yogurt es una leche fermentada por bacterias acido lácticas, Lactobacillus 

bulgaricus y Streptococcus thermophilus. La industria de los alimentos lo considera 

como “lienzo en blanco” debido a su versatilidad de producción. Los primeros yogures 

comercializados mundialmente eran únicamente leche fermentada y ácida, agregar 

azúcar y frutas potencializó su consumo y a partir de ese momento, se han añadido 

diferentes aditivos que mejoran su tiempo de vida útil, textura, sabor y composición 

nutricional. La tendencia de consumo actual se enfoca en alimentos funcionales, lo que 

ha llevado a evolucionar la producción de esta matriz alimentaria, incorporado 

macronutrientes como la fibra, que a la par de la fermentación brindan la posibilidad 

de mejorar el sistema inmunológico y salud intestinal gracias a la presencia de 

probióticos y prebióticos (brindados por la fibra). 

3.1. Fibra dietética  

La fibra dietética es definida por la American Association Of Cereal Chemists (2001) 

como la porción comestible no digerible de las plantas como legumbres, frutas, 

leguminosas y tubérculos (Cuervo, 2017), cuya fermentación parcial o completa se 

lleva a cabo en el intestino grueso lo que promueve múltiples beneficios en el 

consumidor. La fibra dietética está constituida por oligosacáridos, lignina y 

polisacáridos en los que se destaca la celulosa, hemicelulosa, pectinas, gomas, 

mucílagos, almidón resistente e inulina  (Ramirez, 2017). Es bien sabido que la fibra 

reduce el tiempo de residencia de las sustancias irritantes, dañinas y tóxicas en el 

intestino, resultantes de la alimentación humana y sea de fácil eliminación del cuerpo 

(Badui, 2006). Bustos & Medina (2020) mencionan que el consumo sugerido de fibra 

dietética para un adulto es de 10-14 por cada 1000kcal, mientras que, para los niños 

mayores de 2 años hasta los 18 años se debe consumir la cantidad resultante sumar de 

5g/día a 10g/día a su edad. 

La fibra soluble cuando está en contacto con el agua la atrapa y forma un retículo que 

aumenta la viscosidad de las soluciones o geles (Vilcanqui & Vílchez, 2017). La fibra 

soluble se encuentra en la dextrina de trigo, β-glucanos, gomas, mucilagos, pectinas, 
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avena y sus productos derivados, siendo las más utilizadas pectinas y gomas, como 

salvado de avena, manzanas, frutas como naranjas y duraznos  (Cistué, 2019).  

Ahora bien, la fibra insoluble es capaz de retener agua en su matriz por lo que forma 

mezclas de baja viscosidad y aumentan la masa fecal acelerando el tránsito intestinal 

(Vilcanqui & Vílchez, 2017a), entre las fuentes de fibra insoluble podemos citar a la 

celulosa, lignina, algunos tipos de pectinas y hemicelulosas, salvado de trigo y 

verduras (Gil, 2017).  

3.2. Uso de fibras en el yogurt 

El uso tecnológico de fibras en el yogurt busca potenciar el consumo de productos 

poco aprovechados que brindan un gran beneficio a la salud del consumidor, además 

brinda una mejor textura y reduce la sinéresis. Entre los beneficios podemos destacar 

la reducción de obesidad, diabetes cáncer, hipercolesterolemia, estreñimiento y 

trastornos gástricos (Dabija, Codină, Gâtlan, et al., 2018).  

En las investigaciones se observa que la adición de fibras, como goma guar en el yogurt  

significó el enriquecimiento en el contenido de fibra ya que se encontró un 83.13% 

total de fibra dietética (Mudgil et al, 2016). Arias et al., (2019) mencionan que el 

extracto de cáscara de maracuyá rico en pectina ha permitido obtener un producto con 

resultados positivos tanto nutricionales como sensoriales, al promover el crecimiento 

de Bacterias Acido Lacticas (BAL) y no altera el sabor del yogurt ni su acidez. 

3.2.1. Tipos de fibras en yogurt  

3.2.1.1. Fibra proveniente de cereales y pseudocereales 

Los cereales poseen una gran cantidad de fibra alimenticia, por lo que han sido 

ampliamente incluidos en el proceso de elaboración de leches fermentables, en la tabla 

1 se muestran diferentes ejemplos de la adición de cereales al yogurt. Por ejemplo, la  

avena posee entre 3.0% a 5.4% de fibra soluble, mientras que la  fibra  insoluble  va  

desde 3.2%  a  8.0%  del  grano (Aldaz & Tantaleán, 2019), al ser añadido a los 

productos lácteos mejora sus atributos nutricionales y sensoriales, es así que Malki et 

al., (2021), mencionan que adicionar 3.75% de copos de avena eleva 

significativamente la calidad nutricional del yogurt, ya que el contenido de grasa se 

duplica, pasando de un 3% a 6.10%, el contenido de proteína va desde 3.05% hasta un 
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6.20% y el contenido de fibra pasa de un 0.0% hasta el 0.36%.  Por otro lado Dabija, 

Codină, & Gâtlan, (2018), mencionan que al añadir del 2.0% al 2.5% de fibra de avena 

mejora significativamente las características de viscosidad del yogurt disminuyendo la 

sinéresis, con un índice de 36.68%±0.2%. 

Por otro lado, la fibra del trigo se encuentra principalmente en el salvado con un 

contenido de 36% al 63% (Chaquilla et al., 2018), es así que Dabija, Codină, & Gâtlan, 

(2018) mencionan que añadir entre el 1% y 1.5% de fibra de trigo se consigue una 

variación en la reología del yogurt obteniendo muestras más viscosas y a su vez mejora 

significantemente el tránsito intestinal de los consumidores; de igual manera la 

dextrina de trigo es aprovechada en la industria alimentaria, es así que Peerkhan, 

(2020) menciona que añadir 15g/100ml de dextrina a los yogures disminuye la 

sinéresis pasando de 2% a 26.67%, presenta un pH de 4.98 lo que extiende el tiempo 

de vida útil y tiene una aceptabilidad sensorial de 7.9 puntos en escala hedónica de 9 

puntos. 

También se ha incorporado inulina al yogurt, en el estudio realizado por Hoppert et 

al., (2013) se agregó el 35% de inulina proveniente de trigo, centeno, avena, cebada y 

mijo, lo cual permitió disminuir el 30% de azúcar al yogurt con sabor a vainilla sin 

presentar diferencias significativas en su aceptabilidad. 

Además de los cereales, el uso de pseudocereales ha tenido un auge en los últimos 

años, es así que la quinua es uno de los principales granos utilizados por su contenido 

nutricional, la FAO, (2013) menciona que la quinua posee 14.12g/100g de proteína de 

alta calidad ya que contiene ácidos grasos esenciales y también 7g/100g de fibra 

dietaria la cual genera bajos índices de glicemia. Estrella, (2020) menciona que al 

añadir 0.8% de harina de quinua el contenido nutricional del yogurt tuvo un aumento 

significativo en la proteína que paso de 2.94% a 3.23%, la grasa de 2.488% a 2.88%, 

y la fibra de 0.00% a 1.82%; la muestra fue evaluada por 60 jueces no entrenados 

quienes indicaron que las características organolépticas del yogurt fueron aceptables, 

de igual manera Acienta, (2021) en su estudio menciona que al añadir 3% de harina de 

quinua en un yogurt  los parámetros de olor, color, textura y sabor que fueron 

evaluados en el estudio se consideraron altamente aceptables por los panelistas. 
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Tabla 1: Uso de fibra proveniente de cereales y pseudocereales en yogurt 

Alimento Tipo de Yogurt Efecto  Referencia 

Inulina, arveja, 

avena y salvado de 

trigo. 

Yogurt batido  Acelerar el tránsito 

intestinal 

(Dabija, 

Codină, & 

Gâtlan, 

2018) 
 

Dextrina de trigo Yogurt fluido Incremento 

aceptabilidad 

sensorial 

(Peerkhan, 

2020) 

Inulina de trigo, 

centeno, avena, 

cebada y mijo 

Yogurt batido Uso en yogurt bajo 

en azúcar donde no 

se afecta el dulzor. 

(Hoppert et 

al., 2013) 

Avena  Yogurt fluido  Disminución de 

sinéresis y mejora 

la calidad 

nutricional 

(Malki et 

al., 2021) 

Quinua Yogurt fluido  Mejora la calidad 

nutricional y el 

perfil sensorial  

(Estrella, 

2020) 

Quinua Yogurt fluido  Mejora la 

composición 

fisicoquímica  

(Acienta, 

2021) 

 

3.2.1.2. Fibra proveniente de frutas, verduras y leguminosas  

Al igual que los cereales; las frutas, verduras y leguminosas tiene un alto contenido de 

fibra alimenticia y, debido a su armonía con el yogurt son ampliamente añadidas al 

proceso de elaboración (Tabla 2). 
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La cáscara de maracuyá es un subproducto de la industria alimentaria, por lo que se ha 

buscado aprovechar al máximo debido a su alto potencial nutritivo, está compuesta por 

tres estructuras que son el epicarpio, el mesocarpio y el endocarpio (Chiqui, 2021). En 

conjunto, la cáscara de maracuyá tiene 65.40 ± 3.77 g/100g de fibra alimenticia, la 

cual beneficia al control de la glucosa y a su vez la diabetes tipo II (Nuñez, 2013). 

Agregar harina de cascará de maracuyá al yogurt entero disminuye la firmeza y la 

consistencia, sin embargo, cuando esta harina es agregada a yogures desnatados o 

semidesnatados aumenta la acidez del yogurt lo que disminuye significativamente el 

tiempo de fermentación y mejora la viabilidad de probióticos pasando de 8.6 log 

UFC/ml a 10.9 log UFC/ml (do Espírito Santo et al., 2012). En el estudio realizado por 

Lozano et al., (2019) mencionan que añadir el 2% de mesocarpio de maracuyá con 

68.12% de fibra alimenticia, mantiene el pH en un rango de 4.54 a 4.73 lo cual se 

mantiene dentro de los parámetros normales de pH en el yogurt, adicional a esto la 

adición de fibra al yogurt no presenta diferencia significativa en su composición 

proximal ya que el porcentaje de proteínas incrementó del 3.29% al 3.43%, la grasa de 

2.23% a 2.43% y la caseína de 2.39% a 2.51%. Por otro lado Arias et al., (2019) 

incorporó 0.5% de epicarpio deshidratado de maracuyá el cual contiene 71,4% ± 

0,04% de fibra alimenticia, los resultados mostraron un incremento en la acidez 

pasando de 0.93% a 1.21% y estabilidad en la estructura del gel, adicional a esto, tras 

15 días de almacenamiento se realizaron evaluaciones sensoriales que tuvieron como 

resultado que el sabor, color, textura fueron aceptables. 

La cáscara de naranja es otro de los desperdicios de la industria alimentaria con un 

gran valor nutricional, Arboleda, (2020) menciona que está compuesta por 6.16% ± 

0.23% de proteína, posee 3.2% ± 0.4% de lignina y 17% ± 5% de pectina, teniendo 

como aporte de fibra 20.2% ± 5.4%. La adición de fibra de cáscara de naranja al yogurt 

aporta beneficios como el mejoramiento de la textura, Rose et al., (2022) menciona 

que el agregar 0.1% p/v de fibra de cáscara de naranja y 0.05% p/v de goma guar al 

yogurt bajo en grasa impulsa la formación de redes de fibra complementaria que 

estabiliza el gel y reduce su tiempo de formación; lo cual es corroborado por Kieserling 

et al.,(2019) quien menciona que la fibra de naranja acelera la fermentación por dos 

razones, primero se atribuye este efecto a los ácidos orgánicos presentes en la cáscara 

de naranja los cuales desestabilizan la red de caseínas acelerando su  precipitación y, 
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por otro lado las fibras añadidas actúan como “partículas ancla” las cuales benefician 

la agregación de micelas de caseína. De igual manea Sendra et al., (2010) menciona 

que al agregar 0.6g/100ml de fibra la reología del yogurt cambia, mejorando la 

consistencia del yogurt al estabilizar la red de caseinas; Castro & Montalvo, (2019) 

mencionan que la adición de fibra de cáscara de naranja no debe pasar del 1.0% de 

concentración, ya que las características organolépticas se verían afectadas con una 

concentración mayor, los panelistas del estudio realizado por los autores antes 

mencionados, indicaron que al tener muestras de yogurt con 1.0% a 2.5% de fibra son 

ligeramente desagradables. 

El camu camu, el membrillo, el tamarindo, la chirimoya y la papaya son frutas que 

generalmente no son añadidas al yogurt sin embargo se han realizado estudios que 

demuestran el beneficio que presenta esta amalgama. Carmona et al., (2018) 

mencionan que agregar el 15% de fibra de camu camu eleva el porcentaje de 

rendimiento de producción de yogurt teniendo 122.03% de rendimiento final debido a 

excelente gelificación que evito desperdicios de desuerado; así mismo la composición 

fisicoquímica mejoró, presentando un aumento en la grasa de 1.12±0.02%, en la 

proteína de 4,026±0,05% y en la fibra de 0,083±0,015%. Con respecto al membrillo,  

Burak et al., (2020) menciona que la adición al yogurt fue adversa en términos 

organolépticos en concentraciones mayores de 1.5% ya que afectó a la estabilidad del 

gel, la mayor viscosidad alcanzada fue de 5852.86 ± 274.30 (mPa.s) con 1% de adición 

de membrillo, sin embargo, el resto de características sensoriales no se vieron 

afectadas por esta disminución de la textura en el gel, así también se presentó 

crecimiento exponencial en las bacterias probióticas Bifidobacterium animales ssp. 

lactis Bb12, durante 28 días de refrigeración. De igual manera Nandakumar, (2021) 

ratifica el poder probiótico que se consigue al enriquecer al yogurt con frutas, es así 

que en su estudio realizó un yogurt con 75% de leche y 25% de pudin de arroz al que 

se le agregó 20% de pulpa de chirimoya y 5% de pulpa de papaya teniendo como 

resultado el crecimiento de Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus y Streptococcus 

salivarius ssp. Thermophiles de 8.12 log UFC/ml a 8.54 log UFC/ml. Además de los 

beneficios tecno funcionales que presenta añadir fibras al yogurt, se han estudiado 

también los beneficios a la salud, es así que Medina, (2019) realizó un estudio durante 

20 días en los que los participantes consumieron 250 ml de yogurt griego enriquecido 
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con pulpa de tamarindo y harina de hojas de guanábana diariamente teniendo como 

resultado la reducción del 20% en el índice del glicemia.  

De igual manera se ha utilizado el mucílago de cacao para enriquecer al yogurt, ya que 

mejora significativamente el comportamiento físico químico del yogurt. Flores & 

Peñafiel, (2019), mencionan que agregar jugo de mucilago de cacao incrementó el 

valor de la proteína de 2.85% a 2.9%, la grasa de 4.12% a 5.67%, la fibra de 0.0% a 

1.01%. Un caso particular es el del orujo de aceituna que es una gran fuente de fibra, 

contiene 12.85% ± 0.53% así como de ácidos grasos, Ribeiro & Bonif, (2021) 

incluyeron 5% de polvo de orujo de aceituna en la formulación normal del yogurt 

logrando que al consumir 120g de este yogurt se lo pueda catalogar como una fuente 

bioaccesible de fenoles, fibra y ácidos grasos entre los que se destaca el ácido oleico, 

linoleico, linolénico y araquidónico, adicional al polvo de orujo de aceituna se 

incorporó 5mg de aceite de olvida con lo que se protegen a las partículas de colesterol 

LDL del daño oxidativo.  

El asaí o açaí (Euterpe precatoria Mart), es una baya que ha sido utilizada por las 

tribus indígenas de Brasil y su uso industrial ha sido potenciado en los últimos años 

por su alto valor nutricional ya que contiene gran cantidad de antioxidantes, omegas 6 

y 9, fibras, vitamina E, proteínas y minerales  (Portinho et al., 2020). Dos Santos et 

al.,(2017) mencionan la factibilidad enriquecer al yogurt con asaí ya que se existen 

recuentos de BAL viables para ejercer beneficio sobre la salud del consumidor. 

 

Tabla 2: Uso fibra proveniente de frutas 

Alimento Tipo de Yogurt Efecto  Referencia 

FRUTAS  

Fibra de 

mesocarpio de 

maracuyá 

(Passiflora edulis) 

Yogurt fluido Cambio de la 

reología del yogurt, 

aceptabilidad 

sensorial, aumento 

de proteína 

(Lozano et 

al., 2019) 
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Harina de 

cáscara de 

maracuyá 

Yogurt fluido Incremento 

aceptabilidad 

sensorial 

(do Espírito 

Santo et al., 

2012) 

Epicarpio de 

maracuyá 

deshidratado 

Yogurt set Disminución de pH 

y aumento de acidez 

en el 

almacenamiento. 

(Arias et al., 

2019) 

Piel de naranja y 

goma guar 

Yogurt set Mejora la textura en 

yogures bajos en 

grasa 

(Rose et al., 

2022) 

Fibra de naranja 

rica en pectina 

Yogurt griego Rápida 

precipitación de 

micelas de caseína 

(Kieserling et 

al., 2019a) 

Bagazo de 

naranja (Citrus 

aurantium) 

Yogurt batido Incrementa 

proteínas y ceniza 

(Castro & 

Montalvo, 

2019) 

Fibra de naranja Yogurt tipo griego Aumento de textura 

y viscosidad del 

yogurt al añadir 

residuos de 

industria 

(Sendra et al., 

2010) 

Pulpa de Camu-

camu 

Yogurt batido Incrementa el 

contenido de 

vitamina C 

(Carmona et 

al., 2018) 

Membrillo en 

polvo 

Yogurt set Mejora los aspectos 

sensoriales excepto 

la textura 

(Burak et al., 

2020) 

Cáscara de piña Yogurt fluido Disminución 

tiempo de 

incubación 

(Sah et al., 

2016) 
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Arroz, pulpa de 

chirimoya y 

papaya 

Yogurt batido Disminución de 

sinéresis 

(Nandakumar, 

2021) 

Tamarindo y 

hoja de 

guanábana 

Yogurt griego Reducción de 

niveles de glucemia 

(Medina, 

2019) 

Orujo de 

aceituna 

Yogurt batido Bio-accesibilidad de 

compuestos 

fenólicos, fibra y 

ácidos grasos 

(Ribeiro & 

Bonif, 2021) 

Mucilago de 

cacao 

Yogurt fluido Incremento en el 

contenido de 

proteína y fibra 

(Flores & 

Peñafiel, 

2019) 

 

 

A continuación, en la tabla 3, se evidencia el uso de verduras y leguminosas; las 

verduras y leguminosas han jugado un papel menos protagónico en el enriquecimiento 

de yogurt con fibras, sin embargo, su adición ha sido de gran provecho en la 

producción, así por ejemplo, al añadir 1.5% de harina de brácteas de alcachofa, la vida 

útil del yogurt incrementó significativamente, así como también el crecimiento de 

bifidobacterias al pasar de 1x105 UFC/ml a 1x109 UFC/ml y la acidez subió de 0.97% 

a 1.16%, cabe mencionar que las características sensoriales no se vieron afectadas en 

este tratamiento. Betancourt et al., (2020) mencionan que al añadir 8.5% de harina 

homogénea de estas dos verduras se obtienen beneficios en la composición proximal 

del yogurt teniendo incremento de 3.70% en la fracción proteica, 1.90% en la fracción 

grasa y 0.98% en el contenido de fibra del yogurt. Se puede destacar que el producto 

tuvo gran aceptación en cuanto al color y al sabor ya que estas verduras proveen al 

yogurt un color característico y,  adicionalmente se incrementó el aporte de vitamina 

A y betacarotenos. 

La arveja tiene una composición proximal de11.02±0.2g/100g de fibra alimenticia por 

lo que su adición al yogur fluido aumenta la aceptabilidad sensorial y variación de 

reología; el añadir entre 1% y 1.5% de fibra de arveja es apetecido por los 
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consumidores, para los catadores el sabor de arveja resultó ser un poco invasivo 

cuando el porcentaje de adición de fibra superó estos límites  (Huaripata & Luis, 2016). 

El basul o pajuro es una leguminosa subutilizada de gran composición nutricional, las 

semillas tiernas de basul contienen 4g/100g de proteína, 1.5g/100g de fibra, 

16mg/100g de calcio, 78 mg/100g de fósforo y 15mg/100g de ácido ascórbico, la fibra 

de basul, al ser agregada al yogurt mejora las características físico químicas teniendo 

como resultado la proteína de 2.65% al  3.02%, grasa 2.55%  al  2.27%, ceniza de 

1.08% al  1.28%, y la fibra de 0.09% a 0.17% (Guzmán, 2018). 

 

Tabla 3: Uso de fibra de verduras y leguminosas en yogurt 

Alimento Tipo de Yogurt Efecto  Referencia 

VERDURAS 

Harina de brácteas 

de alcachofa (Cynara 

scolymus L.) 

Yogurt batido Incremento del 

crecimiento de 

bifidobacterias  

(Anticona & 

Rodríguez, 

2015) 

Pulpa de zanahoria y 

zapallo 

Yogurt batido Inclusión de fibra, 

Vitamina A y 

Betacarotenos 

(Betancourt 

et al., 2020) 

LEGUMINOSAS 

Fibra dietaria de 

arveja (Pisum 

Sativum) 

Yogurt fluido Aumenta la 

aceptabilidad 

sensorial y 

variación de 

reología 

(Huaripata & 

Luis, 2016) 

Extracto de basul 

(Erythrina edulis)  

Yogurt batido Incrementa del 

contendió de 

proteína, ceniza, 

fibra, carbohidratos 

y acidez 

(Guzmán, 

2018) 
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3.2.2. Otros tipos de fibras  

3.2.2.1 Inulina 

La inulina es un carbohidrato formado por fructanos, su propiedad más importante es 

el comportamiento prebiótico ya que promueve el crecimiento de bifidobacterias y 

lactobacilos, reduciendo a ciertas especies patógenas (Haddad et al., 2019). La adición 

de inulina en el yogurt potencia la proliferación de la microbiota intestinal, Romano 

(2012)  menciona que, al añadir este tipo de fibra en el yogurt las bacterias ácido 

lácticas alcanzan una concentración de 106 UFC/g. Así también , la inulina se ha 

utilizado como un coadyuvante de textura en los yogures provenientes de leche 

desnatada en las que se ha utilizado 12% de leche descremada con el 4% de 

inulina(Glibowski & Rybak, 2015),  al ser un sustituto de grasa brinda la misma 

sensación aterciopelada que un yogurt a base de leche entera . 

Las principales fuentes de inulina son alcachofa de Jerusalén, achicoria, raíz de dalia, 

cebolla, puerro, ajo, esparrago, jícama y tuna (Madrigal & Sangronis, 2007), siendo la 

tuna el producto con mayor aplicación en los yogures (tabla 5). La tuna (Opuntia ficus-

indica) su contenido es importante en betalaínas, compuestos fenólicos, pectinas, 

vitamina C, calcio y magnesio (Huanca, 2017). Los frutos de tuna son poco utilizados 

a nivel industrial y su producción se extiende al centro y norte del país, sin embargo 

se han realizado estudios que demuestran la riqueza de este fruto cuyo porcentaje de 

fibra dietética va del 6.3 al 9.2% y posee el 10.75% inulina (Pinango, 2019). La 

propuesta de inclusión de inulina radica en la mejora de la aceptabilidad sensorial de 

los yogures ya que presenta sabor dulce y brinda mayor cremosidad y espesor al 

estabilizar los geles formados por la retención de agua (Dos Santos, 2019). 

3.2.2.2. Almidón resistente  

Se define como almidón resistente a la cantidad de almidón total de una matriz 

alimentaria y a los subproductos de degradación resultantes de digestión en el intestino 

delgado (Rivera et al., 2018). El almidón resistente puede ser considerado como 

prebiótico al resistir al medio gastrointestinal superior, posteriormente ser fermentado 

por la microbiota intestinal y así favorecer el crecimiento de ciertos microrganismos, 

como bifidobacterias y bacterias acidas lácticas las cuales están presentes en las leches 

fermentadas (Rivera et al., 2018). También se conoce que la adición de fibra insoluble 

en los yogures disminuye el tiempo de fermentación (Tomic et al., 2017). Puede ser 
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encontrado en alimentos como harina de plátano verde, banano, frejol blanco, camote, 

frejol negro, lenteja, arroz integral, papa, arroz blanco, avena (procesada), garbanzo y 

yuca (Villarroel et al., 2018).  

La harina de plátano verde no es un factor estimulante para el crecimiento exponencial 

de las bacterias acido lácticas, sin embargo Rocha et al., (2020) demuestra que la 

adición de 15g de harina de plátano ayuda a la formación de ácido láctico pasando de 

0.6% a 1.5% por lo que el tiempo de producción de yogurt es menor siendo un 

parámetro de amplio interés para la industria alimentaria ya que reduciría 

significativamente los costos de producción.  MengMeng et al., (2018) mencionan que 

añadir harina de plátano en un 0.55% y harina de ñame en 1.15% al yogurt mejora las 

características organolépticas; su muestra fue catada por panelistas entrenados los 

cuales atribuyeron una calificación de 93.98±0.25 de aceptación total del yogurt. El 

plátano, es un producto al que se lo aprovecha en todos sus estados de madurez, es así 

que Safdari et al., (2021) adicionaron 1% de fibra de plátano y 1% de fibra de cáscara 

de plátano para la realización de un yogurt simbiótico mejorando sus características 

fisicoquímicas teniendo disminución en el pH pasando de 4.42 a 4.37, disminución de 

sinéresis pasando de 29,16±1.04% a 24.00±1.00%, de igual manera mejoró la 

viscosidad pasando de 3000±300Pa*s a 3600±200 Pa*s.  

3.2.3. Fibras no convencionales 

Como se ha mencionado anteriormente, la tuna es un producto poco utilizado en la 

industria alimentaria al igual que su cáscara, sin embargo ambos productos son ricos 

en proteína, fibra y minerales, cada 100g de cáscara de tuna posee el 8.23% de proteína, 

25.81% de grasa(García et al., 2018), sumado a esto Chaparro et al., (2020) mencionan 

que en la cáscara de tuna existe el  45,96% de celulosa; por lo que Doumenz, (2017) 

realizó un estudio en el que incorporó el 10% de cáscara de tuna a la formulación de 

yogurt griego teniendo como resultado una aceptabilidad de 7 (buena) en escala 

hedónica de 9 puntos, siendo 9 considerada como excelente.  

Las plantas de uso no convencional en la industria de alimentos han tenido 

protagonismo en los últimos años debido a que son fuente de compuestos bioactivos, 

un claro ejemplo de estas plantas es el cactus xiquexique, su uso principal en harinas, 

tortas, dulces, galletas y mermelada (Dourado et al., 2021). En el estudio realizado por 

Bezerril et al., (2021), incluyeron mermelada de xiquexique como saborizante; la 
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composición nutricional de la mermelada es de 0.28 g/100g de proteína, 2.60 g/100g 

de fibra total, 67.17 g/100 g de carbohidratos, y un aporte total de 69.8 kcal/100 g, 

adicionalmente presentó compuestos fenólicos, pertenecientes a los grupos de 

flavanoles, flavonoles, ácidos fenólicos y flavanonas con alta bioaccesibilidad  

destacando que el yogurt no sufrió variación en la aceptabilidad sensorial. 

Se puede mencionar también a la fibra de triticale, cereal artificial creado por el ser 

humano fruto de la hibridación del trigo y el centeno, la composición nutricional del 

triticale por cada 100g es 72.13g de carbohidratos, 13.50g de proteína, 2.09g de grasas, 

1,97mg  de vitamina B1, B2 y B3, 73mg de ácido fólico, 37mg de calcio, entre otros; 

ha sido estudiado en avances alimenticios como de panadería, pasta, malta, licor, yogur 

y películas biodegradables y comestibles (Zhu, 2018). En el estudio realizado por 

Tomic et al., (2017), menciona que agregar 15g%kg de harina de triticale mejora 

significativamente la composición nutricional del yogurt y no afecta en las 

características sensoriales del producto. 

3.3. Comportamiento de fibras en el yogurt 

La importancia de las fibras en la producción de yogurt radica en definir el 

comportamiento de éstas al formar parte del yogurt. Dependiendo del tipo de fibra que 

se incluya se puede tener fuente de prebióticos, reguladores de textura, pH o acidez. 

Así por ejemplo Pinto et al., (2017)  mostraron que al agregar inulina al yogurt tipo 

griego se promueve el crecimiento de Bifidobacterium obteniendo un recuento 

microbiano de 1𝑥109 UFC/ml cada día a lo largo de un periodo de 9 días en 

comparación con Dabija, Codină, & Gâtlan, (2018) que mencionan que el crecimiento 

de BAL es de 1𝑥104 UFC/ml diariamente por un periodo de estudio de 12 días.  

Las fuentes de fibra procedentes de frutas, en su mayoría, son ricas en pectinas, 

fructanos, gomas y mucílagos lo que las clasifica como fibra solubles y fermentables 

caracterizándose por la formación de geles. Dichos geles al estar en contacto con el 

agua mejoran el metabolismo intestinal y la capacidad fermentativa de la microbiota 

(Matos & Chambilla, 2010). Es por esto que la industria láctea ha buscado añadir fibras 

aisladas de frutas (tabla 2) así como el uso de fibra de mesocarpio de maracuyá que 

cambia la reología de los yogures bajos en grasa lo cual promueve una aceptabilidad 

sensorial y aumenta la concentración de caseínas (Lozano et al., 2019). Adicional a 

esto se evidencia el uso de cáscara de piña en los yogures fluidos lo que permite que 
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el tiempo de incubación de BAL sea menor optimizando los recursos económicos de 

las industrias (Sah et al., 2016).  

Al igual que las frutas, las hortalizas, cereales y leguminosas son ricas en fibra 

especialmente en pectinas, celulosa, hemicelulosa y lignina (Matos & Chambilla, 

2010). En la industria alimentaria es muy común añadir avena en hojuelas a las leches 

fermentadas, adicionalmente, se ha demostrado que el β-glucano presente en la avena 

mejora el sistema inmunológico, así como también reduce el colesterol LDL y glucosa 

en la sangre. Organolépticamente no existe una diferencia significativa en el olor de 

un yogurt natural frente a un yogurt con avena añadida, por otro lado, en los parámetros 

de textura y sabor  varió levemente (Barroso, 2020). Anticona & Rodríguez  (2015), 

en su estudio realizado sobre la harina de brácteas de alcachofa (Cynara scolymus L.) 

y su adición al yogurt mencionan que el crecimiento de Bifidobacterias fue mayor en 

presencia de fibra de alcachofa debido a su poder prebiótico. Asimismo, al añadir 

pulpa de chirimoya y papaya junto con pulpa arroz a un yogurt batido disminuye la 

sinéresis pasado de 16% a 7.5%, lo que mejora las características organolépticas al 

evitar el desfase común en el yogurt (Nandakumar, 2021). También se puede extraer 

fibra de alimentos que no son consumidos tradicionalmente, por ejemplo, al añadir 

hoja de guanábana en el yogurt griego  reduce significativamente los niveles de 

glucemia en un 20% tras consumir 120ml por 20 días consecutivos (Medina, 2019), 

también agregar orujo de aceituna permite que los niveles de ácidos grasos como ácido 

caproico, ácido caprílico, ácido pelargónico, ácido cáprico, ácido láurico, ácido 

mirístico, ácido pentadecílico, ácido palmítico, ácido margárico, ácido araquidónico, 

entre otros se eleven así como también los antioxidantes como βcarotenos, luteína, 

vitaminas A y C. y compuestos fenólicos como el ácido trans-cinámico y el ácido p-

cumárico (Ribeiro & Bonif, 2021) y finalmente se destaca la utilización del cactus 

Pilosocereus gounellei el cual ha sido añadido al yogurt como mermelada y permite 

que se incrementen los niveles de proteínas y lípidos (Bezerril et al., 2021) 

3.4.1. Efectos en la composición proximal  

3.4.1.1. Efectos en el contenido de grasa 

Al añadir fibra al yogurt su composición se ve afectada dependiendo de la cantidad y 

tipo de fibra que haya sido incluida.  Para Díaz et al., (2004) cuando las fibras están en 

contacto directo con las grasas y al no tener presencia de agua tienden a formar geles, 
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es decir mientras mayor sea el contenido de grasa en el yogurt la fibra va a retenerla 

para formar un gel, el cual tendrá mayor consistencia, por lo que la disponibilidad de 

grasa será menor.  

En el grafico 1 se observa la variación de grasa en los diferentes tipos de yogurt, por 

ejemplo Guzmán, (2018) menciona que al añadir entre el 5% y 15% extracto de fibra 

de basul (cáñaro o porotón)  a un yogurt desnatado en 0.29% mejora la sensación 

aterciopelada característica del yogurt, al suplantar la falta de grasa con fibra. De la 

misma manera se observa  en la adición de mesocarpio de maracuyá en el estudio 

realizado por Lozano et al., (2019) en el que existe una disminución del 0,16% de grasa 

en la leche y al añadir el 2% de fibra de mesocarpio de maracuyá la textura del yogurt 

no se ve sensorialmente afectada. Sin embargo, existen fibras que, dependiendo de su 

naturaleza, son portadoras de muchos compuestos grasos beneficios para la salud, es 

así el caso de la adición de orujo de aceituna en yogurt batido, donde se obtiene el 

incremento del 32,12% de grasa en la matriz láctea, cabe mencionar que en el estudio 

realizado por Ribeiro & Bonif, (2021), existen dos testeos diferentes, en el primero se 

añade aceite de aceituna y en el segundo se añade orujo, considerado como un residuo 

industrial, sin embargo este subproducto aún posee aceite en su interior por lo que se 

explica el incremento de grasa. La grasa encontrada está compuesta por ácidos grasos 

insaturados y poliinsaturados de los cuales se puede mencionar Omega-3, Omega-6, 

ácido linoleico, ácido α -linolénico, entre otros (Ribeiro & Bonif, 2021).  
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Gráficos 2: Variación del porcentaje de grasa en yogurt 

3.4.1. 2. Efectos en el contenido de proteína  
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cual posee el 27.40% de proteína, en la misma línea pero en mejor porcentaje al  añadir 
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extracto de basul, mesocarpio de maracuyá, bagazo de naranja, decrementa la proteína 

entre el 0.1% y 0.29% (Castro & Montalvo, 2019; Guzmán, 2018; Lozano et al., 2019).  

 

Gráficos 3: Variación del porcentaje de proteína en yogurt 
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eliminándolas por defecación. (Vilcanqui & Vílchez, 2017).  De las misma forma se 

ha estudiado los efectos de la fibra sobre la reducción del índice de glucemia en 

pacientes con diabetes tipo II, la glucosa es captada por la formación de geles en el 

tracto intestinal (Gutierrez et al., 2021), el añadir fibra de tamarindo y hoja de 

guanábana al yogurt griego y consumir 250 ml por aproximadamente un lapso de 20 

días presenta una reducción significativa de los niveles de glucemia según lo indica 

Medina, (2019), denotando que la reducción en las personas que consumieron yogurt 

funcional fue en un 20% menor que los consumidores que no ingirieron el yogurt 

natural. Cabe mencionar que en el estudio bromatológico realizado en el yogurt con 

adición de tamarindo y harina de hoja de guanábana la fibra final fue de 7.57%. De 

igual manera resalta el estudio realizado por Rose et al., (2022), en el que el incremento 

de fibra es del 28,14%  añadiendo piel de naranja al yogurt tipo set, así mismo se 

conoce que agregar orujo de aceituna presenta un incremento del 7,57% de fibra 

(Ribeiro & Bonif, 2021). Por el contrario, los estudios realizados por Carmona et al., 

(2018); Huaripata & Luis, (2016) mencionan que existió un decremento del 0,31% y 

0.01% fibra al añadir harina de guayaba y de arveja respectivamente (Grafico 3). 

 

Gráficos 4: Variación del porcentaje de fibra en yogurt 
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3.4.2. Efectos en propiedades tecnológicas  

3.4.2.1. Efectos microbiológicos  

La fibra no fue considerada como un nutriente alimenticio ya que los seres humanos 

no poseemos la capacidad de degradarla, sin embargo, se ha comprobado que los 

microorganismos presentes en el tracto digestivo sí poseen esta capacidad, no obstante 

la fibra posee la capacidad de ayudar en el crecimiento de probióticos que son 

favorables para la salud del consumidor (Bermúdez, 2019). 

En la fibra se puede encontrar una variada fuente fermentativa y prebiótica para 

microbiota intestinal. Así lo mencionan  Ballesteros & Gonzáles,(2018) que se indican 

que la fibra soluble promueve el crecimiento de bacterias probióticas, pero también 

actúa como sustrato de las bacterias colónicas. De igual manera cuando se menciona 

al almidón resistente como un gran alimento para bacterias sacarolíticas y prebióticas. 

En el estudio realizado por Anticona & Rodríguez, (2015) se evidencia que el recuento 

de bifidobacterias varió desde 1𝑥105 hasta 1𝑥109 UFC/g logrando el valor más alto 

al séptimo día de tratamiento con la inclusión del 1,5% de harina de brácteas de 

alcachofa.  

Por otro lado Pytel et al., (2018) en su estudio compara las diferentes fibras y su 

relación con incremento microbiano de BAL, por ejemplo el caso de la fibra de chía, 

se incorporó el 5% el cual permitió incrementar taza poblacional de BAL en 3.4 log 

UFC/g, sin embargo en la tercera semana los microorganismos presentaron una 

reducción en la población  este fenómeno se presentó tanto en la en la muestra de 

yogurt control como en la muestra de yogurt enriquecido con chía; algo similar ocurrió 

con el caso de la manzana al adicionar el 1% y 3% de manzana en los días iniciales 

del tratamiento se logró obtener 8.5 log UFC/g y 8.3 log UFC/g respectivamente y 

desfavorablemente al transcurrir tres semanas el crecimiento del 1% de adición fue de 

8.0 log UFC/g y al 3% fue de 7.8 log UFC/g; la adición de harina de quinua se 

experimentó con 3 porcentajes, 1%, 3% y 5%, siendo el 5% la adición más favorable 

ya que las BAL en etapa inicial tenían una población de 1log UFC/ml, luego de 3 

semanas se estudió tuvieron un crecimiento de 2.9logUFC/ml.  
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3.4.2.2. Efectos en el pH y acidez 

El ácido predominante en el yogurt es el ácido láctico el cual se produce al momento 

de la transformación de la lactosa por parte de las bacterias ácido-lácticas, al 

desestabilizar la matriz de la leche produce su coagulación cuando el pH está en un 

rango de pH 5,2 a 5,3 y llega a su precipitación completa cuando se tiene un pH 4,6  

(Mori, 2017).  

Cabe mencionar que el pH afecta directamente a la calidad proteica del yogurt debido 

que la solubilidad máxima de la proteína llega a su punto isoeléctrico, de la misma 

manera el pH incide en la actividad enzimática porque cada enzima trabaja a una 

sección de pH determinado. Juntamente con el descenso del pH se tiene una mayor 

acidez lo que podría representar un tiempo de vida útil menor en el yogurt (Mori, 

2017). Sin embargo, al poseer un pH mayor, la precipitación de las micelas de caseína 

será más rápida, así lo demuestran Kieserling et al., (2019) en su estudio realizado 

sobre fibra de naranja rica en pectina en el que  mencionan que la precipitación de las 

micelas de caseína fue más rápida por diferentes razones, de las cuales se puede 

mencionar que la fibra alimentaria añadida es rica en ácidos orgánicos lo que redujo 

el pH de la suspensión y así se logró optimizar el tiempo de precipitación, el pH final 

del yogurt fue de pH 4,2.  Se considera al pH como un punto crítico de control para la 

calidad y vida útil del yogurt por lo que la mayoría de los autores a los que se hace 

referencia en el presente trabajo demuestran que el rango del pH no debe disminuir del 

de 4,6;como se observa en la gráfica 4. 
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Gráficos 5: Variación de pH en el yogurt 
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(2019), en yogur respectivamente. Sin embargo Anticona & Rodríguez, (2015) 

menciona que la sinéresis no mostró diferencia significativa en su ensayo en el que 

añadió harina de brácteas alcachofa al yogurt batido. 

3.4.2.4. Efectos en la reología  

El valor del índice del comportamiento reológico (η) determina el tipo de fluido al que 

se asemeja el yogurt, si n es menor que 1 (η <1) el fluido presenta un índole 

pseudoplástico, mientras que si el valor n es mayor que 1 (η >1) es de naturaleza 

dilatante (Castro & Montalvo, 2019). La reología del yogurt se ve afectada 

directamente por la adición de fibras ya que aumenta su viscosidad aparente durante 

el almacenamiento debido a que cambia la estructura del gel aumentando la capacidad 

de retención de líquidos y grasas (Arias et al., 2019).  Al aumentar la viscosidad del 

yogurt, su textura cambia de manera positiva ya que se puede apreciar mayor suavidad 

comparándolo con un terciopelo como es característico de esta leche fermentada 

(Sánchez, 2018).  

Por otro lado, se observa la influencia que tiene el tamaño de partícula de fibra de 

cáscara de naranja en la formación del gel es así que Kieserling et al., (2019) 

mencionan que la fibra gruesa así como la fina aceleran la formación de la estructura 

de gel en el proceso de producción de ácido láctico, cuando la concentración de fibra 

con tamaño de partícula fino es bajo en los yogures funcionales las propiedades 

reológicas no varían en comparación con la reología de un yogurt natural, sin embargo 

la sinéresis disminuye un 2%; también cuando la concentración de fibra fina es mayor 

que la gruesa la firmeza del gel se disminuye. 

3.4.3. Efectos en las propiedades sensoriales  

Las propiedades organolépticas de un producto buscan ser las menos afectadas al 

momento de realizar mejoras bio-funcionales en la formulación de los alimentos, 

debido a que el consumidor es quien decide la aceptabilidad de este; ya que a vista del 

consumidor el beneficio que pueda brindarle un alimento es muy independiente de la 

aceptabilidad sensorial que tenga dicho producto. En el enriquecimiento de yogurt con 

pectinas provenientes de diferentes frutas no afecta en el sabor del yogurt por lo que 

su aceptabilidad es bastante alta (Espinza & Santos, 2018). La adición de frutas en el 

yogurt tuvo gran aceptabilidad sensorial, la mayoría de muestras fueron preferidas 
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sobre el yogurt natural, es así que agregar mesocarpio de maracuyá, membrillo en 

polvo, pulpa de guanábana y papaya, tamarindo, asaí, y camu camu, fueron ponderados  

los catadores como bueno y agradable en parámetros como  de sabor, textura, olor y 

color (Burak et al., 2020; Carmona et al., 2018; Lozano et al., 2019; Medina, 2019; 

Nandakumar, 2021; Portinho et al., 2020; D. Dosantos et al., 2017), sin embargo la 

añadidura de bagazo de naranja no fue apetecida por los catadores al superar la adición 

del 2.5%. De igual manera agregar fibra de arveja no debe sobrepasar el 1.5% de 

adición ya que los catadores percibieron un sabor invasivo en las muestras con un 

mayor porcentaje del antes mencionado (Huaripata & Luis, 2016). 

3.4.3.1.1. Efectos en el sabor 

El sabor es uno de los factores determinantes para que los consumidores desarrollen 

preferencia sobre un producto, sin embargo los trabajos en los que se añadieron fibra 

no resultaron del todo positivos, siendo así que Arias et al., (2019) menciona que el 

yogurt al que se le añadió epicarpio de maracuyá deshidratado (EMD) presentó una 

disminución significa del sabor a lo largo del periodo de almacenamiento, por lo que 

los catadores consideraron como un aspecto desfavorable la adición de EMD, a partir 

del día octavo de almacenamiento los evaluadores percibieron con más intensidad la 

acidez y con menos dulzura este yogurt. De igual manera, adicionar bagazo de naranja 

disminuye la preferencia de los consumidores a este tipo de yogurt ya que lo 

catalogaron como un yogurt de sabor deficiente a bueno (Castro & Montalvo, 2019); 

por el contrario, en el estudio realizado por Huaripata & Luis, (2016) y por Medina, 

(2019) se denota que la aceptabilidad del yogurt al que se le añadió fibra alimenticia 

de arveja y fibra de tamarindo con harina de hojas de guanábana son muy apetecibles 

por el consumidor que fueron catalogados como un yogurt que “gusta mucho”; con 

esto se puede notar que las fibras provenientes de matrices alimentarias de pH alto 

tienden a ser más aceptables por el consumidor.  

3.4.3.1.2. Efectos en la textura   

La textura característica de los yogures tiende a ser aterciopelada y suave, este efecto 

se logra gracias a la agregación de las micelas de caseína por la producción de ácido 

láctico, sin embargo, la formación de geles que se produce al añadir fibra al yogurt es 

de gran beneficio ya que brinda una textura similar a lo mencionado anteriormente, es 

así que se puede citar el efecto de mejora de las características sensoriales cuando se 
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agrega membrillo en polvo, ya que los catadores de este producto lo calificaron como 

“muy agradable ” en la prueba hedónica realizada por Burak et al.,( 2020). De la misma 

manera se calificó con la máxima ponderación en cuanto a textura el yogurt con 

adición de dextrina de trigo y piel de naranja (Peerkhan, 2020; Rose et al., 2022). 

La inclusión de fibra en los yogures es una gran herramienta cuando se realizan 

yogures bajos en grasa. Huaripata & Luis, (2016) realizó la inclusión de 1% y 1.5% de 

harina de arveja en leche descremada al 0.5% lo cual tuvo como respuesta la aceptación 

total de los catadores al testear la textura de la muestra, de igual manera en el estudio 

realizo por Arias et al., (2019) al realizar yogurt con leche en polvo descremada 

rehidratada al 11% con la adición de 0.5% de fibra de epicarpio de maracuyá, la 

respuesta del análisis sensorial fue positiva. Otros casos favorables que se puede 

mencionar los estudio realizados por Barroso, (2020); Mori, (2017); Lozano et al., 

(2019) los cuales utilizaron leche descremada del 0.5% al 0.7% e incluyeron fibras de 

carreginina, avena y mesocarpio de maracuyá y de igual manera los catadores la 

evaluaron como buena y aceptable. 
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CAPÍTULO IV 

 

CONCLUSIONES 

 

La adición de fibra en el yogurt produce diversos efectos tanto tecnológicamente como 

sensorialmente. Por naturaleza la fibra forma retículos con el agua, sin embargo, 

cuando existe poca presencia de agua la fibra tiene la capacidad de absorber grasas por 

lo que capta las grasas del yogurt para formar geles densos cuya estructura química no 

se verá afectada por el metabolismo gástrico y llegarán al tracto intestinal para brindar 

alimento a los probióticos y bacterias colónicas las cuales brindarán beneficios en la 

salud del consumidor. Adicional a esto, al poseer esta capacidad, las fibras son capaces 

de retener colesterol LDL y glucosa presentes en la sangre por lo que son capaces de 

reducir las enfermedades causadas por el exceso de grasa y reducen el índice 

glucémico.  

La fibras pueden dividirse en dos tipos dependiendo la solubilidad que tengan con el 

agua, o de su grado fermentativo, siendo la unión de estos grupos necesarias para una 

salud. Las fibras que destacan su uso en la adición de yogures son β-glucanos, pectina, 

hemicelulosas, gomas, mucílagos, almidón resistente y fructanos del que posemos 

destacar el uso de inulina. La biodisponibilidad de este tipo de fibras es muy amplia 

ya que las podemos encontrar en las frutas, legumbres, vegetales, ciertos tubérculos e 

incluso en los cereales.  

En cuanto al comportamiento de las fibras en la producción del yogurt se puede 

mencionar, por ejemplo, a los fructanos en específico tiene la capacidad de generar 

más viabilidad para la flora intestinal lo que servirá de provecho para el consumidor y 

su incremento en el sistema inmunológico entre otros beneficios a la salud. Las 

pectinas, los β-glucanos y las hemicelulosas tienen a formar geles de estabilidad 

ampliamente prolongada por lo que son bastante útiles al momento de realizar yogures 

bajos en grasa ya que al formar dichos agregados brindan la textura tradicional y 

apetecida de los yogures.  
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Incluir fibra en la formulación del yogurt crea un super alimento capaz de mejorar 

significativamente la salud del consumidor, ya que brinda un micro ecosistema para 

que la flora intestinal pueda desarrollarse con gran facilidad, así como también mejora 

la digestibilidad de ciertos alimentos que se consideran de difícil digestión, elimina 

sustancias tóxicas del tracto intestinal lo cual incide en la capacidad anticancerígena 

que poseen las fibras. Por otro lado, las fibras son capaces de mejorar la reología del 

yogurt, incrementan su viscosidad y brindan la capacidad de una precipitación más 

acelerada ya que al ser una fuente de alimentos para las BAL, estas tenderán a producir 

más ácido láctico lo que mejorara la precipitación de caseínas reduciendo el tiempo de 

fermentación lo que podría significar un gran ahorro económico para la industria 

láctea. 
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