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PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN

¿Es posible obtener una bebida 
láctea fermentada con la adición 
de microcápsulas de mucílago 
de café obtenidas mediante 
secado por aspersión?

OBJETIVO GENERAL

Aplicar los conocimientos 
adquiridos durante la asignatura 
para evaluar el efecto de la 
aplicación parcial o total de 
microcápsulas de mucílago de 
café obtenidas mediante secado 
por aspersión en la elaboración 
de una bebida fermentada.

OBJETIVOS ESPECÍFICOS

1.Evaluar las características 
fisicoquímicas y funcionales de 
las microcápsulas de mucílago 
de café obtenidas mediante 
secado por aspersión.
2.Elaborar una bebida láctea 
fermentada a partir de 
microcápsulas de mucílago de 
café obtenidas mediante secado 
por aspersión y evaluar el grado 
de aceptación sensorial.

METODOLOGÍA

Laboratorio externo “AOXLAB S.A.S.” 
Análisis de valor ORAC (Oxigen Radical 
Absorbance Capacity) según el método 
oficial AOAC 2012.23 – OMA Edición Online 
2012.
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Parámetros fisicoquímicos del yogur

Parámetros fisicoquímicos del yogur

Análisis sensorial

RESULTADOS

Capacidad antioxidante del mucílago de café

Capacidad antioxidante del mucílago de café

950,68 µmoles trolox/100g
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