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ELABORACION DE UNA BEBIDA LACTEA
FERMENTADA CON EL USO DE MICROCAPSULAS
DE MUCILAGO DE CAFE OBTENIDAS MEDIANTE
SECADO POR ASPERSION

PROBLEMA DE INVESTIGACION

., Es posible obtener una bebida
lactea fermentada con la adicion
de microcapsulas de mucilago
de café obtenidas mediante
secado por aspersion?

OBJETIVO GENERAL

Aplicar los conocimientos
adquiridos durante la asignatura
para evaluar el efecto de la
aplicacion parcial o total de
microcapsulas de mucilago de
café obtenidas mediante secado
por aspersion en la elaboracion

de una bebida fermentada.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1.Evaluar las caracteristicas
fisicoqguimicas y funcionales de
las microcapsulas de mucilago
de cafe obtenidas mediante
secado por aspersion.

2.Elaborar una bebida lactea
fermentada a partir de
microcapsulas de mucilago de
café obtenidas mediante secado
por aspersion y evaluar el grado

de aceptacion sensorial.

METODOLOGIA

49G8E PROYECTO Il - EXTENSION

Parametros fisicoquimicos del yogur

Método
AOAC 930.15/90

Caracteristica fisicoquimica
Contenido de humedad

Acidez AOAC 962.12
Grasa Hewavitharana et al., (2020)
Proteina AOAC 920.123 (kjeldahl)
pH AOAC 10.041

Viscosimetro Brookfield
(modelRVF, Stoughton, MA)

(Barandiaran et al., 2013)

Acosta Castafo et al., (2020).
Konica Minolta CM5

Viscosidad

Sinéresis

Color

Capacidad antioxidante del mucilago de café

Laboratorio externo “‘AOXLAB S.AS’
Analisis de valor ORAC (Oxigen Radical
Absorbance Capacity) segun el método
oficial AOAC 2012.23 — OMA Edicion Online
2012.

Analisis sensorial

RESULTADOS

Parametros fisicoquimicos del yogur

Caracteristicas Valores

Unidad

fisicoquimicas 0% 0,05% | 0,1% 0,15% 0,2%

Contenido de % | 8573 | 8641 | 8646 | 8577 | 86,08
humedad

Acldez % 081 | 075 | 078 | 078 | 078

bH - 469 | 475 | 475 | 469 | 467

Viscosidad P 3168 | 4461 | 5000 685?4’ 6915

Siniress % 3455 | 29.76 | 3037 | 3107 | 3049

Color

(Coordenada L) 90,37 | 90,29 | 90,16 | 89,79 | 89,78

(Coorggrlgda a*) ) -3,80 | -3,33 | -344 | 323 -3,33

Color

(Coordenada b*) 12,10 | 12,67 | 1212 | 12,06 | 12,02

Capacidad antioxidante del mucilago de café
950,68 umoles trolox/100g
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