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EFECTO DE GELANA DE ALTO ACILO EN UN FERMENTADO
LACTEO TIPO YOGURT SOBRE SU COMPORTAMIENTO
REOLOGICO.
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El yogurt es un producto de la fermentacién lactica de la leche, donde Lactobacillus acidophilusy Streptococcus thermophilus utilizan
como fuente de carbono la lactosa; el acido lactico producido precipita las proteinas de la leche formando estructuras
tridimensionales para obtener un gel débil. El principal problema tecnoldgico de éste producto es la sinéresis, por lo que se requiere
la adicién de un polisacarido estabilizador que evite éste proceso. La gelana es un polisacérido secretado extracelularmente por
Sphingomonas paucimobilis constituido por unidades de repeticion de un tetrasacarido (1,3-B-D-glucosa, acido 1,4- B-D-glucurénico,
1,4 B-D-glucosa, y 1,4-a-L-ramnosa). En éste estudio se obtuvo un fermentado lacteo, tipo yogurt, con el objetivo de determinar el
efecto de la adicién de un polisacérido de alto peso molecular como la gelana de alto acilo a diferentes concentraciones (0.25%,
0.5%), antes y después de la fermentacién y determinar la influencia en su comportamiento reolégico. Como control se obtuvo un
yogurt natural sin la adicién de gelana y como control negativo un yogurt comercial. Se utilizé un redmetro LS100 de Paar Physica y
una geometria de placa placa PP20. Todos los fermentados, incluidos los controles, presentaron un indice de comportamiento al flujo
<1 por lo que se consideran fluidos no Newtonianos de tipo reofluidificante. El comportamiento reoldgico presentado se ajusté al
modelo de Ostwald de Waele (R*>0.988). La mayor viscosidad del yogurt (689.3 mPas) se obtuvo cuando se adicioné gelana de alto
acilo a menor concentracién; es decir un aumento del 15.32% y 85.90% con respecto al yogurt comercial y al estdndar. Asi mismo,
la adicién de gelana en el fermentado produjo un mayor indice de consistencia (2.245 Pas") y de tixotropia (12400 Pas?) a la mayor
concentracién. En todos los fermentados se presenté G'>G"; la componente eldstica es mayor que la componente viscosa.



