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RESUMEN

Los productos autéctonos, se consideran exéticos por sus
materias primas y técnicas particulares de produccién y para
hacerlos mas competitivos en el mercado nacional e interna-
cional, se deben encontrar estrategias de conservacion, que
prolonguen su vida util. El propésito de esta investigacion fue
evaluar la estabilidad quimica, microbioldgica y sensorial del
chicheme, elaborado tradicionalmente en el municipio de
Ciénaga de Oro, Cérdoba Colombia. Se prepar6 el chicheme
con la adicién de Syzygium aromaticum (clavo) y Cinnamo-
mum verum (canela), en concentraciones de 730ppm, para
el tratamiento T1; 1460ppm, para T2 y 2190ppm, para T3
comparada con un control. También, se efectué un anélisis
quimico, como pH, acidez y °Brix; ademas, se realizd un re-
cuento de psicrotroficos, coliformes totales y fecales, bacte-
rias dcido lacticas, Bacilluscereus, Staphylococcus aureus
y mohos y levadura. El producto fue envasado en frascos de
plastico PET y vidrio de 500mL y almacenados a 4°C, du-
rante 7 dias. Los resultados, se sometieron a un analisis de
varianza y una prueba de comparacién de Tukey, utilizando
el paquete estadistico SAS Windows Version 8. El chicheme
adicionado con la concentracién mas alta de canela y clavo
y en envases de vidrio, logré un mayor tiempo de almacena-
miento y un menor recuento de mohos y de levaduras. Por
el contrario, la bebida colocada en envases de plastico tuvo
mayor conteo de microorganismos, debido a que el PET es
maés poroso que el vidrio.

Palabras clave: Conservantes naturales, Syzygium aroma-
ticum, Cinnamomum verum.

SUMMARY

Local products are considered exotic due to their ingredients
and the particular production technics; to make them
more competitive in the national and international market,
conservation strategies that prolong its shelf life must be
found. The purpose of this research was to evaluate the
chemical, microbiological and sensory stability of “chicheme”
prepared traditionally in the municipality of Cienaga del Oro,
Cordoba, Colombia. Chicheme was elaborated with the
addition of clove Syzygium aromaticum and cinnamon
Cinnamomum verumin at concentrations of 730ppm
for treatment T1, 1460ppm for T2 and for2190ppm T3
compared with a control. Furthermore, a chemical analysis
was performed, determining pH, acidity and °Brix; also a
recount of psicrotrofics, total and fecal coliforms, acidic lactic
bacteria, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, molds
and yeast was carried out. The product was kept in both
plastic, PET, and glass jars of 500mL capacity and stored
at 4°C for 7 days. The results were subjected to a variance
analysis and a Tukey comparison test using the statistical
package SAS Windows Version 8. Chicheme added with the
highest concentration of cinnamon and cloves and stored in
glass containers, showed a longer storage time and a lower
count of molds and yeasts. On the other hand, the product
placed in plastic containers presented a greater count of
microorganisms, probably because PET is more porous than
glass.

Keywords: Natural preservatives, Syzygium aromaticum,
Cinnamomum verum.
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INTRODUCCION

El chicheme es una bebida lactea pasterizada y se clasifica
segun su contenido de materia grasa total. Para su prepa-
racién, primero se calcula la cantidad de agua empleada;
seguido, se adiciona una mezcla de canela y clavo de olor;
inmediatamente, se le agrega el maiz y se lleva a coccién por
ebullicién, con el 80% del contenido de agua en un recipien-
te metélico hasta ablandar el cereal, aproximadamente, du-
rante 65min; luego, se licua el resto del agua con la leche en
polvo y se adiciona el azicar y el cloruro de sodio; al instante,
se realiza una segunda coccién con todos los ingredientes
anteriores hasta ebullicion, con agitacion constante; mas tar-
de, se somete a enfriamiento, a temperaturas de 20-25°C y
se envasa en recipientes de pléstico de polipropileno. Esta
bebida, actualmente, ha presentado problemas de salud en
la poblacién de consumo, debido a que se somete a un pro-
ceso térmico inadecuado y envasado inapropiado.

Los brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos
son de extrema importancia para la salud publica (Toyo-
fuku, 2014; Rocourt, 2014; Shan et al. 2014; Young et al.
2014). Debido a esto, se presenta la necesidad de acoger
nuevas metodologias en higiene y seguridad, para reducir
o eliminar agentes patégenos en los alimentos, que afecten
la salud de los consumidores y disminuyan la calidad de los
mismos (Nsoesie et al. 2014; Kim et al. 2015). Una meto-
dologia eficaz consiste en la aplicacién de especias natura-
les en alimentos, como conservantes, como es el caso de
las propiedades antimicrobianas del propdleos (Alzate et al.
2011; Rodriguez, 2011; Vargas et al. 2013). Investigaciones
realizadas por Mirzoeva et al. (1997) reportaron que algunos
de los compuestos en los propdleos, como la quercetina y
la narangenina, provocan un incremento en la permeabili-
dad, reduciendo el potencial de la membrana bacteriana, lo
que conduce a disminuir la resistencia de las bacterias frente
a agentes antimicrobianos. Existen investigaciones con pi-
mienta negra, anis, nuez moscada, canela y clavo de olor,
entre otros, siendo los dos ultimos, los méas empleados en
diferentes bebidas, como el chicheme y la avena Sinuana
(Pastrana et al. 2015); sin embargo, su utilizacién comercial
es minima (Arora & Kaur, 1999).

Existen numerosos compuestos en los aceites esenciales
(AE) de especias y de plantas aromaticas, entre los que se
encuentran fenoles, terpenoides y aldehidos, capaces de
controlar el desarrollo de algunos microorganismos (Aceve-
do et al. 2013a; 2013b). El clavo (Syzygium aromaticum) y
la canela (Cinnamomum verum) usados en la industria de
alimentos por su aroma y sabor atractivo, contienen alde-
hido cindmico y eugenol, compuestos estudiados por sus
propiedades antimicrobianas (Gende et al. 2010).

El aceite esencial de clavo tiene un efecto control sobre la
microbiota nativa y sobre los microorganismos patégenos,
tales como E. coli O157: H7 (Goni et al. 2016). Los prin-
cipales constituyentes de aroma de Syzygium aromaticum
fueron eugenol y acetato de eugenilo, donde el eugenol tiene
actividad antifingica. Aceites esenciales han sido analizados,
encontrando cerca de 18 compuestos; estos componentes
del clavo de olor, se han probado para propiedades antioxi-
dantes en el ensayo de sustancias reactivas al acido tiobarbi-
tarico (TBARS). Poco se sabe sobre el grado en que los acei-
tes esenciales de especias pueden contribuir a la actividad
antioxidante, aunque han sido ampliamente analizados para
su uso en la medicina, propiedades culinarias y como anti-
microbianos (Ozcan & Arslan, 2011). La capacidad antioxi-
dante puede estar relacionado con la presencia de carvacrol,
timol y eugenol, en los aceites esenciales; sin embargo, se
necesitan maés investigaciones sobre la determinacion de la
correlacion entre la capacidad antioxidante y la composicién
quimica de los aceites esenciales.

La presencia de compuestos fendlicos y volatiles en aceite
esencial de canela proporcionan el sabor y el aroma de esta
especie; tales caracteristicas han llevado a su amplia aplica-
cién en la industria de alimentos. Las actividades biolégicas
de sus principales compuestos, como el cinamaldehido, el
linalor y el alcanfor permiten su aplicacién en alimentos, por
su poder antioxidante, bactericida y antifingico (Cardoso-
Ugarte et al. 2016).

Los productos autéctonos del Caribe colombiano se con-
sideran exdticos, por sus materias primas y técnicas par-
ticulares de produccién y para hacerlos mas competitivos
en el mercado nacional e internacional, se deben encontrar
diversas estrategias de conservaciéon, puesto que, en la ac-
tualidad, no se utiliza ninguna clase de conservantes en la
elaboracién de estos productos, propios de la region.

Aparte que se desconocen las propiedades conservantes de
estos compuestos, también se comercializan en envases in-
adecuados, sin mantener la cadena de frio del alimento, para
evitar que sufra alteraciones microbianas, conduciendo a la
fermentacion y afectando su vida util. Esta investigacion tuvo
como finalidad evaluar la estabilidad quimica, microbiol6gi-
ca y sensorial del chicheme, una bebida autéctona del de-
partamento de Cérdoba, Colombia, con la adicién de clavo
Syzygium aromaticum y canela Cinnamomum verum.

MATERIALES Y METODOS

Proceso de elaboracién de chicheme. En la tabla 1, se mues-
tra la formulacién para la preparacién de chicheme, que se
elaboré en los Laboratorios de la Universidad de Cérdoba,
teniendo en cuenta el proceso de elaboracién por las fa-
miempresas del Municipio de Ciénega de Oro, Magdalena.
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En primer lugar, se determiné la cantidad de agua, como
base de célculo para la elaboracién de la bebida; se reali-
zaron tres formulaciones con adicién de clavo y de canela
y un control sin adicién; todos los tratamientos se llevaron
a cabo por triplicado. Luego, se pesaron los insumos y se
adicion6 una mezcla de clavo y de canela, en proporciones
de730ppm, al tratamientoT1; 1460ppm, alT2 y 2190ppm,
al T3. Posteriormente, se llevd a coccién las especias y el
maiz trillado durante 65min, en un recipiente de metal, has-
ta producir el ablandamiento del maiz, con agitacién cons-
tante, previniendo la formacién de particulas aglomeradas;
después, se licud la leche en polvo, el agua, el azlcar y el
cloruro de sodio. Este tipo de leche se selecciond, debido a
que es el que se utiliza en la bebida tradicional de Ciénega de
Oro, Magdalena, ademas le aporta al producto final un sabor
y aroma agradable. Més tarde, se mezclaron las dos prepa-
raciones y se realiz6 una segunda coccion, hasta ebullicion
con agitacién; una vez terminado el proceso, se enfrio, hasta
llegar a temperaturas de 20 a 25°C; finalmente, se envasaron
10 bebidas por cada tratamiento y se depositaron en envases
de plastico y de vidrio con tapa estriada a rosca de 500mL de
capacidad; al final, las muestras fueron almacenadas a 4°C,
durante siete dias.

Andlisis quimicos. Se realizaron anélisis quimicos, como pH,
mediante método potenciométrico, segin AOAC 981.12/90
y acidez por titulacién, segin AOAC 942.15/90 adaptado. La
medida de pH es muy Util para medir la acidez o la basicidad
de la bebida, garantizando que el producto final se encuen-
tre exento de microorganismos; ademas, el pH influye de
forma directa en el control aplicado, para evitar la activaciéon
de bacterias, debido a que es importante en la conservacién
de alimentos; asimismo, se analizaron los °Brix por método
refractométrico, segiin AOAC 932.12/90. En general, estos
andlisis son importantes practicarlos, debido a que son prue-
bas de control de calidad.

Tabla 1. Formulacion para chicheme, porcentaje (%p/v).

Andlisis microbiolégico. Durante el tiempo de almacena-
miento, se realizaron conteos microbiolégicos, estudiados a
los 0, 4, 7, 12 y 15 dias de almacenamiento, por triplicado
de: psicotroficos, bacterias acido lacticas BAL, mohos y leva-
duras, coliformes totales, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus y Bacillus cereus, de acuerdo a la metodologia pro-
puesta por las Normas Técnicas Colombianas, NTC 2160 de
2006, NTC 4458 de 2007 y NTC 4779 de 2007.

Anélisis sensorial. Se realizaron pruebas sensoriales, como
sabor, color, olor e impresién global (1G); las muestras deno-
minadas blanco y los tratamientos 1, 2 y 3 fueron sometidas
a una prueba de aceptacién-preferencia, mediante una esca-
la hedodnica de 9 puntos, donde 1 representa la apreciacion
“Me disgusta extremadamente y 9 “Me gusta extremadamen-
te”; la prueba se practicé con 30 panelistas sin experiencia,
que consumen estos productos regularmente. Las bebidas
fueron evaluadas durante los 0, 4, 7 y 15 dias de almacena-
miento. El lugar donde se practicaron las muestras cumple
los requisitos requeridos por la ISO 8589 de 1988, en rela-
cién a cabinas individuales de color blanco, al igual que las
paredes y muebles, lugar libre de ruidos, de olores extrafios
y distracciones, temperatura alrededor de 20°C, iluminacién
con tubos fluorescentes en las cabinas y techos, entre otras.

Andlisis estadistico. A los datos fisicoquimicos y sensoria-
les que se obtuvieron de las formulaciones realizadas por
triplicado, se les aplicé un disefio experimental en parcelas
subdivididas, donde se designé a la parcela, el dia; la parce-
la dividida, los empaques y la parcela subdividida, los por-
centajes de las concentraciones de clavo de olor y canela.
Los resultados, se sometieron a un andlisis de varianza y una
prueba de comparacién de Tukey, a un nivel de significancia
del 5% (p=<0,05), utilizando el paquete estadistico SAS Win-
dows Versién 8. Los anélisis microbioldgicos, se analizaron
mediante estadistica descriptiva.

Materia prima Control T1 T2 T3
Agua 61,99 61,92 61,84 61,77
Leche en polvo 11 11 11 11
Maiz trillado 15 15 15 15
AzGcar 12 12 12 12
Clavo y Canela %v/v 0 0,073 0,146 0,219
Sal 0,01 0,01 0,01 0,01
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RESULTADOS Y DISCUSION

Andlisis quimicos. La tabla 2 muestra las caracteristicas qui-
micas de los diversos tratamientos para la bebida chicheme,
envasada en empaques de plastico y vidrio, durante siete
dias de almacenamiento refrigerado. También, se observa la
prueba de diferencias minimas significativas (DMS), realizada
para notar diferencias entre las medias del pH, acidez y °Brix,
con respecto al tipo de envase. Al analizar las variables qui-
micas, haciendo énfasis en el tipo de envasado, se evidencio
que el pH de la muestra control en el dia 4 y 7 no mostra-
ron diferencias significativas en el envase de pléastico y vidrio;
sin embargo, el tratamiento 1 solamente tuvo diferencias en
el dia 0. Por su parte, el tratamiento 2 mostr6 diferencias
durante todos los dias analizados en el envase de plastico
en relacién al de vidrio. El valor del pH, se articula con la
actividad metabdlica de las bacterias y puede favorecer un
determinado grupo en relacién con el otro y ello puede ser
explicado, debido a que el tratamiento 2 aport6 un 33% mas
de la mezcla de clavo y de canela, ademés el contenido de
azGcar influye considerablemente, puesto que provoca una
saturacién de las enzimas que degradan el sustrato y, por
consiguiente, no existe fermentacién (Gandy et al. 2008).

Investigaciones realizadas por Garcia & Pacheco-Delahaye
(2010) sobre la evaluacién de una bebida lactea instantanea
a base de harina de arracacha, reportaron que durante el
almacenamiento, a temperatura ambiente, la bebida no tuvo
variacion del contenido de humedad (3,30-3,31%) y de pH
(6,6). PGa et al. (2011) reportaron valores similares en cuan-
to al pH (6,6), pero mayor acidez (1,11%); este pH guarda
relacion con el inicial de la leche, el cual, es un buen indica-
dor de la estabilidad del producto, ademas, la acidez hace
relacién al contenido de acido lactico, presente en la bebida.
Por su parte, Miranda et al. (2014) reportaron valores de pH
mayores a estos estudios de 4,36 y acidez de 0,63, para una
bebida lactea, envasada en empaque de vidrio.

Haciendo énfasis en la acidez, la muestra control y T1 no
reportaron diferencias estadisticas durante todos los dias
analizados; no obstante, el tratamiento 3 a los dias 0 y 4
mostraron ser diferentes. Se puede establecer que la acidez
es inversamente proporcional al pH, observandose que au-
menta significativamente durante el almacenamiento refrige-
rado. Este hecho puede ser explicado por el desdoblamiento
de la lactosa en &cido lactico, por accién de las bacterias
lacticas o por la actividad de B-galactosidasa, que conservan
su actividad, a temperaturas de 0-5°C y como resultado de la
acumulacion de acido acético, acetaldehido, acido férmico y
acido lactico (Oberman & Libudzisz, 1988).

También, investigadores como Londono et al. (2008), han
afirmado que la acidez de una bebida lactea durante el alma-
cenamiento puede ocurrir, debido a la produccién de peroéxi-

Tabla 2. Caracteristicas quimicas de los tratamientos de chi-

cheme.
Control
Parametros Dias Plastico Vidrio
0 6,38+0,75° 6,70+0,05
pH 4 6,35+0,27° 6,35+0,67°
7 6,31+0,67° 6,34+0,31°
0 0,37+0,22° 0,27+0,23"
Acidez 4 0,38+0,12° 0,29+0,63°
7 0,43%0,27° 0,33%0,43°
0 13,92=+0,78° 14,87+0,19
°Brix 4 12,85+0,36° 14,77+0,53°
7 12,34+0,43° 14,62+0,76"
T1
Parametros Dias Plastico Vidrio
0 6,48+0,17° 6,56+0,09
pH 4 6,47+0,12° 6,56+0,65°
7 6,45+0,16° 6,55+0,32°
0 0,33+0,21° 0,26+0,03"
Acidez 4 0,35+0,15° 0,26+0,05"
7 0,35+0,13° 0,27+0,13°
0 14,43+0,43° 15,54+0,33"
°Brix 4 14,38=+0,18° 14,52+0,08"
7 13,35+0,78° 14,49+0,25
T2
Parametros Dias Plastico Vidrio
0 6,56+0,13° 6,67+0,11°
pH 4 6,52+0,13° 6,65+0,16"
7 6,49+0,19° 6,63+0,28"
0 0,20+0,32° 0,20+0,07°
Acidez 4 0,26+0,32° 0,21+0,15"
7 0,26+0,09° 0,25+0,19°
0 16,03+0,27° 16,84+0,25"
°Brix 4 15,98+0,88° 16,78+0,06"
7 15,59+0,75° 15,76+0,13°
T3
Parametros Dias Plastico Vidrio
0 6,58+0,25° 6,70+0,05°
pH 4 6,53+0,45 6,68+0,32"
7 6,47+0,17° 6,65+0,24"
0 0,19+0,07° 0,19+0,12°
Acidez 4 0,19+0,12° 0,19+0,31°
7 0,23+0,14° 0,20-+0,09°
0 17,62+0,16° 17,03+0,35
°Brix 4 17,58+0,68" 17,98+0,76°
7 16,55+0,72° 17,85+0,15
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do de hidrégeno, por algunos Lactobacillus, la composicién
del producto y el antagonismo entre microorganismos, por
la produccién de sustancias antimicrobianas. Ademas, el
acido lactico producido durante la fermentacién contribuye a
la desestabilizacién de la caseina, provocando la coagulacion
en el punto isoeléctrico (pH 4.6 a 4.7) (Demazzi et al. 2016).

Con respecto a los sélidos solubles, el tratamiento 1 y con-
trol mostraron diferencias con respecto al envase; sin embar-
go, la muestra T2 y T3 no tuvo diferencias estadisticas a los
7y 4 dias, respectivamente. Esta diferencia, se explica por la
gran cantidad de azlcares fermentables que se encuentran
en el maiz, sumados a la adicidén de azlcar, como sustrato
para la fermentacion, los cuales, llevan a la disminucién de
los sdlidos solubles, de acuerdo a Spreer (1991); del mismo
modo, se puede atribuir a la degradaciéon de compuestos
fendlicos con actividad antioxidante o a la protedlisis de la
leche y los acidos orgénicos (Sénchez et al. 2013).

Anélisis microbiolégico. En la tabla 3, se reportan los re-
cuentos de UFC/mL de psicrétrofos, coliformes totales, co-

liformes fecales, hongos y levaduras, BAL, Bacillus cereus y
Staphylococcus aureus, para cada una de las formulaciones
en envases de plastico y vidrio.

En el dia O todas las muestras estaban dentro de los parame-
tros microbiolégicos permitidos, de acuerdo a la NTC 5246
de 2004. Se observa que el dia 7, el recuento de mohos y
de levaduras para los tratamientos correspondientes a en-
vase de vidrio y plastico, para las formulaciones T1y T2, se
encontraban por encima de los pardmetros recomendados
por la norma; ademas, se evidencia que el tratamiento que
reporté una vida Util superior fue el envase de vidrio, con la
concentracién mas alta de canela y de clavo.

Se puede evidenciar, que los mohos y las levaduras durante
los cuatro dias iniciales y en las formulaciones T1, T2 y T3
no tuvieron efecto inhibitorio sobre estos hongos; sin embar-
go, la formulacion T3, en el dia 7, reporté un 75% de recuen-
to, menos que T2. Las levaduras y BAL constituyen agentes
potenciales de biocontrol de crecimiento de hongos, debido
a su capacidad de crecer y de sobrevivir en productos ali-

Tabla 3. Resultados microbiolégicos de vida Gtil para chicheme. Emp: Empaque, T: Tratamientos, P: Psicrotréficos, CT: Coli-
formes totales, CF: Coliformes fecales, M y L: Mohos y Levaduras, V: Vidrio, P: Plastico, F: Formulaciones; C: control.

Dia Emp T P CT CF MyL BAL B. cereus | S. aureus
0 \" C 280 <3 <3 <100 <10 <10 <100
0 \% T1 15 <3 <3 <100 <10 <10 <100
0 \" T2 200 <3 <3 <100 <10 <10 <100
0 \" T3 <10 <3 <3 <100 <10 <10 <100
0 p T1 500 <3 <3 <100 <10 <10 <100
0 p T2 200 <3 <3 <100 <10 <10 <100
0 p T3 <10 <3 <3 <100 <10 <10 <100
4 \% C 490 <3 <3 180 <10 <10 <100
4 \ T1 5 <3 <3 <100 <10 <10 <100
4 \" T2 <10 <3 <3 <100 <10 <10 <100
4 \ T3 <10 <3 <3 <100 <10 <10 <100
4 P T1 20 <3 <3 <100 <10 <10 <100
4 P T2 <10 <3 <3 <100 <10 <10 <100
4 p T3 <10 <3 <3 <100 <10 <10 <100
7 \ T1 <10 <3 <3 1100 <10 <10 <100
7 \% T2 <10 <3 <3 1700 <10 <10 <100
7 \ T3 <10 <3 <3 420 <10 <100 <100
7 P T1 <10 <3 <3 1000 <10 <10 <100
7 P T2 <10 <3 <3 530 <10 <10 <100
7 P T3 <10 <3 <3 390 <10 <10 <100

NTC 5246 5%10* 10 10 500 - <10 -

399




Revista U.D.C.A Actualidad & Divulgacion Cientifica 19 (2): 395 - 402

Julio - Diciembre 2016

menticios, bajo una amplia gama de condiciones ambienta-
les, ya sea como complemento de cultivos iniciadores o de
protecciéon (Wilson & Wisniewski, 1989; Dalié et al. 2010;
Kapetanakou et al. 2012). También, Kempka et al. (2008) re-
portaron valores de 1x10°UFC/mL de células viables en una
bebida lactea envasada en un empaque pléstico, durante 22
dias de almacenamiento refrigerado, ademas, el recuento de
coliformes totales y fecales estuvieron ausentes; sin embar-
go, mohos y levaduras fueron de 4,9x10°UFC/mL. Un fac-
tor a tener en cuenta con relacién al elevado contenido de
coliformes, en general, es la cadena de frio, el cual, es muy
importante al evitar la proliferacién de los microorganismos
en este tipo de producto y, por consiguiente, el deterioro del
mismo, ya que la temperatura de la bebida durante el pro-
ceso de pasteurizacién y de almacenamiento es uno de los
factores importantes en el crecimiento bacteriano (Luigi et
al. 2013).

En la tabla 3, se pudo comprobar que el tratamiento T1,
en el dia 4, aumento el recuento de psicotroéfilos, pero en el
dia 7, disminuyé considerablemente; esto pudo ser, debido
a contaminacién de la bebida durante el proceso de elabora-
cién. Ademés, se debe tener en cuenta que algunos alimen-
tos, como la leche, la actividad antimicrobiana del peréxido

de hidrégeno en concentraciones no letales, se atribuye a
su reaccion con tiocianato, catalizada por la lactoperoxidasa.
Los productos de esta reaccién, como hipotiocianato y otras
moléculas intermedias, pueden reducir el crecimiento de va-
rios microorganismos indeseables (Schnirer & Magnusson,
2005). El peréxido de hidrégeno, se produce por la mayoria
de las bacterias acido lacticas y en presencia de oxigeno las
BAL son incapaces de producir catalasa, por lo tanto, no
pueden degradar el peréxido de hidrégeno, que después de
la acumulacion se oxida en la membrana de los lipidos y pro-
teinas celulares de los organismos (Lindgren & Dobrogosz,
1990; Dalié et al. 2010).

Anélisis Sensorial. En la tabla 4, se observa el anélisis sen-
sorial realizado a la bebida chicheme. Se evidencia, que la
muestra control tuvo diferencias significativas con los demas
tratamientos en el sabor, color e impresién global. Para el sa-
bor, color e impresién global de los tratamientos T1 y T2 no
se observaron diferencias estadisticas, pero si presentaron
con la muestra T3. Con respecto al olor, este fue el tnico pa-
rametro que no mostré diferencias con T2 y el control, pero
si con T3, es decir, a medida que aumenté la concentracion
de estas especias conservantes, el gusto de los catadores
disminuy6 en todas las variables evaluadas.

Tabla 4. Resultados del test de medias para las variables sabor, color, olor e impresién global de chicheme.

Formulaciones | Sabor Color Olor IG
Control 8,000" | 7,8000° | 7,5667° | 7,8000°
T1 7,0750° | 7,2167° | 7,1917 | 7,0667"
T2 7,2333" | 6,9417° | 6,9083" | 6,9333"
T3 4,8333° | 5,0722° | 4,6667° | 4,6944°

Finalmente, se pudo comprobar que la formulacién T3 con
envase de vidrio fue la que tuvo un menor recuento de psi-
cotréficos, mohos y levaduras. Ademads, a mayor concentra-
cién de clavo y de canela, el recuento de microorganismos
fue menor. También, a medida que aumentaba la acidez en
los envases de plastico y vidrio, el pH y el porcentaje de sé-
lidos solubles disminuyd, debido al consumo de lactosa por
parte de las BAL. Asimismo, el tratamiento térmico y la con-
dicién anaerdbica en que se encontraba la bebida produjo
la estabilidad del pH y la acidez al final del periodo de alma-
cenamiento, lo cual, podria estar relacionada con la inhibi-
cién de la actividad enzimatica y disminucién de la poblacién
bacteriana y, posiblemente, al agotamiento de la lactosa en
los sustratos.

Conlflictos de intereses: El manuscrito fue preparado y revi-
sado con la participacién de todos los autores, quienes de-
claramos que no existe conflicto de intereses que ponga en
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