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Supervivencia de probiéticos durante la deshidrataciéon osmatica

de cubos de manzana (Malus domestica) variedad Granny Smith

RESUMEN:

Actualmente la tendencia por el consumo de alimentos con probidticos se esta
incrementando ya que estos no solo cumplen la funcién de nutrir sino en algunos casos la
funcién medicinal. El objetivo de la presente investigacion fue evaluar la supervivencia de
probidticos durante la deshidratacién osmotica de cubos de manzana (Malus domestica)
variedad Granny Smith. Se prepararon tres soluciones osmoticas a diferentes
concentraciones de sacarosa (40, 50 y 60 °Brix) para luego colocar cubos de manzana de
1 cm de arista, los cuales fueron sometidos a diferentes temperaturas (37, 42 'y 47°C), con
un indculo de 250 mg de la cepa de Saccharomyces boulardii por 80 min de deshidratacion
, dando en total nueve tratamientos, a cada 10 min se retiraba los cubos para ser pesados
para realizar las mediciones, medir la ganancia de sdlidos en grados °Brix, realizar el
andlisis de células viables expresados ufc/g; con los datos obtenidos se calcularon % de
pérdida de peso, % de ganancia de soélidos, nUmero de generaciones y tiempo de
duplicacion. Los resultados mostraron que los tratamientos a elevadas temperaturas
tuvieron una buena deshidratacién ya que la ganancia de sélidos y la pérdida de peso fue
eficaz para las temperaturas de 42 y 47°C, sin embargo, la supervivencia fue 6ptima a
bajas temperaturas de 37 y 42°C. En conclusién, se obtuvo cubos de manzana
deshidratada con S. boulardii.

Palabras clave: Saccharomyces boulardii; tratamiento térmico, fruta deshidratada,

viabilidad celular.



Survival of probiotics during osmotic dehydration of apple cubes

(Malus domestica) variety Granny Smith

ABSTRACT:
Currently the trend for the consumption of foods with probiotics is increasing since these
not only fulfill the function of nutrition but in some cases the medicinal function, that is why
the objective of the present investigation was to evaluate the survival of probiotics during
the osmotic dehydration of apple cubes (Malus domestica) variety Granny Smith, for this
purpose three osmotic solutions were prepared at different concentrations of sucrose (40,
50 and 60 °Brix) to then place apple cubes of 1 cm edge which were subjected to different
temperatures (37, 42 and 47°C), 250 mg of the Saccharomyces boulardii strain was
immediately inoculated, giving a total of nine treatments lasting 80 min of dehydration, every
10 min the cubes were removed to be weighed, also performing solid gain readings in
degrees Brix, perform the analysis of viable cells expressed cfu/g; With the data obtained,
it was calculated: % weight loss, % solids gain, number of generations and doubling time.
The results showed that the treatments at high temperatures had a good dehydration since
the gain of solids and the loss of weight was effective for temperatures of 42 and 47°C,
however. survival was optimal at low temperatures of 37 and 42°C. In conclusion,

dehydrated apple cubes with S. boulardii were obtained.
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