INFLUENCIA DE LA QUINUA EN LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS
EN UNA BEBIDA FERMENTADA - REVISION

INFLUENCE OF QUINOA ON PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES IN A
FERMENTED BEVERAGE - REVIEW

Daniel Felipe Cafidon Rodriguez?!
Ruth Mary Benavides?
Ibeth Rodriguez Gonzalez3

Mary Lucia Inampues Charfuelan4

Universidad Nacional Abierta y a Distancia —UNAD—

Resumen

La quinua es un pseudocereal reconocido por su alto valor nutricional, por
ello se constituye como un elemento de gran interés para su inclusién en
diferentes matrices alimentarias dando un importante valor agregado. En
este documento, se presenta una revisidn bibliografica acerca del impacto
generado sobre las caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales y sensoriales
de bebidas fermentadas mediante bacterias acido lacticas, analizando
diferentes inclusiones de quinua, sus subproductos y las cepas de bacterias
utilizadas en formulaciones propuestas por diversos autores teniendo en
cuenta las caracteristicas y condiciones de la quinua como sustrato en cada
investigacion.
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Quinoa is a pseudocereal recognized for its high nutritional value, for which
it is constituted as a matrix of great interest for its inclusion in different food
matrices giving an important added value. In this document, a bibliographic
review is presented about the impact generated on the physicochemical,
nutritional, and sensory characteristics of beverages fermented by lactic acid
bacteria, analyzing different inclusions of quinoa, its by-products, and the
strains of bacteria used in formulations proposed by various authors have
taken into account the characteristics and conditions of quinoa as a substrate
in each investigation.
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1. Introduccion

El consumo de bebidas basadas en extractos de origen vegetal como
alternativa a las bebidas derivadas de la leche, ha tenido una creciente
demanda en los ultimos afios, debido a sus caracteristicas organolépticas y
perfiles nutricionales, llegando a ser similares a otros alimentos como
cereales, verduras y frutas e incluso con mayor disponibilidad de algunos
nutrientes y con propiedades funcionales (Tangyu et al., 2019), de hecho
son una fuente econdmicamente asequible de calorias y proteinas, libre de
colesterol, lactosa y gluten (Bianchi et al., 2015). Estas tendencias de
consumos se encuentran relacionadas con el vegetarianismo y consumo de
bebidas no lacteas por condiciones como la intolerancia a la lactosa y alto
contenido de colesterol en productos lacteos (Lorusso et al., 2018). La
inclusién de semillas no convencionales en la formulacion de productos,
constituye un gran potencial para la diversificacion de la dieta y para la
seguridad alimentaria y nutricional (Bultosa et al., 2020).

Recientemente han sido desarrolladas nuevas bebidas funcionales que
incorporan ingredientes diferentes a los productos vegetales tradicionales,
algunos de estos han sido poco explorados para la obtencidon de derivados a
nivel industrial, este es el caso de algunos pseudocereales como el amaranto,
el trigo sarraceno y la quinua, esta Ultima ha mostrado tener todos los
aminoacidos esenciales, como los presentes en la caseina, la fraccidon
proteica de la leche, asi como acidos grasos de alta calidad (w6, w3 y w9) y
alta disponibilidad de minerales como el hierro, calcio, magnesio y fosforo
(Bianchi et al., 2015; Lorusso et al., 2018), tiene el equilibrio de proteinas y
nutrientes mas cercano al alimento ideal para los humanos (Rollan et al.,
2019). El uso de materias primas no convencionales, como la quinua, podria
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representar nuevos enfoques para prevenir diferentes deficiencias
nutricionales (Chis et al., 2020).

La fermentacidén mejora las caracteristicas de matrices alimentarias sin la
necesidad de realizar incorporacion de aditivos o conservantes, mejora la
digestibilidad de las proteinas y la bio accesibilidad de los nutrientes,
disminuye el indice glicémico, extiende la vida util y mejora la calidad
organoléptica de las bebidas. Este bioproceso para la elaboracién de bebidas
vegetales tradicionales y novedosas incluyen beneficios funcionales como la
actividad probidtica, la capacidad de liberar o sintetizar compuestos
bioactivos y la capacidad de degradar factores anti nutricionales (Lorusso et
al., 2018).

2. Inclusion de quinua en bebidas fermentadas para obtencion de
un producto con valor agregado

Se puede apreciar el alto valor nutricional de la quinua debido a su
contenido en vitaminas, minerales y aminodacidos esenciales con un bajo
contenido de lipidos (Bianchi et al., 2015) esto le convierte en una materia
prima de alto interés en matrices alimentarias, y en el desarrollo de bebidas
fermentadas.

La elaboracién de bebidas fermentadas mediante bacterias acido lacticas
(BAL) con inclusién de quinua, ha sido estudiada por diversos autores,
despertando un gran interés debido a los resultados satisfactorios de
viabilidad y caracteristicas funcionales, utilizando cepas microbianas como
Lactobacillus, Bifidobacterium, Streptococcus y Enterococcus (Cerda Bernad
et al., 2019).

En el estudio de Cerda Bernad et al. (2019), se reporta que al elaborar
una bebida fermentada a base de quinua roja con Lactobacillus plantarum y
Bifidobacterium longum, se observd wuna alta Vviabilidad de Ilos
microorganismos en esta matriz (mayor a 10’ UFC/mL), ademas encontraron
que la bebida fermentada es un buen medio para mantener su supervivencia
debido al contenido de azucares fermentables tales como la glucosa, fructosa
y sacarosa.

3. Evaluacion fisicoquimica de bebidas fermentadas con inclusion
de quinua Segun Lorusso et al. (2018), la inclusidn de quinua en las
formulaciones de bebidas fermentadas con cepas seleccionadas de BAL
aisladas, permiti6 el aumento de proteina de calidad, incrementd la
digestibilidad y disminuyd la tasa de hidrélisis del almidén. La
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desnaturalizacion de las proteinas generada durante la fermentacion
favorece las interacciones hidrofébicas, formando una matriz fuerte similar a
un gel, asi mismo el almiddn, por su solubilidad y capacidad de ligar, agua
ayuda a desarrollar una mayor viscosidad formando geles mas estables,
mejorando la textura del producto final (Bianchi et al., 2015).

En la Tabla 1, se evidencian diferentes estudios que relacionan la aptitud
de la quinua en el desarrollo de bebidas fermentadas, donde se analizan
parametros fisicoquimicos como la acidez, el pH, y recuento de bacterias
acido lacticas con el fin de establecer los tiempos éptimos de fermentacion,
en algunos estudios reportan 5 horas como tiempo minimo (Bravo Mera et
al., 2019) y maximo 48 horas en el bioproceso (Canaviri Paz et al., 2020).
La diversidad en los resultados esta relacionada con algunas variables como
el uso de diferentes cepas probidticas, matriz vegetal, nivel de inclusién del
pseudocereal y condiciones de almacenamiento. En la revisidon se encontro
que las especies como Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus,
Lactobacillus acidophilus y Lactobacillus plantarum, son las mas utilizadas en
los procesos de fermentacion en bebidas no lacteas.

Se evidencio6 en las bebidas estudiadas una alta viabilidad y disponibilidad
de nutrientes como aminoacidos y micronutrientes como fenoles totales,
entre otros; estos hallazgos permiten definir a la quinua como un ingrediente
potencial en el desarrollo de bebidas no lacteas

Tabla 1. Resultados fisicoquimicos y viabilidad de microrganismos en
bebidas fermentadas con inclusién de quinua

Condicione Recuen
Inclusion de Cepas s de Caracteristicas to de
quinua microbianas fermentaci fisicoquimicas BAL
on
Streptococcus pH: 3,56

Extracto thermophilus, t: 16 horas Acidez: 0,30%
hidrosoluble Lactobacillus T: 36°C  Viscosidad: 1240,0 SD

de quinua delbrueckii cP
germinadatl subsp.

bulgaricus.

Lactobacillus

acidophilus y
Bifidobacterium.
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Lactobacillus pH: 3,8 1,15
Solucion de bulgaricus. Acidez: 0,22% * 108 UFc
harina de Streptococcus t: 10 Horas Proteina: 1,4% /mL
quinua? thermophilus. T: 42,5°C
12.5%, Lactobacillus
acidophilus y
Bifidobacterium
spp.
Lactobacillus pH: 4,19 7,21 log
acidophilus Acidez: 0,46 g/L UFC/mL
Streptococcus  t: 6 Horas Proteinas: 0,78% de
Harina de thermophilus T: 37°C  Actividad CoCos Yy
quinua3 Bifidobacterium antioxidante: 69,2% 6,12 log
5% sp. Contenido fendlico UFC/mL
total: 180,33 mg de de
equivalentes de bacilos
acido galico/100g de
Fibra dietaria total:  bacteria
0,42% s acido-
lacticas
Lactobacillus pH: 4,35 Log 10,6 L
Extracto de plantarum DSM t: 48 Horas D-Acido lactico: 0,91 /mL
quinua“ 9843 T: 30°C  L-Acido lactico: 0,58
pH: 4,4 SD
Harina de Bifidobacterium t: 5 horas acidez: 3,8%
quinua® 5% T: 45°C  Viscosidad: 1,29
Pa/s

SD = Sin datos; t: tiempo; T: temperatura.

! Maldonado Jibaja et al. (2018); 2Huapaya Castillo (2014) 3Karovicova et al. (2020);
4Canaviri Paz et al., 2020; °Bravo Mera et al., 2019

4. Conclusiones

La inclusidon de quinua permite mejorar notablemente las caracteristicas
fisicoquimicas y nutricionales de las bebidas vegetales fermentadas,
evidenciando una alternativa de aprovechamiento del grano a nivel
industrial, son una buena fuente de proteinas, fibra, vitaminas y minerales,
y, por lo tanto, una opcion nutritiva, con alto valor agregado para la poblacién
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vegetariana, intolerante a la lactosa o consumidores con interés en productos
funcionales.

En los estudios analizados se evidencié que la quinua puede ser un
sustrato favorable para las fermentaciones, se puede emplear diferentes
cepas con caracteristicas probidticas y demostrar un alto recuento de
bacterias viables en las bebidas.
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