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Alimentos
FUNCIONALES

ELABORACIÓN DE UNA BEBIDA 
FUNCIONAL CON CONCENTRADO 
DE ALGARROBO RICO EN 
D-PINITOL
Un artículo de Nagore Martiarena, Asier de la Fuente y 
José Alberto Larrauri (Departamento Iparlat Tecno).
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INTRODUCCIÓN
Actualmente, existe una demanda creciente de 
alimentos con propiedades beneficiosas para la 
salud. Las bebidas funcionales son las más popu-
lares porque satisfacen el deseo de los consumi-
dores de obtener opciones más saludables, más 
naturales y nutritivas. (1)

La mayoría de los productos consumidos son 
bebidas elaboradas con ingredientes vegetales ri-
cos en compuestos bioactivos como polifenoles, 
carotenoides, ácidos grasos insaturados, proteí-
nas, probióticos, péptidos, minerales y vitaminas 
[2]. Así, los ingredientes utilizados en las bebidas 
aportan a las formulaciones diferentes micronu-
trientes y una variedad de compuestos bioactivos, 
que proporcionan el poder antioxidante y otros 
efectos beneficiosos para el organismo humano.

Por otra parte, a nivel mundial las enfermeda-
des crónicas relacionadas con la dieta como la 
obesidad y la diabetes tipo 2 se han incremen-
tado. La obesidad es un factor de riesgo para la 
salud de numerosos problemas como ECV, diabe-
tes tipo 2 y algunos cánceres. La diabetes es otra 
causa importante de muerte. Desde 1980 has el 
2014 la prevalencia global de diabetes subió de 
4,7% a 8,5%. (4,5)

MATERIALES Y MÉTODOS
Materiales
En las pruebas realizadas se utilizó el Concentra-
do de Algarrobo rico en D-pinitol (Now Energy) cu-
yos análisis se muestran en la Tabla 1. 

Este compuesto natural tiene un sabor típico 
del fruto, amargo y con regusto al final ligeramen-
te ácido. Esta característica ha resultado ser im-
portante para el diseño y desarrollo de producto, 
ya que se ha tenido que enmascarar tanto en be-
bidas lácteas como vegetales. 

Otro aspecto para tener en cuenta ha sido el 
formato de envasado vs. tomas diarias recomen-
dadas del compuesto activo, ya que el consumi-
dor puede ingerirlo en una toma o dos. 

El objetivo de este trabajo es elaborar una be-
bida vegetal y otra base leche con un concentrado 
de algarrobo rico en D-pinitol (NOW®Energy).

PRUEBAS EN PLANTA PILOTO
Bebida de Leche
En la Tabla 2 se detalla el diseño de las diferentes 
pruebas realizadas. Se han probado dos tipos de 
bebidas, una a base de cacao y otra a base de 
café. Se han combinado diferentes tipos de aro-
mas y estabilizantes para dar textura y estabili-
dad al producto, endulzantes, etc. hasta conse-
guir un producto equilibrado en todos los aspectos 
sensoriales.

Bebida de Avena
En la Tabla 3 se detalla el diseño de las pruebas 
realizadas donde se observa que se han probado 
dos tipos de café en polvo y diferentes dosis de 
estabilizante con el objetivo de lograr un producto 
estable y sensorialmente aceptable.

ELABORACIÓN DE LAS BEBIDAS EN PLANTA 
PILOTO
Las bebidas se elaboraron en una planta piloto 
UHT que consta de un intercambiador de calor (in-
directo 140- 145ºc 4 – 12 seg), homogeneizador 
(150 – 200 bar) y un sistema de envasado asépti-
co en botes plásticos de 125 ml estériles.

En la figura 1 se observan las fotos de los pro-
totipos obtenidos en la planta piloto.

producto industrial
Se realizan los siguientes pasos para llevar a 

cabo la prueba industrial:

TABLA 1. 

Composición del concentrado de alagarrobo rio en D-pinitol (Now 
Energy)

Análisis fisioquímico Rango Valor objetivo

ºBrix a 20ºC 65-68 66

Materia seca (g/100 g o %) 58-61 60

Acidez total (g/100 g) calculando como 
ácido cítrico anhidro 11-15 13

Densidad (g/ml) 1,32-1,34 1,33

pH 3,0-3,5 3,25

Inositoles totales (g/kg) ≥150 150
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•	 Preparación: Ajuste de formulación y defini-
ción de parámetros críticos (HACCP). 

•	 Producción en planta: Se fabrica un lote com-
pleto en la línea industrial. 

•	 Control de calidad: Se toman muestras para 
análisis físico-químico, microbiológico y sen-
sorial. 

•	 Evaluación postproducción: Seguimiento de 
vida útil del producto.

Al producto obtenido se le realizaron diferentes 
análisis físico-químicos: pH, ºbrix, densidad, vis-
cosidad y evaluación sensorial. 

En la figura 2 se observa la foto del producto 
obtenido a escala industrial.

MÉTODOS
Determinación de pH

•	 Equipo: pHmetro Hanna Instruments, modelo 
HI2211, con electrodo de vidrio y compensa-
ción automática de temperatura.

•	 Condiciones: Medición realizada a 20ºC en 
muestra homogeneizada.

•	 Procedimiento: Calibración previa con solu-
ciones buffer pH 4.00 y 7.00. Introducir elec-
trodo en la muestra y registrar el valor esta-
ble.

Determinación de ºBrix
•	 Equipo: Refractómetro Atago digital con com-

pensación automática de temperatura.
•	 Condiciones: Medición realizada a 20 °C en 

muestra homogeneizada y libre de burbujas.
•	 Procedimiento: Calibración con agua destila-

da (0 ºBrix). Colocar muestra sobre el prisma 
y registrar lectura.

TABLA 2.  

Diseño de las pruebas realizadas en base láctea

Pruebas Toma 
diaria* Cacao Aroma 1 Aroma 2 Aroma 3 Café Estabilizante Endulzante

F1 1 √ √ √

F2 1 √ √ √ √

F3 1 √ √ √ √

F4 1 √ √ √ √

F5 1 √ √ √

F6 1 √ √ √

F7 1 √ √ √

F8 1 √ √ √

F9 2 √ √ √

F10 2 √ √ √

TABLA 3.

Diseño de las pruebas realizadas en base avena

Pruebas Toma 
diaria* Café 1 Café 2 Aroma Aroma 2 Aceite Estabilizante

F1 2 √ √

F2 2 √ √ √ 

F3 2 √ √ √ √

F4 2 √ √ √ √
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Determinación de densidad
•	 Equipo: Densímetro manual Nahita (1.000-

1.100 g/ml)
•	 Condiciones: Medición realizada a 20 °C en 

muestra homogeneizada y libre de burbujas 
y espumas.

•	 Procedimiento: Sumergir densímetro y espe-
rar hasta su estabilización, registrar el valor 
indicado.

Determinación de viscosidad
•	 Equipo: Viscosímetro rotacional Fungilab.
•	 Condiciones: Medición realizada a 20 °C en 

muestra homogeneizada y libre de burbujas.
•	 Procedimiento: Seleccionar husillo adecua-

do, ajustar velocidad, registrar viscosidad en 
centipoises.

Determinación de sólidos totales
•	 Equipo: Ohaus MB35
•	 Condiciones: Medición realizada a 160 °C en 

muestra homogeneizada
•	 Procedimiento: Tarar el platillo y añadir el lí-

quido (entre 1g y 2g). Esperar hasta su es-
tabilización, registrar el valor indicado como 
Humedad. Calcular por diferencia.

Determinación de Azúcares
•	 Equipo: Milko Scan FT2
•	 Condiciones: Medición realizada atemperan-

do la muestra en baño a 42ºC en muestra ho-
mogeneizada

Evaluación sensorial
Panel: Catadores entrenados en bebidas lácteas y 
vegetales.

TABLA 4.

Resultados analíticos y sensoriales de las pruebas realizadas en base láctea

Pruebas pH Densidad
(g/ml) º Brix Viscosidad 

(cp) Cata

F1 6,50 1025 10,4 31 ++ viscosa grumos. Sabor amargo-ácido

F2 6,51 1026 9,9 25 arenosidad

F3 6,50 1025 9,1 23 sabor ko

F4 6,52 1033 10,8 22 sabor amargo

F5 6,50 1032 10,6 23 + viscosidad

F6 6,52 1024 10,8 22 aceptable

F7 6,50 1030 14,0 16 sabor amargo

F8 6,50 1032 13,8 15 amargo alagarrobo

F9 6,50 1030 14,3 12 + dulce

F10 6,52 1038 14,1 11 ok, cremoso

TABLA 5. 

Resultados analíticos y sensoriales de las pruebas realizadas en base vegetal

Pruebas pH Densidad
(g/ml) º Brix Viscosidad 

(cp) Cata

F1 6,42 1031 12,56 10 intenso café

F2 6,43 1032 12,75 7 textura ok, ligeramente amargo

F3 6,40 1030 11,89 6,86 más agradable pero ligeramente amargo

F4 6,43 1032 12,80 6,56 ok
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•	 Condiciones: Sala con iluminación y tempera-
tura controlada.

•	 Parámetros: Color, olor, sabor, textura, acep-
tabilidad global

EVALUACIÓN PROTOTIPOS
Bebida de leche
En la Tabla 4 se observan los resultados de los 
análisis realizados a las muestras en base leche. 

Las pruebas realizadas con cacao (F1 a F5) en 
una dosis presentaron un pH alrededor de 6,5, 
una densidad entre 9,1 a 10,8 g/ml y unos º brix 
de 9,1 a 10,8. En la evaluación sensorial se desta-
có fundamentalmente el sabor amargo típico del 
concentrado de algarrobo y la textura muy visco-
sa y en algún caso granulosa en boca, por tanto, 
no fueron seleccionados.

La prueba F6 con cacao se consideró acepta-
ble, pero aún no era un producto óptimo. Por ello, 
se decidió probar otra matriz y se seleccionó el 
café.

Las pruebas F7-F9 también hubo que ajustar 
el sabor y la textura, pero la F10 con dos dosis 
diarias se logró un buen equilibrio sabor/ textura, 
siendo un producto agradable en boca, cremoso y 
prácticamente sin regustos amargos.

Bebida de avena
En la Tabla 5 se observan los resultados de los 
análisis realizados a las pruebas en base avena.

En esta matriz las pruebas comenzaron con 
café y dos tomas diarias partiendo de la experien-
cia en la matriz láctea.

Las pruebas F1, F2 y F3 no fueron correctas 
sensorialmente por el sabor intenso a café o amar-
go, es decir, fue difícil encontrar el equilibrio entre 
el sabor a café o el sabor amargo del concentrado 
de algarrobo.

En la prueba F4 utilizando otro tipo de café se 
obtuvo un producto muy bueno, con buen sabor 
a café y textura agradable sin regustos. Por ello, 
este producto se seleccionó para pasar a la si-
guiente etapa y realizar una prueba industrial. 

Prueba industrial
En la Tabla 6 se observan los resultados de los 
análisis realizados a la prueba industrial en base 
avena. 

Los valores analíticos (pH, densidad, ºBrix, vis-
cosidad) son comparables a los obtenidos en plan-
ta piloto. Además, presentó una cantidad de azú-
cares naturalmente presentes de alrededor del 
5% y unos sólidos totales del 9,3 %. La evaluación 
sensorial fue correcta, sin retrogustos y con una 
buena textura.

TABLA 6. 

Resultados analíticos y sensoriales de la prueba industrial en base vegetal

pH Densidad 
(g/ml) ºBrix Azúcares 

(g/100 ml) ST (%) Grasa (g/100 ml) Viscosidad (cp) Cata

6,43 1032 12,8 5,07 9,28 2,12 5,05 textura con cierta cremosidad y sabor ok

TABLA 7. 

Resultados analíticos y sensoriales de la prueba industrial 7 meses

pH Densidad 
(g/ml) ºBrix Azúcares 

(g/100 ml) ST (%) Grasa (g/100 ml) Viscosidad (cp) Cata

6,41 1032 12,5 5,07 9,28 2,12 4,85 ok
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En el estudio de vida útil realizado (Tabla 7) 
hasta los 7 meses, se observó que el producto se 
mantuvo estable, así como los resultados analíti-
cos y su valoración sensorial. 

CONCLUSIONES
Se han desarrollado dos bebidas funcionales: base 
leche y base avena con el concentrado de algarro-
ba NOW Energy. 

Se elaboró a escala industrial una bebida ave-
na café con concentrado de algarrobo rico en D-
pinitol (Now Energy) con un sabor agradable y con 
2 dosis de consumo / día. 

El producto desarrollado presentó buena esta-
bilidad y su calidad se mantuvo correcta durante 
su vida útil. 

IPARLAT
www.iparlat.com
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El objetivo de este trabajo de 
investigación es desarrollar 
un nuevo tipo de bebida de 
base vegetal y otra de base 
de leche con concentrado de 
algarrobo rico en d-pinitol 
(NOW®Energy).


