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Resumen

Introduccion: los polialcoholes son
usados en la industria alimentaria como
edulcorantes nutritivos y muy conocidos
por tener aspecto de jarabe (sirope) al
disolverlos en agua. Tienen ademas, pro-
piedades prebiodticas.

Objetivo: elaborar cerezas deshidrata-
das osméticamente reemplazando de ma-
nera parcial el azucar por lactitol a fin de
obtener un producto con menor cantidad
de calorias.

Método: las cerezas previamente desul-
fitadas se candearon (endulzaron) hasta los
55 °Bx (Bx) por el método lento de impreg-
naciones usando un jarabe de sacarosa y
lactitol. Se realizaron tres tratamientos: T1
con 25 % de lactitol y 75 % de sacarosa,
T2 con 50 % de sacarosa y 50 % de lactitol,
los mismos fueron contrastados contra el
Control TO de 100 % de sacarosa. Se mi-
dieron las variables Humedad, °Bx de la
solucién y de la pulpa, y luego se realizé un
andlisis sensorial para medir la aceptaciéony
preferencia de las formulaciones. El test de
aceptacion, se hizo mediante una encuesta
con una escala hedonica (estructurada en 5
puntos) y otro test de preferencia. Los pro-
ductos terminados fueron analizados por
64 jueces seleccionados al azar.

Resultados: en comparacion, TO dismi-
nuyo la humedad hasta 23 %, T1 hasta el
35 % y T2 hasta 41 %. Todos los tratamien-
tos alcanzaron 55 °Bx. El aumento de los
sélidos solubles en la pulpa se ajustd con
una ecuacién polinémica de segundo or-

Abstract

Introduction: polyalcohols are used
in the food industry as nutritional swee-
teners. They are well known for having
a syrupy appearance when dissolved in
water, and have prebiotic properties.

Objective: To produce osmotically
dehydrated canned cherries by partially
replacing sucrose with lactitol in order to
obtain a product with fewer calories.

Methods: After sulphate removal, che-
rries were candied to 55 °Bx by the slow
impregnation method using a solution
with different concentrations of sucrose
syrup and lactitol. We compared the fo-
llowing three formulations: T1 composed
of 25% lactitol and 75% sucrose; T2 com-
posed of 50% sucrose and 50% lactitol,
and TO composed of 100% sucrose as con-
trol. Variables measured were moisture,
°Bx of the solution and of the cherry pulp.
Finally, a sensory analysis was performed
to measure acceptance and preference
of the formulations. The acceptance test
was carried out through a survey with
a hedonic scale (structured in 5 points)
and another preference test. The finished
products were analyzed by 64 randomly
selected judges.

Results: Moisture was reduced to 23%,
35%, and 41% in formulations TO, T1 and
T2, respectively. All treatments reached
55° Bx. The increase in soluble solids in the
pulp was adjusted with a second-order
polynomial equation with a high level of
fit. According to the sensorial analysis,
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Resumo

Introdugao: os polidlcoois sdo usados
na industria alimentar como adogantes
nutritivos e sdo bem conhecidos por te-
rem uma aparéncia de um xarope quando
dissolvidos em agua. Apresentam ainda
propriedades prebiodticas.

Objetivo: elaborar cerejas osmotica-
mente desidratadas, substituindo parcial-
mente o acgucar pelo lactitol para obter
um produto com menos calorias.

Método: as cerejas previamente des-
sulfuradas foram aquecidas a 55 °Bx pelo
método de impregnagao lenta usando um
xarope de sacarose e lactitol. Foram rea-
lizados trés tratamentos: T1 com 25 % de
lactitol e 75 % de sacarose, T2 com 50 %
de sacarose e 50 % de lactitol; foram con-
trastados com o controle TO de 100 %
de sacarose. Foram medidas as variaveis
Humidade, °Bx da solucdo e da polpa, em
seguida, foi realizada uma analise senso-
rial para medir a aceitacao e preferéncia
das formulagbes. O teste de aceitagao
foi realizado por meio de uma pesquisa
com escala hedonica (estruturada em 5
pontos) e outro teste de preferéncia. Os
produtos acabados foram analisados por
64 juizes selecionados aleatoriamente.

Resultados: em comparacdo, TO dimi-
nuiu a humidade até 23 %, T1 até35%eT2
até 41 %. Todos os tratamentos atingiram
55 °Bx. O aumento dos sélidos soltveis na
polpa foi ajustado com uma equacao po-
linomial de segunda ordem com um alto
nivel de ajuste. A andlise sensorial mostra
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den con un alto nivel de ajuste. Del andlisis
sensorial se desprende que la formulacién
T2 fue la mas aceptada, seguida de la T1
ylaTo.

Conclusiones: el estudio muestra que
es posible producir cerezas en conserva
con hasta un 25 % de reduccién en el valor
calérico como el caso de T2y 13 % de re-
duccién en el valor calérico con la formu-
lacién T1. Estas dos formulaciones pueden
ser consideradas reducidas en azucar.

Palabras clave: cerezas en conserva,

formulation T2 formulation was the most
preferred, followed by T1 and TO.

Conclusions: our study showed that it
is feasible to produce canned cherries in
syrup with a reduction of up to 25% when
using formulation T2 and a reduction of
13% when using formulation T1. These
two formulations can be considered as
reduced in sugar.

Keywords: Canned cherries; lactitol;
osmotic dehydration; sensory test; nutri-
tional profile-value.

que a formulagao T2 foi a mais aceite, em
seguidaT1 eaTo.

Conclusdes: o estudo mostra que é
possivel produzir cerejas em conserva
com reducao de até 25 % no valor calérico,
como no caso do T2, e redugdo de 13 % no
valor calérico com a formulacdo T1. Essas
duas formulagdes podem ser considera-
das reduzidas em acgucar.

Palavras-chave: conservas de cerejas,
lactitol, desidratacdo osmética, teste sen-
sorial, valor nutricional.

lactitol, deshidratacion osmética, prueba
sensorial, valor nutricional.
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INTRODUCCION

Entre los paises de América del Sur, el sobrepeso y la
obesidad son dos de los principales problemas poten-
ciales de salud; en este contexto, Argentina tiene las
tasas mds altas. La poblacién argentina duplicé la tasa
de obesidad entre 1980 y 2014, de hecho, es el pais de
Latinoamérica y del Caribe con los mds altos indices
de hombres adultos obesos. El reporte “Panorama de
Seguridad de Nutricién y Alimentos en América Latina
y el Caribe”™ revel$ que la obesidad en hombres adul-
tos se incrementd de 12,5 % en 1980 a 26,7 % en 2014.
Para las mujeres, en el mismo lapso, se incrementé de
15 % hasta 30 %.

Por esto, desde 2007, en las politicas publicas, el
objetivo de Argentina fue reducir el consumo de azuca-
res y endulzantes. Se adopté como estrategia disminuir
en 15 % el consumo de azucar y bebidas azucaradas,
para lo cual se adoptaron medidas como: campaias de
informacion y acuerdos con instituciones publicas y
privadas para regular la publicidad (oferta) y las estrate-
gias de comunicacién de consumo masivo @.

Por otro lado, la deshidratacién osmética es el pro-
ceso en el cual el agua es parcialmente removida del
material celular cuando este se coloca en una solucién
concentrada de azdcar.

La deshidratacién osmotica es efectiva incluso a
temperatura ambiente, protege el color, sabor y textura

2 Universidad Tecnolégica Nacional Facultad Regional Mendoza UTN FRM,
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de los alimentos del calor. Por esto, se utiliza como pre-
tratamiento para mejorar las propiedades nutricionales,
sensoriales y funcionales de los alimentos.

Otros beneficios de la deshidratacién osmética
incluyen la inhibicién efectiva de la polifenol oxidasa
(PPO), la prevencién de las pérdidas de compuestos
voldtiles e incluso bajo vacio, y minimiza el dano del
calor al color y el sabor durante la deshidratacién®*).

La deshidratacion osmética es un proceso que involu-
cralaremocién de agua mediante la inmersion, principal-
mente de frutas y verduras, en una solucién hiperténica
como el jarabe de azicar concentrado. Este proceso da
lugar a dos flujos principales de transferencia de masa a
contracorriente simultdnea, a saber, el agua fluye desde el
producto ala solucién circundante yla infusién de soluto
entra al producto®®. Hay un tercer flujo de solutos natu-
rales, cuantitativamente insigniﬁcante, como acidos
orgénicos, minerales y sales que escapan del interior de
los alimentos a la solucién®, la cual es hiperténica, como
el jarabe de azticar concentrado.

En resumen, el proceso de deshidratacién osmotica
es una técnica aplicada a frutas y verduras para reducir
su humedad y aumentar sus sélidos solubles '?.

Diferentes factores naturales de los alimentos por
deshidratar como el tamano, la forma, las estructuras
bioldgicas de sus tejidos, la solucién osmética usada,
las condiciones del proceso (temperatura, presion) y el
tratamiento previo al proceso de deshidratacién (blan-
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queo, sulfitacién, conservacién), pueden influenciar el
tiempo del proceso para alcanzar el balance osmoético
con la solucién deshidratante.

El lactitol es un endulzante con un sabor similar a la
sacarosa. Su estabilidad, solubilidad y baja cantidad de
calorias lo hacen adecuado para una amplia variedad
de alimentos bajos en calorias, en grasas, o aztcares.
Su sabor dulce y limpio lo hacen ideal para usarlo en
edulcorantes bajos en calorfas!V. El lactitol, como la
mayoria de los alcoholes, tiene la habilidad de dar volu-
men a los jarabes y la posibilidad de reemplazar a la
sacarosa en estos. Tiene un efecto refrescante y no pro-
duce caries como muchos de los polioles!>'. Nilsson
y Jagerstad!®) descubrieron que este disacarido poliol
se absorbe muy poco, posiblemente 2 % como lactitol y
sus productos de hidrdlisis galactosa y sorbitol.

Otros autores sugieren que el lactitol es ampliamente
metabolizado en el colon humano, debido ala muy baja
actividad de la galactosidasa en el intestino humano!'®).
En cambio, el higado utiliza con facilidad la galactosa
y el sorbitol en lugar del almacenamiento hepético de
glucégeno o de la produccion hepitica de glucosa.
Una parte del lactitol sin absorber es completamente
fermentado con una estequiometria que proporciona
un rendimiento generoso de gas H, in vivo e in vitro”)
y 4cido butirico in vitro ®. El lactitol que cruza las
barreras gastrointestinales sin ser hidrolizado o absor-
bido, es capaz de promover el crecimiento de bacterias
colénicas benéficas, como los Bifidobacterium sp y los
Lactobacilus sp. Las bacterias intestinales que fermentan
el lactitol generan un ambiente dcido en el colon por la
formacién de dcidos grasos de cadena corta. Estos tam-
bién son producidos por carbohidratos no digestibles
y son necesarios para la salud metabdlica humana'?.
Bajo estas condiciones 4cidas, el crecimiento de estas
bacterias benéficas, conocidas como probidticas, desfa-
vorecen la implantacién de organismos patdgenos que
causan diferentes enfermedades. El lactitol es un exce-
lente componente prebiético que promueve la robus-
tez de la microflora colénica.

Maldonado et al.?” han estudiado la obtencién de
cerezas desulfitadas y candeadas por medio de la des-
hidratacién osmética con otros polioles como maltitol,
manitol y eritritol. Para reducir la adiccién de aztcares
y la ingesta caldrica, hay pocos estudios sobre la sustitu-
cién de azdcares en cerezas en almibar donde los aztca-
res participan en al menos 55 % de la formulacién, lo que
significa que la sustitucion del azicar puede afectar las
caracteristicas del proceso y las propiedades fisicoquimi-
cas y sensoriales del producto. El objetivo principal de

este trabajo es lograr una mejora en el perfil nutricional
de las cerezas producidas por deshidratacion osmotica
usando proporciones variables de lactitol.

MATERIALES Y METODOS

En este caso de estudio se utilizaron cerezas del culti-
var Bin (calibre 2,4 cm, peso: 6,5920 g, contenido de
humedad: 98 % + 0,12; sélidos solubles: 0,1 °Brix (Bx);
pH: 4,2) desulfitadas y provenientes de Mendoza,
Argentina. Para su candeado se utiliz6 un método de
impregnaciéon multiple llamado “Método Lento” o
“Francés”. El cual consisti6 en colocar los frutos en una
solucién de una concentracién inicial relativamente
baja e incrementada en forma gradual hasta alcanzar
la concentracion final deseada, dejdndolas reposar
en un periodo de tiempo de 24 horas entre cada con-
centracion. Se usaron cinco kilogramos de cerezas. La
solucién edulcorante fue afiadida a estas en cantidad
suficiente para cubrirlas por completo (proporcién de
1: 1,2 sélido - liquido).

El proceso comenz6 con una concentracion inicial
de la solucién edulcorante de 25 °Bx para evitar la
formacién de arrugas en la fruta. El jarabe preparado
se hirvié y luego se le bajé la temperatura hasta alcan-
zar los 60 °C. Las cerezas se colocaron en jarabe y se
dejaron en el mismo, durante un periodo de 24 horas
hasta la proxima impregnacién. Este proceso se repitid
sucesivamente con el propdsito de alcanzar la concen-
tracion de sélidos solubles en una cantidad nominal de
10 °Bx en cada nueva impregnacion. Se repitié hasta
que la solucién edulcorante alcanzé una concentracion
minima de 55 °Bx en la pulpa. Se llevaron a cabo cinco
impregnaciones en su totalidad de 25 a 65 °Bx. El volu-
men de jarabe se mantuvo constante hasta la dltima
impregnacion restituyendo cuando fue necesario a fin
de mantenerlarelacién 1:1,2 sélido - liquido. El experi-
mento se realizo por triplicado. Se probaron los siguien-
tes tratamientos: Control o TO: sacarosa a 100 %,
T1: sacarosa a 75 % - lactitol a 25 % y T2: sacarosa a
50 % - lactitol a SO %. La coloracién se realizé entre la
tercera y la cuarta impregnacién con eritrosina y ama-
ranto a 0,0238 % y 0,019 % respectivamente y adicién
de 2 % de 4cido citrico, hasta obtener pH de 3,5 a fin de
producir la precipitacion del colorante en el interior del
tejido celular. Luego se llevé el pH a 3,8 con solucién
de NaHCO, a 10 %. Finalmente, al alcanzar en la pulpa
los S5 °Bx, las cerezas se envasaron en frascos de vidrio
de 360 cm?, se taparon y se colocaron en Bafio Marfa a
temperatura de hervor durante 20 minutos.
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MUESTREO DE JARABE Y PULPA

Durante el proceso se midieron los siguientes pardme-
tros por triplicado: sélidos solubles con refractometro,
Atago en solucién y pulpa y Humedad en un horno, se
sec6a 100 + § °C durante 24 horas.

Se tomaron tres sub-muestras de diferentes par-
tes de jarabe, que se mezclé para obtener un sistema
homogéneo. Las mediciones de las cerezas se llevaron
a cabo en tres frutos (réplicas) de diferentes partes del
sistema. Las tres muestras separadas se dejaron reposar
durante 30 segundos en papel absorbente para eliminar
el jarabe en exceso, se trituraron y luego se obtuvo una
porcién de liquido para medir el valor °Bx. La frecuen-
cia de muestreo fue cada 1 hora durante seis horas.

ANALISIS SENSORIAL

De acuerdo con Anzaldtia-Morales®! fueron usados
dos tipos de test para la evaluacién sensorial. El test
de aceptacidn se hizo mediante una encuesta con una
escala heddnica estructurada de cinco puntos y el test
de preferencia, en la misma encuesta, obligando a los
participantes a realizar la eleccién de uno de los trata-
mientos como preferido. La degustacion se realizé en
el buffet UTN-FRM. Los productos terminados fueron
analizados por 64 jueces seleccionados al azar, incluidos
no consumidores, eventuales consumidores y consumi-
dores de esta fruta; (de 15 a 67 afios), edad promedio
de 27 afios, 35 eran hombres y 27 mujeres. Como fue
descrito por Meilgaard et al.*?, se utilizaron pruebas
para evaluar la aceptacion del producto en cuanto al
aroma, sabor, textura y aceptacion general.

ANALISIS NUTRICIONAL

Se realizd el célculo tedrico del valor calorifico para
calcular la ingesta de energia. El andlisis nutricional se
completé con el Método de Proteina Kjeldahl (928,08),
grasa total, Método Soxhlet (960,39), fibra (992,16)
segin AOAC® y carbohidratos (por diferencia). El
contenido inicial de aztcar se estim6 por diferencia
entre el contenido total de carbohidratos en el pro-
ducto y los carbohidratos totales en una cereza (mues-
tra antes de endulzar). Mediante este procedimiento se
determiné que la muestra de cerezas desulfitadas, antes
del confitado, tiene un valor de 0,1 g de carbohidratos /
100 g. A partir de estos valores, y de acuerdo con los
valores de la férmula de reemplazo de sacarosa de las
térmulas utilizadas para cada tratamiento, se determi-
naron los valores de energia y azucar.

RESULTADOS Y DISCUSIONES

La Figura 1 muestra la disminucién de humedad de las
cerezas. Se puede observar que la humedad disminuye
en funcién del tiempo de tratamiento.

En todos los tratamientos el contenido de humedad
en el momento inicial fue de 98 %. La misma fue dis-
minuyendo con el transcurso del tiempo debido a la
salida de agua que ocurre por los fenémenos de des-
hidratacién osmética, cuando las cerezas se colocaron
en una solucion de jarabe hiperténico. Para todos los
tratamientos, TO, T1y T2, se ajustd a una ecuacién de
tipo y = ax + b, resultando en alto grado de ajuste para
los tres tratamientos: R* = 0,9925 para T0; R*= 0,989
para T1yR>=0,9786 para T2. Aunque se comportaron
de manera similar, se puede observar que el tratamiento
de control TO tuvo un valor final de 23 % de humedad,
T1 de 35 % y T2 de 42 %. Esto podria indicar que la
sacarosa tiene un mayor poder osmodeshidratante
cuando se encuentra sola en solucién que cuando se
combina con lactitol en diferentes concentraciones o
proporciones. Esto es consistente con lo hallado por
Zumbé et al.?¥ quienes tabularon la higroscopicidad
del lactitol con 90 % frente a la del azticar con 84 %, a
la humedad relativa de equilibrio, a una temperatura de
20 °C, en forma de polvo. Es decir, que a medida que
aumenta la cantidad de lactitol en la formulacion, el
agua es retenida mds fuertemente por lo que la deshi-
dratacién osmotica del fruto es menor. La diferencia de
deshidratacion osmotica entre los diferentes tratamien-
tos fue en promedio de 10 % al final del tratamiento.
Esto podria sugerir una forma diferencial de difusién
de lamolécula de sacarosa en relacién con la del actitol
y su combinacidn.

Como se puede ver en la Figura 2, los sélidos solu-
bles ingresan a la pulpa de las cerezas en los tres trata-
mientos, mostrando un aumento gradual de los sélidos
solubles o °Bx. En todos los tratamientos, TO, T1y T2,
los datos se correlacionaron con una ecuacién poli-
némica de segundo orden y = ax* + bx + ¢ con un alto
grado de ajuste. Para TO fue R*: 0,9848, para T1, R*
0,9845 y para T2, R*: 0,9867.

La Figura 3 muestra un comportamiento similar de
los grados °Bx en la solucion para las tres formulaciones.
Cada 24 horas de tratamiento, la solucién se reemplazé
en su composicion de forma creciente y discontinua. El
primer dia se prepard la solucién de jarabe a 25 °Bx, el
segundo dia a 35 °Bx, el tercer dia a 45 °Bx, el cuarto dia
a 5§ °Bx y el dltimo dfa a 65 °Bx. Por lo tanto, al quinto
dia, la pulpa de las cerezas alcanzé al menos S5 °Bx.



Maldonado M, et al. Rev. Nutr. Clin. Metab. 2020;3(2):xx.

y =-0,0154x + 0,9367
R2=0,9786

y =-0,0177x +0,9361
R2=0,989

y =-0,0198x + 0,9498
R?=0,9935

90 %

85 %

80 %

75 %

70 %

65 %

——T0
—a-T1
——T2
— . Lineal (TO)
- --Lineal (T1)
--=--Lineal (T2)

60 %

Humedad (%)

55%

50 %

45 %

40 %

35%

30 %

25%

20 %
1 23 45 67 8 910111213 14151617 18 19 20 2122 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37

Tiempo (h)

Figura 1. Evolucién de la humedad durante la deshidratacién osmética de cerezas a lo largo del tiempo.
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Figura 2. Evolucion de los grados Bx en la pulpa de las cerezas a lo largo del tiempo.
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Figura 3. Evolucion de los grados Bx en solucidn a lo largo del tiempo.

Durante las primeras seis horas de tratamiento, se
observé una disminucién en la concentracién de los °Bx
porque los so6lidos solubles de la solucion entraron en la
pulpa de las cerezas. Se puede observar que el principal
movimiento de moléculas se dio en las dos primeras
horas de cada impregnacién, acorde con lo reportado
en 2014 por Maldonado et al.?” para tratamientos con
otros polialcoholes.

La Figura 4 muestra los resultados de las pruebas
sensoriales. Segun los resultados del analisis sensorial
de satisfaccion, el panel hedénico encontré diferencias
en la preferencia con respecto a este atributo: T2 fue
el tratamiento mds elegido, seguido por el T1 y final-
mente TO. Los principales comentarios de los jueces
fueron para T1 y T2 “Dulzura equilibrada” (datos no
mostrados). Es importante saber que el poder edulco-
rante del lactitol tiene 40 % del poder edulcorante de la
sacarosa®, lo que puede ayudar a interpretar el resul-
tado. Debido ala baja dulzura del lactitol, es un edulco-
rante ideal para combinar con los edulcorantes bajos en
calorias que se usan comunmente en alimentos bajos
en calorias y sin azucar. El principal comentario de los
jueces para el control T0, fue “sabor muy dulce” (datos
no mostrados).

Este resultado sobre la preferencia de las formula-
ciones es muy alentador. Es importante tener en cuenta

30 4
27

25 | 24

20 +

Frecuencia

TO T T2

Tratamiento

Figura 4. Histograma - Distribucion de frecuencia de eleccién
de tratamiento.

que, aunque 1 g de sacarosa aporta 4 kcal/g, el lactitol
solo aporta 2 kcal/g ». Como escribe G. Livesey'?:
abundante investigacion ha demostrado que los polio-
les tienen valores de energia diferentes que sus calo-
res de combustién. La base de la teoria de los valores
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energéticos de los polialcoholes afirma que los carbo-
hidratos que se absorben a través del intestino delgado
y no se excretan en la orina, estin totalmente disponi-
bles como energia, mientras que los carbohidratos que
ingresan al colon y estin completamente fermentados,
tienen S0 % de energia disponible.

El contenido promedio de fibra fue 2,8 % y el con-
tenido promedio de cenizas fue 1,5 % para las tres
formulaciones. Utilizando los factores aceptados en
la literatura, se calculé la ingesta de energia como se
muestra en la Tabla 1.

Tabla 1. Valor energético por cada 100 g de cerezas. Perfil
nutricional de los tres tratamientos.

Nutrientes g | Factor | Factor T0 T1 T2
%g kcal/g | klJ/g | control

Sacarosa (g) 4 16,74 55 41,25 27,5
Lactitol (g) 2 8,37 0 13,75 27,5
Proteinas (g) 4 16,74 0,08 0,08 0,08
Grasas (g) 4 16,74 0,1 0,1 0,1
Valor energético kcal % g 220 193 166
Valor energéticok) % g 920,88 | 807,86 | 694,84

La Tabla 1 muestra que TO aporté 220 kcal/g, la
formulacién T1 aport6 193 keal /g y la formulacion T2,
166 kcal/g. Para T1, la reduccion de calorias fue 12 %
con respecto a TO y para T2 fue 25 %. Segun el Codigo
Alimentario Argentino®, T1 y T2 pueden denomi-
narse “reducidos en aztcares”. Solo la formulacién de
T2 puede llamarse “valor caldrico reducido” y “aztcar
reducido” porque la reduccién alcanza una reduccién
de 25 % en el azucar del producto hecho con sacarosa
tradicionalmente. Esta caracteristica permite nom-
brarlo como producto “ligero”.

Estas reducciones permiten que las personas con
sobrepeso y obesidad incluyan este producto en sus
dietas®. De acuerdo con Cabezas-Zabala et al. @ los
alimentos con més de 10 % de polialcoholes anadidos
debenindicar enla etiqueta “el consumo excesivo puede
producir efectos laxantes” (Anexo I, 2.4) Reglamento
1169/2011 Informacion proporcionada al consumidor
Unién Europea.

Respecto al efecto laxativo del lactitol existen nume-
rosos trabajos®”?® que encontraron que las dosis con
efecto laxante pueden ser mayores y en otros, menores.
Estos reportes de distintos ensayos clinicos, que estu-
diaron los consumos terapéuticos de 20 a 30 g/dia de

lactitol durante varios dias, sin mostrar problema, hace
dificil establecer una dosis tunica como productora del
efecto laxante, por lo que seria mejor establecer un
rango. Por ejemplo, Miller et al.? indicaron que pue-
den tolerarse hasta 40 g/dia de lactitol sin problema.

No obstante, como ejercicio de reflexién se ha ele-
gido la dosis sugerida por una ficha técnica® donde
el margen es mucho mds acotado para hacer el célculo
mas restrictivo para el producto en estudio, a fin de que,
si se comercializara, se haga bajo un margen de seguri-
dad mds amplio.

A fin de sugerir una ingesta diaria admisible (IDA)
se estimd, sobre una persona de 60 kg promedio, que
podria consumir 15 g de lactitol por dia sin tener efec-
tos laxantes. Siempre supeditado al estado de la persona
y su propia sensibilidad.

Para el cilculo de las unidades maximas a consumir
por persona por dia, se consider6 un peso estindar de
6 g por cereza.

Dado que el producto es generalmente consumido
como postre y este no se consume todos los dias, se
observa en la Tabla 2 que se podrian consumir para el
tratamiento T1: 10 cerezas al dia o S cerezas al dia en
el caso del tratamiento T2 sin presentar problemas y
teniendo en cuenta que el efecto depende del estado de
la persona. Se podria sugerir la accién de informar en
el rétulo la IDA aproximada de lactitol y posiblemente
en el marbete la recomendacién no obligatoria (segin
C.A.A.) “el consumo excesivo puede producir efectos
laxantes” (Anexo III, 2.4) Reglamento 1169/20, en
consonancia con la legislacion europea.

Tabla 2. Consideraciones sobre el efecto laxante

TO control T1 T2

Lactitol g/100 g 0 25 50
Cerezas/100 g 16 16 16
Lactitol g/unidad de cereza 0 1,56 | 3,12

Cerezas a consumir /dia Sin restriccion | 10 5

CONCLUSIONES

Fue posible preparar cerezas en conservas por el
“método lento” con diferentes proporciones de lactitol:
25 %y 50 %.

La disminucién de la humedad se ajusté con una
ecuacion lineal con un alto grado de ajuste. En compa-
racién, TO disminuyd la humedad hasta 23 %; en T1
hasta 35 % y en T2 hasta 42 %.
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Todos los tratamientos alcanzaron 55 °Bx. El aumento
de solidos solubles se ajustd a una ecuacién polinémica
de segundo orden con un alto grado de ajuste.

Las pruebas sensoriales revelan que de las formula-
ciones hechas, se prefirieron aquellas con lactitol T2 y
T1. El tratamiento Control TO fue el menos elegido.

El estudio muestra que es factible producir cerezas
en almibar con una reduccién de hasta 25 % del valor
calérico T2 y una reduccién de 13 % en el valor calo-
rico con la formulacién T1. Estas dos formulaciones
pueden considerarse reducidas en azucar.
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