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RESUMEN 

 

Se elaboró una bebida probiótica con un contenido controlado de grasas a partir del suero 

de leche en la UEB “La  Hacienda” (Bayamo, Granma, Cuba). Se realizaron 15 

producciones a escala industrial  de 1,000 litros cada una. Se determinaron los principales 

indicadores físico-químicos, nutricionales y microbiológicos de los lotes producidos de la 

bebida probiótica. Los ensayos se hicieron transcurridas 24 horas después de finalizado el 

proceso tecnológico. También se determinó la durabilidad de la bebida elaborada. La 

bebida obtenida se correspondió con un producto de calidad e inocuo. La composición 

nutrimental de la bebida probiótica fue como sigue (por cada 100 mL del producto): 

Energía: 77.52 Kcal; Proteína bruta: 1.21%; Hidratos de carbono: 17.53%; Grasas: 

0.45%; respectivamente. La acidez titulable de la bebida fue del 0.56% (en forma de ácido 

láctico). Los sólidos totales representaron el 19.43% del peso de la bebida. El conteo de 

bacterias viables de la bebida terminada fue de 2.6 x 107 ufc/mL. Las características físico-

químicas de la bebida, y la composición nutrimental de la misma, pueden convertirla en 

una opción terapéutica en situaciones de dislipidemias y dispepsias. Miranda Miranda O, 

Fonseca Palma PL, Ponce Palma I, Cedeño Agramonte C, Sam Rivero L, Martí Vázquez 

L. Una bebida probiótica con posibles aplicaciones terapéuticas elaborada a escala 

industrial a partir del suero de leche. RCAN Rev Cubana Aliment Nutr 2019;29(2):347-58. 

RNPS: 2221. ISSN: 1561-2929. 
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INTRODUCCIÓN 
 

El suero de leche es un subproducto 

resultante de la elaboración del queso, y se 

caracteriza por  un color amarillo-verdoso, el 

aspecto opalescente, y el valor nutritivo. El 

suero de leche es rico en proteínas de alto 

valor biológico como la α-lacto-albúmina y 

la β-lacto-globulina; a la vez que fuente de 

vitaminas del complejo B, y de minerales 

como calcio y fósforo.2 El suero de leche se 

destaca, además, por el  bajo contenido de 

grasa, y la presencia mayoritaria de la 

lactosa como fuente de hidratos de carbono y 

disacáridos.2  

El contenido de lactosa del suero de 

leche hace posible el crecimiento y la 

multiplicación de las bacterias ácido-

lácticas.3 Las bacterias ácido-lácticas pueden 

ejercer actividad probiótica una vez se 

asientan y colonizan el marco cólico.4 Como 

parte de la actividad probiótica, las bacterias 

ácido-lácticas pueden tener un papel  

protector frente al cáncer de colon, mejorar y 

estimular la respuesta inmune, disminuir el 

riesgo de atopias y otros fenómenos 

alérgicos, modular la motilidad 

gastrointestinal, y prevenir la aparición de 

diarreas.4 

En los países latinoamericanos con un 

importante desarrollo ganadero como Brasil, 

México y  la Argentina, la actividad de la 

industria láctea produce grandes volúmenes 

de suero de leche (sobre todo durante la 

producción de quesos y yogurt) que no son 

aprovechados eficientemente.5-6 En 

consecuencia, el suero de leche es vertido al 

ambiente, sobre todo en corrientes y espejos 

de agua como canales, ríos y arroyos, y 

estanques; razón por la que se convierte en 

un efluente altamente contaminante. La 

demanda biológica de oxígeno (DBO) del 

suero de leche suele ser elevada, y se estima 

entre 30 – 50 mil ppm.5-6 Por todo ello, el 

uso de tecnologías más limpias, y la 

implementación de una industria del 

reciclaje, se han convertido en opciones 

viables para la obtención de productos para 

el consumo humano y animal, a la vez que 

para la protección del medio ambiente.7  

La industria alimentaria ha 

evolucionado en años recientes hacia la 

producción de alimentos con valor agregado 

que sean efectivos en la prevención de 

diversas enfermedades.8 Más allá de la 

composición nutrimental del producto, se 

investiga el probable efecto terapéutico de 

compuestos añadidos a la matriz de los 

mismos, y que puedan actuar sobre el 

sistema inmune de la economía, así como el 

tracto gastrointestinal; y que también puedan 

modificar características bioquímicas del 

sujeto como las fracciones lipídicas de la 

sangre.9 

Las dislipidemias son una de las 

principales causas de la aparición de 

enfermedades cardiovasculares, entre ellas el 

infarto del miocardio, que se han 

identificado como las responsables de la 

morbimortalidad a nivel global. La 

incorporación de alimentos con propiedades 

hipolipemiantes en la dieta regular podría ser 

una opción terapéutica en los sujetos en 

riesgo cardiovascular aumentado.10 

La elaboración de alimentos con 

contenido restringido de grasas y/o cambios 

en la composición grasa de los mismos 

podría ser otra una oportunidad para 

modificar las fracciones lipídicas de la 

sangre.11-12 El uso de alimentos con 

propiedades probióticas podría ser una 

tercera alternativa para los sujetos afectados 

por dislipidemias.13-14 Los probióticos 

pueden reducir las cifras séricas de 

colesterol al disminuir la tasa intestinal de 

absorción del mismo a la vez que estimular 

la acción de la hidrolasa de las sales 

biliares.15 

La infección por Helicobacter pylori 

podría ser otra indicación para el uso 

terapéutico de alimentos con propiedades 

probióticas.16 La infección por Helicobacter 

pylori puede causar síntomas 

gastrointestinales variados que recorren 
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desde dispepsias hasta gastritis. En casos 

graves, sin embargo, la parasitosis puede 

causar úlcera péptica y cáncer del estómago. 

Siete de 9 estudios completados en seres 

humanos han mostrado mejoría sintomática 

unida a la disminución del conteo mucosal 

de Helicobacter pylori después de la 

administración de probióticos.17 La inclusión 

de probióticos en la antibioticoterapia de 

Helicobacter pylori puede mejorar la tasa de 

erradicación del parásito: Antibioticoterapia: 

71.0% vs. Antibioticoterapia + Probióticos: 

81.0% ( = -10.0%; p < 0.05).18 

Se ha descrito previamente la 

elaboración de una bebida fermentada a 

partir del suero de leche subproducto de la 

producción de queso en la provincia 

Granma.19 Igualmente, se ha publicado la 

elaboración de una bebida fermentada con 

propiedades probióticas después de la 

inoculación con Lactobacillus acidophilus y 

Streptoccocus thermophilus.20 Los autores se 

propusieron esta vez producir una bebida 

probiótica a partir de suero de leche que 

tuviera un contenido modificado en grasas 

para posibles aplicaciones terapéuticas en las 

dislipidemias y la dispepsia 

asociada/secundaria a la infección por 

Helicobacter pylori. En virtud de lo anterior, 

se completó este trabajo para describir los 

indicadores físico-químicos de la bebida 

probiótica elaborada, la composición 

nutricional de la misma, el análisis 

microbiológico, y la durabilidad.   

 

MATERIAL Y MÉTODO 
 

Locación del estudio: El desarrollo 

tecnológico y experimental de la bebida 

probiótica, y la elaboración de la misma, se 

realizaron en las instalaciones del 

Combinado Lácteo “La Hacienda” (Bayamo, 

municipio Granma, Cuba). Por su parte, los 

análisis bromatológicos de la bebida 

terminada se realizaron en el Instituto de 

Investigaciones Agropecuarias “Jorge 

Dimitrov” (Bayamo, municipio Granma, 

Cuba). 

Procedimiento de elaboración de la 

bebida probiótica: Se realizaron 15 

producciones a escala industrial de 1,000 

litros de la bebida probiótica cada una. Se 

utilizó suero de queso dulce fresco como 

materia prima. Se emplearon maicena como 

estabilizador, sacarosa como edulcorante, 

color apropiado, y aromas. Como fuente de 

cultivos probióticos se utilizó Bioyogurt 

(Banco de Cepas del Instituto de 

Investigaciones de la Industria Alimentaria 

de La Habana, Cuba): una simbiosis de 

Streptoccocus thermophilus y Lactobacillus 

acidophilus en una proporción 2:1, una 

viabilidad de 2.1 x 108 ufc/mL y una acidez 

de 0.86% (expresado en ácido láctico). 

En la elaboración de la bebida 

probiótica se utilizó la tecnología de leche 

fermentada de coágulo.21 La mezcla 

obtenida se refrescó a temperaturas de 43 – 

45°C para la inoculación e incubación 

durante 3.0 – 4.5 horas; así como la adición 

de aromatizante y color. Las proporciones de 

los ingredientes, y el flujo tecnológico, se 

emplearon de acuerdo a las especificaciones 

técnicas para la elaboración del producto.22 

La bebida inoculada se envasó en tanto en 

bolsas de nylon de 950 gramos de capacidad 

como frascos de vidrio de 400 mL que se 

sellaron con tapa herméticamente. Los 

envases se incubaron a una única 

temperatura de 45°C como paso final. Las 

producciones terminadas se conservaron en 

cámara fría de 2 – 6°C, y fueron muestreadas 

transcurridas 24 horas para la realización de 

los diferentes ensayos bromatológicos. 

Análisis físico-químicos de la 

producción terminada: Cada una de las 

muestras de cada producción fue ensayada 

para determinar la acidez (%), el pH, el 

contenido de sólidos totales y grasa de 

acuerdo con las especificaciones de la propia 

industria; y de proteína bruta,23 ceniza,23 y 

lactosa,24 según protocolos validados 

internacionalmente. 
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Análisis microbiológico: Las 

producciones terminadas fueron muestreadas 

para la presencia de coliformes totales,25 

hongos filamentosos,26 y levaduras.26 La 

viabilidad de bacterias ácido-lácticas 

inoculadas en la bebida se realizó mediante 

diluciones sucesivas y siembra ulterior en 

placas de Petri, y con MRS como medio de 

cultivo.27-28 

Análisis sensorial: Las propiedades 

sensoriales de la bebida probiótica se 

evaluaron mediante pruebas de aceptación-

rechazo. Para ello, se emplearon 5 jueces 

entrenados y especializados en productos 

lácteos fermentados. Cada uno de los jueces 

evaluó 5 muestras de 500 mL en cada uno de 

los muestreos programados. La evaluación 

sensorial tuvo en cuenta el olor, el sabor, el 

aspecto, y la textura de la bebida en una 

escala analógico-visual de 20 puntos.29   

Prueba de aceptación de la bebida 

con consumidores: Se evaluó la aceptación 

de la bebida terminada con 1,500 adultos, 

quienes expresaron su 

aprobación/desaprobación acerca del 

producto según una escala hedónica de 7 

puntos que recorre desde “Me gusta 

extremadamente” (puntaje mínimo de 1) 

hasta “Me disgusta extremadamente” 

(puntaje máximo de 7). 

Durabilidad del producto: Para el 

estudio de la durabilidad de la bebida se 

conservaron 5 ejemplares de cada 

producción terminada. Las bolsas de 950 mL 

contentivas de la bebida probiótica, se 

mantuvieron herméticamente selladas a 4 – 

6°C hasta que la calidad higiénico-sanitaria 

se viera afectada por la contaminación 

microbiana, o se observara el deterioro de 

las propiedades organolépticas. 

Análisis de costos: Se estimó el costo 

de producción de una tonelada métrica (TM) 

de la bebida probiótica para obtener el costo 

de la bolsa de 950 mL como forma 

terminada de venta a la población. 

 

Procesamiento de datos y análisis 

estadístico de los resultados: Los resultados 

de las pruebas completadas en cada una de 

las producciones terminadas de la bebida 

fermentada se ingresaron en un contenedor 

digital creado con EXCEL para OFFICE de 

WINDOWS (Microsoft, Redmon, Virginia, 

Estados Unidos). Los resultados se redujeron 

hasta estadígrafos de locación (media), 

dispersión (desviación estándar) y 

agregación (porcentajes), según el tipo de la 

variable. 

 

RESULTADOS  
 

La Tabla 1 muestra la composición 

físico-química del suero de queso dulce 

fresco empleado como materia prima para la 

elaboración de la bebida probiótica. El pH 

del suero de queso fue de 6.32 ± 0.40: 

consistente con la especificación de calidad. 

Los componentes nutrimentales del suero 

fueron los esperados: Proteínas: 0.91 ± 

0.01%; Lactosa: 4.68 ± 0.05%; y Grasas: 

0.30 ± 0.01%. De esta manera, se comprobó 

la idoneidad del suero de queso como 

materia prima para la producción de la 

bebida probiótica.2,30  

Una vez terminada, la bebida 

probiótica fue descrita por los jueces como 

una bebida acidificada, con un sabor 

ligeramente ácido pero agradable al paladar, 

de aspecto homogéneo, con una superficie 

lisa y brillosa, y una textura ligeramente 

viscosa, y que ofrece un coágulo ligeramente 

viscoso.  

La Tabla 2 muestra las características 

físico-químicas, nutrimentales y 

microbiológicas de los lotes de la bebida 

probiótica producidos a escala industrial. La 

inoculación con las bacterias ácido-lácticas 

se trasladó a valores superiores de la acidez 

de la bebida (Suero: 0.09 ± 0.01 vs. Bebida: 

0.56 ± 0.05;  = -0.47; p < 0.05; test de 

comparación de medias independientes), y 

disminuidos del pH (Suero: 6.32 ± 0.40 vs. 
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Bebida: 4.41 ± 0.02;  = +1.91; p < 0.05; 

test de comparación de medias 

independientes) y la lactosa (Suero: 4.68 ± 

0.05% vs. Bebida: 4.23 ± 0.01%;  = +0.45; 

p < 0.05; test de comparación de medias 

independientes). El valor energético de la 

bebida terminada fue de 76.51 Kcal por cada 

100 gramos del producto: valor adecuado 

para este tipo de producto. Mientras, las 

cantidades de nutrientes en la bebida fueron 

superiores a las propias del suero: Proteínas: 

Suero: 0.91 ± 0.01 vs. Bebida: 1.21 ± 0.16% 

( = +0.30; p < 0.05; test de comparación de 

medias independientes); y Grasas: Suero: 

0.30 ± 0.01% vs. Bebida: 0.45 ± 0.01% ( =   

-0.15; p < 0.05; test de comparación de 

medias independientes); respectivamente. La 

presencia de sólidos totales de la bebida se 

incrementó sustancialmente respecto de la 

propia de la materia prima: Suero: 6.41 ± 

0.21% vs. Bebida: 19.23 ± 0.60%;  = -

12.82; p < 0.05; test de comparación de 

medias independientes).   
 
 

Tabla 1. Características físico-químicas del suero 

de queso dulce fresco empleado como materia 
prima para la elaboración de la bebida probiótica. 

Las especificaciones de calidad se obtuvieron de la 

referencia [2]. 

 

Característica Hallazgos Especificación 

de calidad 

Acidez 0.09 ± 0.01 0.100 ± 0.300 

pH 6.32 ± 0.40 6.600 ± 0.600 
Sólidos 

totales, % 

6.41 ± 0.21 6.400 ± 0.211 

Proteína 
bruta, % 

0.91 ± 0.01 0.900 ± 0.500 

Lactosa, % 4.68 ± 0.05 4.700 ± 0.700 

Grasa, % 0.30 ± 0.01 0.330 ± 0.100 

 
Fuente: Registros del estudio. 

 

 

 

 

 

El conteo total de bacterias viables 

presentes en la bebida fermentada fue de 1.6 

x 107 ufc.mL-1 a las 24 horas. Por su parte, 

los conteos microbiológicos de la bebida se 

correspondieron con las especificaciones de 

calidad avanzadas para la misma. La 

durabilidad de la bebida almacenada en 

bolsas de 950 gramos fue de 21 días. Más 

del 90.0% de las personas encuestadas 

calificó la bebida como “Me gusta mucho”. 

Finalmente, la Tabla 3 muestra la ficha 

de costo unitario de la bolsa de 950 gramos 

de la bebida probiótica. El costo de 

elaboración de una TM del producto fue de 

438.95 CUP (con un margen de utilidad del 

20%). Por su parte, el costo de elaboración 

de una bolsa de 950 gramos de la bebida fue 

de 0.41 CUP.  

 

DISCUSIÓN 
 

Este trabajo ha presentado las 

características de una bebida probiótica 

elaborada a escala industrial a partir del 

suero de queso dulce fresco. En virtud de tal, 

este trabajo resume una línea de trabajo de 

los autores desarrollada durante los últimos 

10 años en la búsqueda de usos alternativos 

de los subproductos de la industria láctea 

que de otra manera serían desechados, y en 

consecuencia, vertidos al ambiente donde 

actuarían como tóxicos. 

Gracias a las características del suero 

de queso, este subproducto se ha revelado 

como idóneo para la elaboración de bebidas 

fermentadas mediante la inoculación con 

bacterias ácido-lácticas. El incremento que 

se ha observado en el número de bacterias 

lácticas en este medio se adscribiría a la 

composición de nutrientes, vitaminas, 

minerales y proteínas que exhibe el suero 

lácteo. La actividad fermentativa de las 

bacterias inoculadas permite alcanzar los 

valores deseados de acidez, los que, a su vez, 

determinan las características organolépticas 

deseadas de la bebida finalmente obtenida. 

También Perea y Paz (2002),31 al desarrollar 
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un yogur de soya empleando cultivos de 

Streptoccocus thermophilus y Lactobacillus 

acidophilus, y después de añadir suero 

lácteo, lograron una  acidez de 0.69% (en 

forma de ácido láctico) para un pH del 

producto final de 4.35. Asimismo, Ruiz y 

Ramírez (2009),32 al elaborar una leche 

fermentada con cultivos de Lactobacillus 

acidophilus, alcanzaron una acidez de 0.92% 

(también como ácido láctico) del producto 

finalmente elaborado. 

La actividad fermentativa del inóculo 

empleado que permanece en la bebida 

finalmente obtenida se puede medir del 

conteo de microorganismos viables. El 

conteo alcanzado de tales microorganismos 

en esta bebida descrita en este ensayo sería 

explicado por el crecimiento experimentado 

por las bacterias ácido-lácticas en el medio 

construido para ellas; y sería congruente con 

el rango esperado de efecto terapéutico para 

un producto denominado como 

“probiótico”.33-35 Los resultados expuestos 

fueron similares a los reportados por Cuellas 

y Wagner (2010)35 con una bebida 

fermentada con Lactobacillus casei a partir 

del suero de queso, y con la que obtuvieron 

una concentración de bacterias viables de 1.4 

x 107 ufc.mL-1. 

Los inóculos empleados en la 

fermentación del suero de queso fueron 

seleccionados tanto por la actividad 

fermentativa de los mismos como por el 

efecto probiótico que podrían tener. Hoy 

existe un interés en aumento por las 

propiedades probióticas de los alimentos en 

un contexto marcado por las enfermedades 

crónicas no transmisibles. Así, la inclusión 

de cepas con actividad probiótica dentro de 

la composición microbiana de la bebida 

 

 

 Tabla 2. Indicadores físico-químicos, nutrimentales y microbiológicos de la bebida probiótica. Se 
muestran la media ± desviación estándar del indicador, estimado con 15 lotes industriales de la bebida. Se 

presentan además los resultados de los chequeos microbiológicos del producto terminado. Se incluyen los 

resultados obtenidos en la fase piloto a modo de comparación. Leyenda: ufc: unidades formadoras de 
colonias. 

 

Indicador Fuente 

 Producción industrial Planta piloto 

Acidez, % 0.56 ± 0.05 0.63 ± 0.05 

pH 4.41 ± 0.02 4.36 ± 0.02 

Lactosa, % 4.23 ± 0.01 4.23 ± 0.01 

Sólidos totales, % 19.23 ± 0.60 19.43 ± 0.60 
Proteína bruta, % 1.21 ± 0.16 1.22 ± 0.16 

Grasa, % 0.45 ± 0.01 0.00 ± 0.01 

Cenizas, % 0.41 ± 0.02 0.48 ± 0.02 

Carbohidratos, % 17.53 ± 0.00 17.53 ± 0.00 

Energía, Kcal/100 g 76.51 ± 0.00 76.51 ± 0.00 
Evaluación sensorial, puntos 17.67 ± 0.25 17.67 ± 0.00 

Conteo de coliformes, ufc/mL < 10 < 10 

Conteo de hongos, ufc/mL < 100 < 100 
Conteo de levaduras, ufc/mL < 100 < 100 

Viabilidad  de las bacterias ácido-

lácticas, ufc/mL 

1.60 x 107 ± 0.83 No disponible 

 
Fuente: Registros del estudio. 
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fermentada podría abrir oportunidades para 

el empleo de la misma como terapia 

adyuvante en numerosos situaciones de 

salud, entre ellas, y por solo citar dos, las 

dispepsias y las dislipidemias. 
 

 
Tabla 3. Ficha de costos de la elaboración de la 

bebida probiótica. Los costos se expresan tanto por 

tonelada métrica (TM) del producto, como para una 
bolsa plástica de 950 gramos de capacidad. 

 

Concepto de costos Costo (CUP) 

Materias primas y otras 
materiales (A) 

326.78 

Costos de elaboración (B) 93.48 

Costos totales (A + B) 420.25 

Margen de utilidad (20%) 18.70 

Costos totales + Margen de 

utilidad  

438.95 

Precio unitario, $ 0.41 

 
Fuente: Registros del estudio. 

 

 

El decrecimiento de la lactosa 

observado en la bebida fermentada puede 

estar influido por la metabolización de este 

nutriente en ácido láctico como 

consecuencia de la actividad fermentativa de 

los cultivos lácticos, los cuales utilizan esta 

fuente de energía para el crecimiento y la 

multiplicación celulares. Similares 

resultados son atribuidos por Ruiz y Ramírez 

(2009),32 cuando estudiaron el efecto de la 

lactosa añadida en el yogur elaborado, y 

cómo cantidades crecientes producen el 

aumento del contenido de ácido láctico en el 

producto terminado. 

El aumento de los sólidos totales visto 

en la bebida probiótica pudiera estar dado 

por la adición de sacarosa y un estabilizador 

(entre otros aditivos), así como el número de 

cultivos utilizados en la elaboración de la 

bebida. Samona et al. (1996),36 obtuvieron 

similares resultados durante la producción de 

bebidas lácteas fermentadas. En la misma 

cuerda, el incremento de la proteína bruta en 

la bebida probiótica pudiera estar motivada 

por la inclusión del estabilizador y los 

cultivos empleados durante el proceso 

tecnológico. En contraste con los resultados 

expuestos, Paz y Queipo (2002)33 reportaron 

un contenido de proteína bruta del 0.55% de 

la bebida elaborada por ellos a partir del 

lactosuero. Las diferencias presentadas 

pudieran deberse a las características de los 

sueros de leche utilizados como materia 

prima, y el contenido primario de proteínas 

en tales subproductos.  

El contenido energético de la bebida 

probiótica fue de 76.51 Kcal por cada 100 

mL del producto, lo que hace de esta bebida 

un producto energéticamente denso. La 

densidad energética alcanzada con la bebida 

fermentada representaría la suma de los 

valores energéticos del suero de queso, y de 

la sacarosa y el estabilizador utilizados 

durante el proceso tecnológico. El contenido 

energético de la bebida obtenida por los 

autores fue superior al de la desarrollada por 

Vela Gutiérrez et al. (2012)34 después de 

fermentación de un suero de leche y la 

adición de pulpa de mango y almendras.  

Se ha de destacar que la densidad 

energética de la bebida probiótica 

desarrollada por los autores es independiente 

del contenido de grasas de la misma. En 

efecto, el contenido de grasas de la bebida 

final es casi similar al del suero de queso 

empleado como materia prima, y solo 

representó el 5.3% del valor energético de la 

misma. Por consiguiente, el contenido graso 

de la bebida final podría servir para 

denominarla como “baja en grasas”, y con 

ello, encontraría aplicaciones terapéuticas 

interesantes en situaciones de dislipidemias. 

También la denominación “baja en grasas” 

de la bebida probiótica serviría para apelar a 

un sector del mercado interesado en 

productos alimenticios que se percibirían 

como “naturalmente saludables” y capaces 

por lo tanto de aportar un valor agregado a la 

salud y la nutrición de los consumidores.   
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El bajo conteo de coliformes totales, 

hongos y levaduras encontrado en la bebida 

terminada demostró que la misma se realizó 

en condiciones higiénico-sanitarias 

adecuadas, y que es inocua, tal y como se 

plantea en las normas de fabricación de 

yogur y otras bebidas fermentadas.37 No 

obstante, la  durabilidad de la bebida 

probiótica fue solo de 21 días: resultado 

inferior a los obtenidos por otros autores que 

desarrollaron diferentes bebidas fermentadas 

a partir de suero dulce, y que incorporaban 

inulina y estabilizadores; y con las que se 

logró una duración de 30 días.38-39 Futuras 

investigaciones deben servir para encontrar 

las vías requeridas para prolongar la vida útil 

de la bebida probiótica. 

Este trabajo ha incluido el análisis de 

costos de la elaboración de la bebida 

probiótica. El costo de la TM de la bebida 

fue de 438.95 CUP, mientras que el del 

producto listo para la venta como una bolsa 

de 950 gramos fue de 0.41 CUP. El costo 

reducido de elaboración de la bebida 

probiótica se explicaría, en primer lugar, por 

el propio del suero de queso empleado como 

materia prima dada su  condición de 

subproducto de la fabricación de quesos. Se 

ha estimado el costo del suero de queso en 

0.03 – 0.07 CUP por cada litro. El costo de 

las otras materias primas empleadas en la 

elaboración de la bebida probiótica es 

también reducido. Por otro lado, el costo de 

inversión tecnológico es mínimo por cuanto 

se aprovecha el equipamiento fabril 

disponible para la producción de otros 

artículos lácteos, el recurso humano, y las 

instalaciones ofrecidas por los laboratorios 

especializados que existen para el control y 

el aseguramiento de la calidad del producto 

final.  

Uribe et al. (2008) también 

presentaron los costos de producción de una 

bebida fermentada elaborada a partir del 

suero fresco, y que fue inoculada con 

Lactobacillus casei.40 El costo de 

producción del kilogramo de la bebida fue 

de 91.94 pesos colombianos (equivalente a 

0.045 USD).40 Los autores mencionaron en 

el reporte que tal estimado representaría el 

costo primario de producción de la bebida 

fermentada, y que el costo final sería de 

145.00 pesos colombianos ( 0.0725 

USD).40 No obstante, tales costos son 

competitivos frente a otras bebidas similares 

en el mercado local que contienen un 40.0% 

de suero.40 De forma interesante, la 

durabilidad promedio de la bebida 

fermentada que fue descrita por Uribe et al. 

(2008) fue de 21 días, en concordancia con 

las resoluciones del Ministerio colombiano 

de Salud Pública.41  

 
CONCLUSIONES 
 

Se ha elaborado a escala industrial una 

bebida fermentada a partir del suero de 

queso dulce fresco de alta densidad 

energética y contenido reducido de grasas, 

con características organolépticas 

apetecibles para el consumidor, y que 

incorpora cepas microbianas con actividad 

probiótica. El producto obtenido fue inocuo, 

de conformidad con los estándares de 

calidad prescritos, y de costo reducido. La 

bebida probiótica puede encontrar 

aplicaciones terapéuticas en situaciones de 

salud como las dislipidemias y las 

dispepsias. 

 

Futuras extensiones 
 

Nuevas investigaciones deberían proponer 

la conducción de ensayos clínicos 

controlados para evaluar el efecto 

terapéutico de la bebida probiótica 

elaborada por los autores en el tratamiento 

de dispepsias, la gastritis secundaria a la 

infección por Helicobacter pylori, y las 

dislipidemias. 
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ADDENDUM 
 
La bebida probiótica ha sido registrada 

comercialmente para su consumo territorial 

con el nombre “Miragurt” a favor del 

Instituto de Investigaciones Agropecuarias 

“Jorge Dimitrov” (Bayamo, Granma, Cuba), 

según el certificado número 2018-0523, tal y 

como se reconoce en el Boletín Oficial de la 

Oficina Cubana de la Producción Intelectual 

(OCPI).42 

 
 

SUMMARY 

 
A probiotic drink with a controlled fat content 

was elaborated from milk whey at the “La 

Hacienda” Manufacturing Plant (Bayamo, 
Granma, Cuba). Fifteen industrial-scale 

productions of 1,000 liters each were made. 

Physico-chemical, nutritional and 
microbiological characteristics of the produced 

batches of the probiotic drink were determined. 

Assays were conducted 24 hours after the 

technological process was completed. Durability 
of the elaborated drink was also determined. The 

elaborated drink corresponded with an 

innocuous, quality-product. Nutrient 
composition of the probiotic drink was as 

follows (per 100 mL of the product): Energy: 

77.52 Kcal; Gross protein: 1.21%; 
Carbohydrates: 17.53%; Fat: 0.45%; 

respectively. Titrable acidity of the drink was 

0.56% (as lactic acid). Total solids represented 

19.43% of the drink`s weight. Count of viable 
bacteria of the finished drink was 2.6 x 107 

cfu/mL. Physico-chemical characteristics of the 

drink, as well as its nutrient composition, might 
turn it in a therapeutic option in situations of 

dislipidemias and dispepsias. Miranda Miranda 

O, Fonseca Palma PL, Ponce Palma I, Cedeño 

Agramonte C, Sam Rivero L, Martí Vázquez L. 
A probiotic drink with possible therapeutic 

applications elaborated at an industrial scale 

from milk whey. RCAN Rev Cubana Aliment 
Nutr 2019;29(2):347-58. RNPS: 2221. ISSN: 

1561-2929. 

 
Subject headings: Cheese whey / Probiotics / 

Probiotic beverage / Gastritis / Cholesterol. 
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