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Resumen

Los productos con probidticos y prebidticos se han caracterizado por ser
vehiculizados en derivados lacteos; sin embargo existe un interés en nuevas matrices
de alimenticias para la aplicacion de estos. En los ultimos afios se han venido
realizando aplicaciones de probiéticos y prebidticos en el desarrollo de productos de
chocolate y se ha encontrado, que es una base adecuada para mantener la viabilidad
este tipo de sustancias. El chocolate no solo es un alimento de indulgencia si no que se
convierte en un producto con un beneficio para el consumidor por su contenido de
polifenoles que son compuestos antioxidantes .

Es fundamental que la industria de alimentos se mantenga a la vanguardia y
alcance nuevos avances en términos de salud y nutricion, una tendencia marcada en
la actualidad, con el fin de brindar al consumidor propuestas atractivas, con
declaraciones nutricionales y manteniendo las caracteristicas sensoriales y propias del
producto.

El proposito de este trabajo se centra en presentar una vigilancia tecnoldgica
para encontrar los probiéticos y prebioticos viables de aplicacién en coberturas de
chocolate, y las posibles declaraciones nutricionales desde los aspectos normativos de
Colombia para comunicar en el empaque del producto terminado.

Palabras Clave: Probiotico, prebidtico, chocolate, declaraciones nutricionales,

normatividad.



Introduccién

El consumidor actual ha ido tomando conciencia de la importancia de los
alimentos que contienen sustancias que ayudan a promover la salud y la mejora de su
estado nutricional. En la actualidad se han multiplicado las alteraciones que ocasionan
malestargastrointestinal como hinchazén, flatulencia, dolor abdominal, entre otros. Al
tratarse de un trastorno funcional, se han generado nuevas hipétesis de que dichas
alteraciones ocurren por cambios en la microbiota intestinal. Esto ha llevado a la
bldsqueda de nuevas estrategias de alimentacion donde se incluyen ingredientes como
probidticos 'y prebiodticos, los cuales han sido estudiados en numerosas
investigaciones, las cuales muestran su efecto como componentes bioactivos en la
reduccién de riesgos de algunas enfermedades géastricas. Se ha encontrado que el
chocolate puede ser una alternativa adicional para la incorporacién de probidticos y
prebidticos ya que tiene otras propiedades beneficiosas como su actividad antioxidante,
donde los compuestos fendlicos son los responsables de esta, ademas que pueden
jugar un papel importante en el retraso del estrés del probi6tico, que es una de las
principales causas de muerte de dichos microorganismos, por lo que probablemente
permita tener una mayor viabilidad y vida Gtil de estos en el producto.

A partir de la realizacién de una vigilancia tecnoldgica, se pretende encontrar las
posibles alternativas de probidticos y prebidticos que puedan ser aplicados en
productos a base de chocolate, desde la perspectiva técnica y legal. Con el fin de
generar una propuesta de aplicacion futura para el Negocio de Chocolates Nutresa, con
lo que sera posible obtener un portafolio saludable que le permita estar alineado con

las tendencias de salud y nutricion del mercado.


https://es.wikipedia.org/wiki/Microbiota_normal
https://es.wikipedia.org/wiki/Probi%C3%B3tico
https://es.wikipedia.org/wiki/Prebi%C3%B3tico

Planteamiento del problema

El Negocio de Chocolates Nutresa, tiene dentro de sus retos estratégicos la
posibilidad de ofrecer al consumidor productos que favorezcan su salud digestiva. Por
esta razon se evaluara a partir de la construccion de una revision bibliografica la
viabilidad de la aplicacion de probidticos y prebidticos en productos a base de
chocolate. Es importante encontrar las mejores alternativas referenciadas con fines de
una posterior aplicacion, lo que representa un reto tecnolégico desde el punto de vista
de la vida util del producto y del microorganismo en la matriz de chocolate, ya que
debera garantizarse la cantidad minima requerida hasta el ultimo dia de su vida en
anaquel. Adicionalmente, el uso de estos ingredientes no debera afectar las
caracteristicas sensoriales y reolégicas del producto. Sera necesario revisar todos los
aspectos normativos que requiere dicha aplicacion, con el fin de presentar al Negocio

de Chocolates Nutresa, una propuesta aplicable.



Objetivos

Objetivo general

Determinar las fuentes de prebidticos y probidticos para su aplicacion en un
producto a base de chocolate.

Objetivos especificos

e |dentificar las tendencias en prebibticos y probidticos que brindan salud

digestiva, con viabilidad de aplicacion en producto a base de chocolate.

e Seleccionar los prebioticos y probiéticos adecuados para su uso en la

elaboracion de un producto a base de chocolate.

e Verificar las condiciones nutricionales, legales y tecnoldgicas necesarias,
para la aplicacion del prebidtico y probiético con viabilidad de aplicacion

en un producto a base de chocolate
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Metodologia

Este trabajo se desarrollara de acuerdo a la metodologia propuesta por la horma
espafola UNE 1666006 (AENOR, 2011), la cual plantea un proceso definido para la
elaboracion de ejercicios de vigilancia tecnologica e inteligencia competitiva. La Figura
1 muestra una ruta sistematica en la que se capta, analiza, se realiza inteligencia y se
comunica la informacion obtenida, con el propdsito de identificar y anticipar
oportunidades para la generacion de futuros proyectos de investigacion, el

mejoramiento de procesos y el desarrollo de nuevos productos asociados a la tematica

propuesta.

Planeacion « Construccién del brief de VT.
Busqueda - En bases de datos especializadas.
Analisis « Procesamiento de la informacion.

* Identificacion de oportunidades.

Comunicacion « Divulgacién entornos de interés.

Figura 1. Metodologia Vigilancia Tecnologica (AENOR 2011)
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Criterios de busqueda

Durante la etapa de busqueda, se da respuesta a los objetivos planteados y se
organizard la informacion en tres temas principales: Clases de probibticos y
prebidticos, viabilidad de aplicaciébn en productos a base chocolate, y requerimientos
legales y nutricionales para el desarrollo.

La informacion relacionada en el presente informe fue obtenida de las siguientes
fuentes:

Scopus (www.scopus.com).
Science Direct (www.Sciencedirect.com).

Wiley Online Library (http://onlinelibrary.wiley.com/)
Mintel GNPD (www.gnpd.com)


http://www.scopus.com/
http://www.sciencedirect.com/
http://www.gnpd.com/

la planeacion y busqueda de la informacion. Este consta de la consolidacion de las
preguntas de investigacion a resolver con la informacion obtenida en bases de datos
especializadas y articulos cientificos. Adicionalmente se delimité el rango de tiempo y

las palabras claves para las ecuaciones de busqueda (Ver brief en el anexo 1).

Resultados

Planeacién

En la Tabla 1 se presenta el brief de vigilancia tecnoldgica que se construy6 para

Tabla 1.Brief de vigilancia tecnolégica (Informacién propia)

BRIEF DE REQUERIMIENTO DE VIGILAMCIA TECMOLOGICA Grupa
nutresa

A continuacin en contrard una seriede preguntas que usted coma Clente de L wigilanda tecnoldgica debe resohwer para solidtar un gercida:

L1 TEMA ¥ OE ETIVO SEN ERAL

Ermluar ha Wabihand 4 A0 SoNIai e ArahVEions ¢ orsiheiions o cobsviums 4 chaoaiats

(2] FOUALES PREGUNTAS CLUERE RESDIVER A FARTIR DE LAV.TY

ACaes son Mas cepas de PEBIGEC 05 wiahies parala apNcac idn en Cobartiras de choooloe &
ACudes on los meconiumos de ehabovociin de (VDINSEC 05 v CUOhS £00 St henefi ios ECnoliploos
ACeaes 5o los benefic hosFandonales b hos peobedions
OCANEE SO A0S Dm0 Funchonales o A0 et Ao
ACEANES 500 Jos Hpos de prebitd/ons Wables pom M ophoacon e cobertonns de chocalate
o Qe chalms son pewniticas o ia hapdsioc idn nocibnal porm realror dedlomc iane's sobve fos beneficlos de wn probidlic o on cobariuras de chooolade
SO 5 o St hama) e Sk SN B D OEMAT I S Sheniananr Dene NS SEOCAADES CoN vtk
HCENANES SO NS C OV MOV G (VDX £50 Fequnaas pera gavmntaor B aisponibiia de fos mLo pendvedc os deraie o) Sempn de wich ctl de do cobereaat
SRS SOV NS5 COMISEADESS IVINTISE RGNS S L. WIBIVES 1 £ VDRAATHS TN ¥ O QAT NECe S RS
CEANSE B0 s S AT P e Spo O groducios
ol ENENIRASTONE S SO SASFER/EAT ) o (TREVE WD VD SEIRE ST BSOS VDN O I TN |
OT SAia o T Ea ESEEOO S Smaurhoss
Akl St OIS SOV DS POVSES QAE 10 £ OVIEINTISY) pVDASTOS S £ ROCINGES SOV Erabietioes

(37 ] ALCANTE

32 Temas especifioos para wiglar

Provecdoms, evaluanidn de oohiwdad dentificn por artiowos, cwaluacidn de achivdad immaldgin por patentes.

3¢ Rango de tiempo dela injormadan 2 buscar

Afar s (0 VRSOV @pavit de 2000

2] PALABRAS CLAVE PREIMINARES (BN INGLES ¥ ESPANOL

Probistions, pehiaEe e, chocolalr, salud dipestihe

12
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Busqueda

En la Tabla 2, se presentan las ecuaciones de busqueda utilizadas en las bases

de datos especializadas.

Tabla 2. Ecuaciones de busqueda (Elaboracién propia)

Ecuaciones de blsqueda para Scopus y Sciencedirect

1. (probiotics) OR (aliment) ( TITLE ( probiotics) AND TITLE (aliment)), TITLE-ABS-KEY ( (
probiotics* ) AND (aliment))

2. ( TITLE-ABS-KEY ( probiotics) AND TITLE-ABS-KEY ( chocolate* ) )

3. TITLE-ABS-KEY ( ( probiotics) AND (chocolate*)) AND DOCTYPE (re)

4. TITLE-ABS-KEY ( ( ( probiotics*) AND (aliment)))

5. TITLE-ABS-KEY ( ( ( probiotics) AND ( chocolate*)))

6. TITLE-ABS-KEY ( ( ( prebiotics) AND ( chocolate*)))

Se consultaron las siguientes bases de datos para la obtencidon de articulos cientificos.

SWILEY 'I[7 @ SpringerLink
Scopus
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Anélisis de informacién

En el Anexo 1, se presenta la informacion obtenida y closterizada dando

respuesta a las preguntas presentadas en el brief mediante un roadmap tecnolégico.

Inteligencia

Generalidades de los probiéticos y los prebiéticos

Probiéticos

Los probidticos son un conjunto de microorganismos viables en cantidad
suficiente  para aumentar la microflora intestinal manteniendo un equilibrio y
produciendo efectos beneficiosos a la salud del consumidor y por lo tanto manteniendo
un bienestar (Fooks & Gibson, 2002).Estos pueden actuar sobre los microorganismos
patdgenos y ayudan a generar un balance microbiano en el tracto gastrointestinal
desempefiando un papel importante en la nutricién y la salud (Rastall, Fuller, Gaskins,
& Gibson, 2000; Gupta & Garg, 2009).

Segun Del Coco, (2015), la Asociacion Cientifica Internacional de Probioticos y
Pre-bidticos defini6 mediante un estudio con expertos que los microorganismos viables
para consumo humano se podian clasificar, en los microorganismos no probiéticos que
son aguellos que se encuentran naturalmente en un proceso de fermentacion en
cualquier alimento en una cantidad de 1x10° (UFC) por porcién de dicho alimento y su
beneficio no ha sido comprobado por algin estudio cientifico. Ademas de los
microorganismos probidticos que estan divididos en tres categorias: la primera

corresponde a los que se encuentran en alimentos sin tener una funcion especifica
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pero que son seguros para ser suministrados y el segundo grupo son los probidéticos
gue cuentan con un efecto especifico para la salud y estd comprobado cientificamente.
En el tercer grupo, se encuentran los que se utilizan con fines medicinales o agentes
bioterapeuticos y deben tener un efecto especifico indicado para el tratamiento o
prevencion de enfermedades. Estos ultimos estan regulados (Hill et al.,2014).

Los probidticos incluyen una amplia gama de microorganismos, principalmente
bacterias acido lacticas (BAL), también pueden ser levaduras ya que logran
permanecer vivas en condiciones anaerobias como el intestino (Anal &Singh, 2007).En
la produccion de probiodticos se han utilizado diferentes especies de bacterias &cido
lacticas del género Lactobacillus (acidophilus, casei, fermentum, gasseri, johnsonii,
paracasei, plantarum, rhamnosus y salivarius), Streptococcus, Bifidobacterium
(adolescentes, animalis, bifidum, breve y longum) y Lactococcus(Coco et al., 2015).

La selecciébn de los microorganismos probidticos depende de una serie de
aspectos funcionales y tecnoldgicos, con el fin de tener un efecto positivo en el tracto
intestinal (Pyar, Liong &Peh, 2013). En primer lugar, los probiéticos necesitan resistir el
proceso de fabricacion y almacenamiento, para ser viables en el producto comercial al
final de la vida util, deben estan por encima de un 10® UFC/g (Possemiers, Marzotari,
Verstraete &Van de Wiele, 2010). En segundo lugar, los microorganismos probioticos
deben ser resistentes a las condiciones fisicoquimicas en el sistema gastrointestinal,
como el acido gastrico, las secreciones biliares y la competencia con la microflora del

organismo (Fooks et al., 2002).
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Beneficios funcionales de los Probi6ticos

La ingestion de probidticos puede recomendarse como un enfoque preventivo
para mantener el "bienestar" (Fooks et al., 2002). En teoria, el aumento de los niveles
de probidticos puede inducir una "barrera" contra los microorganismos patdégenos
comunes, ademas, pueden ayudar a las condiciones inflamatorias y los trastornos
intestinales agudos y cronicos (Possemiers et al.,2010). Otro autor Fooks et
al.,(2002)plantea que algunos de los beneficios funcionales de los probiéticos son la
reducion del dolor abdominal por inflamacién y gases y el incremento de la
biodisponibilidad de nutrientes como proteinas y minerales.

Segun Hill et al.,(2014) el panel de expertos de “La Asociacion Cientifica
Internacional de Probidticos y Pre-bioticos”, reconocieron ciertos efectos que se pueden
atribuir a los probioticos de varias especies para uso en alimentos. El panel, ademas
consideré dos beneficios generales comunes de los probiéticos, como mantener un
tracto digestivo y un sistema inmune saludable. La asociacion también concluy6é que
uno de los beneficios centrales de los probioticos es ayudar a la flora intestinal basados
en los estudios donde hay evidencia que diferentes cepas de probiéticos. Los expertos
de la asociacién informaron que en investigaciones disponibles también se encontré
que los probiéticos apoyan el sistema inmunoldgico, nervioso y endocrino y ayudan a la
prevencion de enfermedades alérgicas y a la salud del tracto reproductivo, la cavidad
oral, los pulmones y la piel. También se encuentran identificadas la produccién de
acidos grasos de cadena corta, el aumento en el recambio de enterocitos y la
competencia en el intestino con microorganismos patégenos. También han demostrado

limitar la infeccion por distintos agentes infecciosos tales como: rotavirus, norovirus,
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Escherichia coli, Salmonella, Campylobacter, Clostridium difficile y parasitos como:
Cryptosporidium toxocara canis, entre otros. El panel también concluye que la
evidencia aun no se ha relacionado con muchas cepas de probiéticos solo se ha dado
para unas especies especificas. Esta teoria es apoyada por Domingo et al., (2017)
dondeexplica que el equilibrio nutricional y microbiolégico del sistema gastrointestinal
se obtiene con el consumo de probidticos, donde sus efectos se obtienen y varian de
acuerdo a la cepa.

Los probiéticos deben cumplir con algunas caracteristicas para poder
considerarlos viables y poder obtener sus beneficios: deben ser consumidos vivos,
deben sobrevivir al transito gastrointestinal (acido del estdbmago, biliar y pancreético),
esto depende del género, la especie, la cepa, dosis ingerida, capacidad de colonizar,
interaccion con las células epiteliales intestinales y capacidad de adhesién a la mucosa
intestinal, promoviendo asi la exclusibon competitiva de patégenos y la
inmunomodulacién (Domingo et al., 2017).

En la revision realizada por Domingo et al.,(2017) se encuentran diferentes
estudios que corroboran el beneficio de algunos probiéticos frente a enfermedades
comunes del sistema gastrointestinal: gastroenteritis aguda (viral), la diarrea asociada a
antibidticos, la diarrea de los viajeros, la reservoritis y el sindrome del intestino irritable
(SII), gastritis crénica debida a Helicobacter pylori (H. pylori). Este mismo autor recopild
informacion de la base datos de Cochrane donde se analizaron 63 estudios que
demostraron que los probidticos Lactobacillus GG y S. boulardii reducen el riesgo

general de la diarrea en un 59%.
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Probioticos en productos de chocolate

Durante la ultima década, mas de 500 nuevos productos con estos compuestos
se han introducido en el mercado y la industria busca dar a los consumidores alimentos
funcionales para responder a las necesidades de salud y bienestar con alimentos que
ayuden a reducir o prevenir algunas enfermedades (Da Silveria et al., 2015).

Dentro de los alimentos funcionales se encuentran aquellos que contienen
probidticos y prebioticos los cuales son comunes en matrices lacteas, algunos estudios
se han realizaron en diferentes matrices de alimentos, como la leche fermentada,queso
minas frescal, queso prato y helado de leche de oveja con probioticos y prebibticos
(Konar et al., 2018). También estas aplicaciones se han venido realizando en productos
de confiteria como el caso de las golosinas de chocolate o coberturas de chocolate
teniendo un alto reconocimiento comercial (Konar et al., 2018). El chocolate es un
producto con un amplio consumo y conocido mundialmente por consumidores de todas
las edades, por sus propiedades sensoriales y buena percepcion por el consumidor
(Erdem et al., 2013; Toker et al., 2017). Los principales chocolates que se encuentran
en el mercado son blanco, leche y amargo (Konar et al., 2018).

Vandeplas, Geert & Georges, (2015), mencionan que los probioticos requieren
una matriz optima que garantice su supervivencia, el chocolate recientemente se ha
encontrado como una matriz adecuada para las cepas probidticas. Possemiers et
al.,(2010) afirmaron que el chocolate asegura la supervivencia probiética cuatro veces
mas que los productos que contienen leche. Los resultados de estudios previos han
demostrado que la introduccion de cepas probidticas encapsuladas en el chocolate

puede ser un excelente medio para protegerlos del estrés que puede ser ocasionado
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por el pH gastrico, las sales biliares del estbmago y las condiciones extremas de
proceso en la elaboracién del chocolate (Toker et al., 2017).

Ademas, los probidticos en el chocolate tienen una vida util mayor que los
productos probidticos tradicionales, ademas de una mayor resistencia en el transito por
el estbmago, permitiendouna colonizacion mas efectiva en el tracto intestinal debido al
alto contenido de grasa (Toker et al., 2017).

Los autores Petronijevic’, Raljic’, Lazic’, Pezo & Nedovic’, (2017); Perea,
Cadena & Herrera, (2009) establecen que nutricionalmente en el chocolate se pueden
resaltar compuestos polifenolicos tales como: Las catequinas (epicatequina,
epigalocatequina, galocatequina y catequina) y flavonoidescomo las procianidinas,
antocianinas, flavononas y flavonol glicosidicos, los cuales tienen propiedades
antioxidantes; pero durante el procesamiento del chocolate se puede dar la perdida de
la gran mayoria de estos compuestos. En el estudio realizado por Perea et al.,(2009),
se encontrd6 que hay perdida de estas sustancias, pero en el caso del Chocolate
amargo se logra encontrar polifenoles presentes en el producto terminado.

Segun Petronijevic et al.,(2017), establece que incorporar microorganismos
probidticos vivos en los alimentos y lograr que estos sean viables durante toda la vida
atil del producto es complejo, debido a la influencia de varios factores, como la
temperatura, oxigeno, actividad del agua, presion osmotica, mecanica estrés, valor de
pH.

Los proveedores de probidticos se estan apoyando en nuevas tecnologias como
la microencapsulacion, que es una técnica que recubre con una pared el

micoorganismo para protegerlo durante la vida util del producto y durante el paso por el



20

tracto gastrointestinal y asi pueda llegar viable al sitio de accién (colon) y pueda
activarse para poder cumplir con sus funciones de probiético (Petronijevic et al., 2017).

Cepas de probidticos viables para la aplicacion en chocolate:

En algunos estudios se ha utilizado microorganismos probiéticos en productos
de chocolate, tales como: Lactobacillus helveticus, Lactobacillus rhamnosus,
Lactobacillus paracasei, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus brevis, Bifidobacterium
longum, Bifidobacterium lactis y Bacillus indicus, sin embargo los mas comunes son:
Lactobacillus y Bifidobacterium (Konar, Toker, Sirin, Sagdic, 2016).

En otras aplicacionesKonar et al.,(2018) utiliz6 el probidtico Lactobacillus
acidophilus en chocolate blanco y encontraron resultados satisfactorios en cuanto a la
viabilidad del microorganismos a los 90 dias, alcanzando un contenido de 10 x 6
UFC/g.

En el estudio realizado por Toker et al., (2017) aplicaron las bacterias probitticas
Lactobacillus paracasei y Lactobacillus acidophilus. En otra investigaciéon el autor
Petronijevic” et al., (2017) realiz6 un estudio con el objetivo de aplicar en diferentes
tipos de chocolate (leche, semisweet y oscuro) tres cepas probidticas (Lactobacillus
acidophilus LH5, B. breve BR2 y S. thermophilus ST3), microencapsulados con
recubrimiento doble, posteriormente determinaron su viabilidad en un tiempo de vida
uatil de 360 dias a4 °Cy 20 °C.

En la revision realizada por Konar et al., (2018), se realiz6 una recopilacion de
los microorganismos probidticos mas utilizados en diferentes matrices de Chocolate,
esta seleccion fue tomada de varios articulos de investigacion donde fueron aplicados y

evaluada su funcionalidad. En los productos de Chocolate amargo se encontré que se
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han aplicado los probitticos Lactobacillusrhamnosus, Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus paracasei, Lactobacillus helveticus, Bacillus indicus, Bacillus lactis y
Bacillus longum,en los chocolates con leche Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
brevis subsp. Lactobacillus coagulans, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus
helveticus, Lactobacillus paracasei, Lactobacillusrhamnosus, Bacillus lactis y Bacillus
longum, en cobertura de chocolate para recubrir cereales para el desayuno
Lactobacillusrhamnosus, en Chocolate blanco Lactobacillus helveticus y Bacillus
longum, en mousse de Chocolate Lactobacillus paracasei subsp y Lactobacillus
paracasei.

La aplicacion de estos microorganimos segun Konar et al.,(2018), se realiz6 en
diferentes formas, liofilizados (Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus acidophilus,
Bacillus lactis, Lactobacillus brevis subsp, Lactobacillus coagulans, y Bacillus indicus),
microencapsulados (Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus helveticus y Bacillus

longum), cuyos estudios se realizaron a diferentes dosis de inoculacién y temperaturas.

Prebidticos

Los prebidticos son carbohidratos dietarios, fermentables no digeribles y son
metabolizados selectivamente por los probiéticos, produciendo en estos la estimulacién
del crecimiento y la actividad de un grupo selectivo de bacterias en el colon
ocasionando un efecto beneficioso sobre la salud del individuo (Fooks et al., 2002).

Los prebidticos han atraido el interés de las investigaciones y la industria
alimentaria, debido a sus beneficios nutricionales y a la mejora de las propiedades

sensoriales del producto (Fooks et al., 2002).
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Entre los prebidticos més estudiados y comercialmente usados en productos de
chocolateria se encuentran: inulina, fructooligosacéaridos (FOS), galactooligosacéridos
(GOS) y la polidextrosa. (Davis, Martinez, Jens& Hutkins, 2010).

Los claims mé&s comunes utilizados en los productos con este tipo de
ingredientes son: enriquecido en fibra, prebiodtico y bajo en calorias (Resolucion 333 de

2011).

Tipos de prebioticos viables

Dentro de las principales caracteristicas de los productos que busca el
consumidor tener y la industria desarrollar, se encuentran los productos con
compuestos prebidticos y con bajo contenido caldrico y en alimentos como el chocolate
el propdésito es reducir o sustituir el contenido de azlcar mientras se mantienen las
caracteristicas sensoriales (Konar et al.,2013).

Unos de los prebidticos mas importantes utilizados en las formulaciones de
alimentos son los fructooligosacéaridos (FOS). Contienen principalmente las moléculas
de cadena corta mejoran el sabor y la dulzura y se utilizan para sustituir parcialmente la
sacarosa en diferentes matrices de alimentos (Aidoo, Afaokwa, & Dewettinck, 2015;
Konar et al., 2016). A pesar de su dulzura moderada pueden ser utilizados como un
sustitutos de azucar, y tienen ventajas tecnologicas y propiedades como el aumento de
la viscosidad, lo que lleva a una textura y una sensacion mejor en la boca (Corradini,
Lantano & Cavazza, 2013).

La inulina se define como una sustancia prebiotica, es una materia prima que

puede usarse como agente de cuerpo en la matriz de chocolate y tiene resultados
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positivos (Konar et al., 2016). Es un ingrediente que en sus aplicaciones permite
responder a este tipo de demandas de los consumidores, ya que es una fibra dietética
gue pasa a través del tracto digestivo sin ser en gran medida digerida (Konar et al.,
2016).

La polidextrosa es un polisacérido que se utiliza como ingrediente en alimentos,
tiene unas caracteristicas funcionales deseables debido a sus propiedades prebidticas,
es un polvo no digerible, inodoro, con un bajo contenido de cal6rico de 1 kcal/g,
comportandose como wuna fibra no dietaria. Este compuesto se conforma
principalmente de glucosa con algunas moléculas de sorbitol y acido citricoy su poder
edulcorante es del 10% lo que permite reemplazar en gran parte la sacarosa (Konar et
al., 2018; Konar, 6zhan, Artik, & Poyrazoglu, 2014)

Existe una gran oportunidad en el uso de la polidextrosa y la inulina en productos
de chocolateria ya que por su composicidbn se pueden favorecer la reduccién en
azucar y grasa, obteniendo un bajo contenido calérico y aprovechando su efecto

prebidtico en el producto final (Konar et al., 2018).

Beneficios funcionales de los Prebiéticos

Erdemaet al., (2013), establece que las fibras dietéticas son carbohidratos no
digeribles en el intestino delgado que tienen beneficios de salud como, reducir la
ingesta de calorias, acortar el tiempo del transito intestinal, aumento del volumen fecal,
retraso del vaciamiento gastrico, ayudando a reducir el riesgo de cancer y
enfermedades del corazon, disminuye la absorcion de la glucosa, mejorando las

funciones inmunes y disminuyendo niveles de colesterol sérico.
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En la revision realizada por Konar et al.,(2018), la adicion de fibras prebioticas
como la inulina, la polidextrosa los GOS y FOS, actian como protectores probidticos y
podrian utilizarse en productos de chocolate.Los fructooligosacaridos favorecen el
crecimiento de las bifidobacterias y lactobacillus presentes en el intestino, estimulan la
actuacion de las defensas naturales del cuerpo humano, estimulan el transito intestinal
ydisminuyen la posibilidad de aparicion de transtornos digestivos.

Los autores Calvo, Gomez, Royol & Lopez, (2011), describen que los beneficios
de los probioticos como la inulina, los FOS y GOS, mantienen la funcion intestinal en un
estado normal, ademés de la mucosa del colon, brindando resistencia a los

microorganismos patogenos que puedan colonizar en el tracto gastro intestinal.

Aspectos normativos

En la realizacién de declaraciones nutricionales y de salud en un alimento que
contenga probioticos y prebidticos, se debe tener en cuenta la normatividad, en el caso
de Colombia se encuentra en vigencia la resolucién 333 de 2011 “Por la cual se
establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado nutricional
que deben cumplir los alimentos envasados para consumo humano”, donde se
encuentra las declaraciones permitidas para no generar engafio al consumidor.

En dicha resolucion se encuentran los siguientes modelos de declaraciones que
se pueden realizar en el material de empaque de un producto terminado, adicionado
con probiodticos y prebidticos: "Una adecuada alimentacion y un consumo regular de
alimentos con microorganismos probidticos, puede ayudar a normalizar las funciones

digestivas y regenerar la flora intestinal". “Una adecuada alimentacién y un consumo
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regular de alimentos con microorganismos probioticos, puede ayudar a normalizar las
funciones digestivas y regenerar la flora intestinal”. “Una dieta adecuada y el consumo
regular de minimo X g al dia de prebidticos Y, promueve una flora intestinal
saludable/buena/balanceada”; “Beneficia la flora intestinal”; “Ayuda en el mejoramiento
intestinal /funcion digestiva”.

Adicional a estas declaraciones, se debe dar claridad al consumidor que el
consumo adecuado y regular de microorganismos probiéticos no es el unico factor para
mejorar su salud.

Segun la resolucién 333 de (2011) para dar cumplimiento a las declaraciones
anteriores mencionadas el alimento debe contener un nimero mayor o igual de
bacterias viables de origen probidtico a 1 x 106 UFC/g en el producto terminado hasta
el final de la vida til.

La expresion de las declaraciones de propiedades de salud debe hacerse en
términos condicionales, utilizando palabras como: “puede”; “podria”; “ayuda’”;
“contribuye a”.

La normatividad Colombiana también hace la claridad que las declaraciones
deben basarse en una evidencia cientifica y el nivel de la prueba debe ser suficiente
para establecer el tipo de efecto que se declara y su relacion con la salud,
adicionalmente debe estar soportada en datos cientificos aceptables.

Declaraciones que relacionan el consumo de probioticos con una mejor funcion
digestiva:

El microorganismo o bacteria debe cumplir lo siguiente: Estar vivo, no ser

patdgeno y su medio natural es el tracto digestivo humano. Ser capaz de sobrevivir en
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el tracto intestinal, es decir, ser resistente a los jugos géstricos y los acidos biliares.
Tener la capacidad de adherirse a la mucosa intestinal. Tener la capacidad de colonizar
el intestino. Tener la capacidad de sobrevivir a lo largo de la vida atil del producto al
cual se adiciona. La declaracion debe indicar que el consumo adecuado y regular
demicroorganismos probidticos no es el Unico factor para mejorar las funciones
digestivas y que existen otros factores adicionales a considerar como el ejercicio fisico
y el tipo de dieta (Resolucion 333 de 2011).

De igual manera que las declaraciones de propiedades de salud que debe
cumplir el material de empaque del producto terminado, la sustancia considerada como
prebidtico debe cumplir lo siguiente: La cantidad de alimento que debe consumirse,
para obtener el efecto benéfico debe ser razonable en el contexto de la dieta diaria. Ser
una sustancia preferida por una o0 mas especies de bacterias benéficas en el intestino
grueso o colon. Ser resistente a los acidos gastricos (a la acidez gastrica). Ser
fermentables por la microflora intestinal. Ser resistente a la hidrolisis enziméatica
endogena. Tener la capacidad de producir cambios en el lumen del intestino grueso o
en el organismo del huésped que muestra beneficios para la salud. Estimular
selectivamente el crecimiento y/o la actividad de aquellas bacterias que estan
asociadas con la salud y el bienestar. (Resolucién 333 de 2011).

En la regulacion resolucion 333 de (2011), también se encuentran prohibiciones
en las declaraciones de salud de los beneficios de los probiéticos, donde no se deben
implicar en ningun caso propiedades curativas, medicinales ni terapéuticas y por tanto,
las afirmaciones en éstas contenidas sobre el consumo de alimentos o, la inclusion de

determinados componentes de los alimentos en la dieta, solamente se permiten cuando
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éstas hacen referencia a su contribucion o ayuda en la reduccién del riesgo de contraer
una enfermedad.

El producto terminado debe cumplir con un perfil nutricional, donde debe
contener por porcidn declarada en la etiqueta, los nutrientes como grasa total, grasa
saturada, colesterol y sodio en cantidades inferiores a las siguientes: Grasa total 13g,

grasa saturada 5g, colesterol 60mg y sodio 480mg.

Condiciones de proceso

Para obtener un chocolate de buena calidad, se deben tener en cuenta
diferentes variables del proceso, como las variedades de cacao, los ingredientes
agregados, los métodos usados en las diversas etapas del procesamiento en la
postcosecha y en la fabricacion de chocolate, ya que todos estos tienen un efecto en el
producto terminado y en sus caracteristicas sensoriales (Gutierrez et al., 2017).

Después de recibidas las semillas de cacao secas con una humedad entre 6 y
7% se realiza una inspeccibn de los granos para garantizar una adecuada
fermentacién, posteriormente se realiza una limpieza para retirar residuos como
madera, tierra y metales por medio de imanes y otros procesos fisicos; luego, los
granos son llevados al proceso de tostion donde la funcién principal de esta etapa es
desarrollar el aroma del cacao y disminuir la carga microbiana del grano. Otra de las
funciones del proceso de tostion donde se da la separacion de la cascara y la corteza
por densidad y ayuda a la reduccion de microorganismos provenientes de la semilla de
cacao crudo. En La etapa siguiente se da el prensado, por compresion se separa la

manteca de cacao y el licor de cacao. Posteriormente se realiza un mezclado de estos
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ingredientes con el resto de materias primas de la formulacién segun el tipo de
producto de chocolate. Esta mezcla es pasada por un pre-refinador y un refinador con
el fin de reducir su tamafio de particula hasta 18-22um, para minimizar la percepcion de
solidos en el producto final. La masa resultante es llevada a un proceso de conchado el
cual se realiza a una temperatura aproximada de 50 °C y se le entrega trabajo
mecanico con el fin de lograr la reologia necesaria para el chocolate, ademas en esta
etapa se desarrolla gran parte del aroma, el sabor, se evapora la humedad, se
eliminan los acidos volatiles y se estabiliza la viscosidad, posteriormente el producto es
atemperado, moldeado y empacado (Gutierrez et al. 2017).

Para la aplicacion del probiético en el chocolate, se requiere de un probiético
cuya presentacién comercial permita ser aplicado directamente sobre los tanques
removedores previos al atemperado, esto con el fin de evitar contaminacion cruzada en
posteriores procesos, y a su vez evitar el estrés del microorganismo.

El microorganismo debe ser vehiculizado en un medio que tenga afinidad con la
matriz de chocolate y no debe requerir una preparacion previa que incluya solubilidad
en agua ya que esto afecta la calidad de la cobertura (Fooks et al., 2002; Possemiers et

al., 2010).

Métodos de evaluacién

Los productos de chocolate con la incorporacion de probioticos y prebiéticos
deben ser evaluados con las siguientes metodologias con el fin de establecer la
viabilidad de los microorganismos en el tiempo de vida atil de producto y los cambios

presentados en los aspectos sensoriales y fisicoquimicos del alimento: actividad
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acuosa (aw), pH, humedad, andlisis bromatoldgico, recuento de unidades formadoras
de colonia del microorganismo probidtico, recuento de microorganismos indicadores

(mohos, levaduras y mesdfilos) y andlisis sensorial.

Tendencias en el mercado en productos a base de chocolates

adicionados con probidticos y prebidticos

De acuerdo con Mintel, (2017), en el mercado de los productos de chocolate con
probidticos y prebidticos predominan las tabletas amargas y semi amargas bajo las
marcas Active D'Lites y Attune Foods, todas distribuidas en Estados Unidos y
Australia. La empresa The Happy Sol Food Company comercializa unos snacks con
piezas de chocolate adicionados con probiéticos. En el campo de las barras cubiertas
con chocolate la empresa Forte Powerfoods de Estados Unidos ha lanzado productos
bajo la marca Truth. Adicionalmente hay productos con chocolate adicionado con
probidticos y prebiéticos lanzados en China, Polonia y Reino Unido. El target de los
productos con chocolate que contienen probidticos y prebiéticos son personas adultas
gue buscan otros beneficios y claims como fibra afiadida, kosher, bajo en/sin azlcar,
bajo indice glicémico, funcional, digestivo, envase respetuoso con el medio ambiente,
porcionabilidad, prebidtico, funcional - adelgazante, sin gluten, bajo en/sin grasas trans,
sin agentes alérgicos,vegano, sin ingredientes de origen animal, entre
otros.Adicionalmente estos cosumidores aprecian los beneficios adicionales del

chocolate como los polifenoles.
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Tabla 3. Caracterizacion tendencias de productos abase de chocolate con probidticos y/o prebioticos (MINTEL 2017).

Imagen del Nombre /] rZ[)?g':ioctcl)coue Tamafio Tipo de Target Pais Fabricant | Fechade
producto P icoq chocolate 9 e lanzamiento
contiene
Adultos/Personas que
aprecian los claims: Sin
aditivos/Conservantes,
Todo Natural, Bajo
probiético en/Sin  Azdcar, Sin
(Bifidobacteriuml Gluten, Bajo en/Sin The
Raw Cacao actobacillusacido Amargo, |Agentes Alérgicos, Etico Happy
Paleo Chocolate ; 230 g ' ’ Australia mar-16
Mix phllu_s,)_y shak - 'I'-|umano, Vega_n, Sol Food
prebiotico Facilidad de Uso, Sin Company
(inulina) Ingredientes  Animales,
Prebiotico, Libre de
OMG, Medios sociales
(Facebook, Twitter e
Instagram)
Adultos/ Personas que
aprecien los claims:
Contiene: Fructo- Fibra Afiadida,
ligosaccharides, Funcional, Kosher, Bajo
y cultivos en/Sin  Azlcar, Bajo
probiéticos indice Glicémico,
(Bifidobacteriuml Barrade |Funcional - Digestivo,
actis HNO019, chocolate | Etico - Envase
. - Lactobacillus semisweet | Respetuoso con el
vc‘if[;rt\“é’erga:_cﬁﬁ:ss acidophilus 188.53 g endulzado Medi_o N Ambiente, Estgdos \é\ﬁgﬁzfﬁg jun-14
Mint Chocolate NCFM, ’ con PorC|_on_ab|I|dad, _ Unidos Concepts
Lactobacillus estevia | Prebiotico, Funcional -
paracasei LPC- con relleno | Adelgazante, Medios
37, liguido |sociales

Bifidobacteriumla
ctis Bi-07,
Bifidobacteriumla
ctis BL-04)
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Imagen del Nombre /] rZ[)?g':ioctcl)wue Tamafio Tipo de Target Pais Fabricant | Fechade
producto P icoq chocolate 9 e lanzamiento
contiene
Contiene: Fructo- Adultos/ Personas que
oligosaccharides, aprecien los claims:
y cultivos Fibra Afadida, Kosher,
probiéticos Bajo en/Sin  Azdlcar,
(Bifidobacteriuml Barra de |Bajo Indice Glicémico,
actis HNO19, chocolate | Funcional - Digestivo,
Active D'Lites | Lactobacillus semisweet | Etico - Envase
with Probiotics | acidophilus 210.36 endulzado | Respetuoso con el | Estados Active un-14
. Caramel NCFM, 209 con Medio Ambiente, | Unidos D'Lites J
%;—?g Chocolate Lactobacillus estevia | Prebidtico, Medios
: paracasei LPC- con relleno | sociales
37, liquido
Bifidobacteriumla
ctis Bi-07,
Bifidobacteriumla
ctis BL-04)
Adultos/ Personas que
) aprecien los claims:
Cpnﬂene: Fructo- Prebidtico, Fibra
ollgos_accharldes Afiadida, Funcional,
yr%tgltgﬁi . Barra de | Etico - Envase
prol _ chocolate | Respetuoso  con el
(Bifidobacteriuml ) Medio Ambiente
. - . semisweet - ’
Active D'Lites | actis HNO19, Funcional -
. e . endulzado ;
with Probiotics | Lactobacillus Adelgazante Kosher, | Estados Active ,
) . 188.53 g con elgazante,  Kosher, - " jun-14
Almond acidophilus estevia | Bajo Indice Glicémico, Unidos D'Lites
Chocolate  |NCFM, con trozos | Medios  sociales, Bajo
Lactobacillus de en/Sin Azﬂcar’
paracasei LPC- almendra | Porcionabilidad,

37,
Bifidobacteriumla
ctis Bi-07.

Funcional - Digestivo.
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Probiético

Imagen del e ~ Tipo de . Fabricant| Fechade
producto Nombre /preblot!co gue | Tamafio chocolate Target Pais e lanzamiento
contiene
Caramelos Adultos y  niflos/
L ::l de leche Personas que aprecien
YakeYouMiao | Prebidticos rellenos :ggngng: Fg?gé?gﬁ(l:o_ Fujian
YouhMice Chocolate Filled |Isomalty 80g con Funci ' 'l China | YakeFoo Feb 2011
L ; ; . uncional, Fortalecido
e Milk Candy oligosaccharide chocolate con d Co.
(para Vitaminas/Minerales,
snakear) ; ; ;
Funcional - Digestivo
Adultos./ Personas que
probiotic cultures aprecien los claims:
(Bifidobacteriuml Barrade |[Todo Natural, Bajo
. Attune Probiotic | actis HNO19, chocolate | en/Sin Agentes
l: ,;3.?,!&,“,.5 Coffee Bean La_ctoba_cnlus 19.85 g semiamar | Alérgicos, _ Vegan, Est_ados AttuneFo Jun 2010
j Dark Chocolate |acidophilus gocon |Kosher, Funcional -| Unidos ods
Bar NCFM, trozos de | Sistema Inmunoldgico,
Lactobacillus café Sin Gluten, Sin
casei LC-11) Ingredientes Animales,
Funcional - Digestivo
Adultos. / Personas que
D Chocolate c aprecien los claims:
; ereales X .
Granola with : . Funcional, Antioxidante, .
Contiene Inulina 509 Para el . Polonia Sante mar-17
Chocolate Desavuno Funcional - Huesos,
Pieces y Bajo en/Sin Agentes
Alérgicos, Prebidtico.
Adultos /Personas que
aprecien los claims:
Bajo en/Sin Colesteral,
: Fibra Anadida, Kosher
Bacillus . L .
Chocolate coaqulans Bajo en/Sin  Sodio, Forte
Dipped Coconut 9 - Sin Gluten, Bajo en/Sin | Estados
S (Lactobacillus 50 g Barras ' . Powerfoo mar-16
Prebiotic & Grasas Trans, | Unidos
o sporogenes)) ; . ’ ds
Probiotic Bar | .- .- Bajo en/Sin Agentes
Alérgicos, Vegan, Sin

Ingredientes Animales,
Prebidtico.
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Probiético

Imagen del oo ~ Tipo de . Fabricant | Fechade
producto Nombre /preblot!co gue | Tamafio chocolate Target Pais e lanzamiento
contiene
Adultos / Personas que
aprecien los claims:
Bajo en/Sin Colesterol,
Chocolate Bacillus Fibra Afadida, Kosher,
Almond Crunch coagulans Bajo en/Sin  Sodio, Estados Forte
Bar with (Lactobacillus 509 Barras | Sin Gluten, Bajo en/Sin . Powerfoo mar-16
L Unidos
Prebiotic + sporogenes)) Grasas Trans, ds
Probiotic inulin Bajo en/Sin Agentes
Alérgicos, Vegan,
Sin Ingredientes
Animales, Prebidtico.
C s Adultos. /Personas que
B ngh‘t. aprecien los claims:
8 o Chocolate Fructo- Bajo en/Sin Calorias Reino . .
R &Fudge Cereal i harid 21g Barras . . I id Weetabix jun-08
) ” Bars oligosaccharides Vegetariano, Funcional | Unido

- Digestivo,
Prebiético.
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Conclusiones

En la actualidad se presenta la creciente demanda de alimentos funcionales con
probiodticos y prebidticos, donde los probioticos identificados con caracteristicas
adecuadas para el uso en productos a base de chocolate son los
microencapsulados y dentro los prebidticos se encuentran la inulina y la
polidextrosa.

En el trabajo realizado se identificaron las cepas de microorganismos viables para
la aplicacion en productos a base de chocolate como los Lactobacillus y Bacillus
en un estado liofilizado y microencapsulado, donde se puede concluir vy
recomendar que son adecuados para productos a base de chocolate para
garantizar su viabilidad durante el paso por el sistema gastrointestinal y asi el
probiético poder cumplir su funcién en el intestino, el cual se da cuando se
encuentre en las condiciones adecuadas de disponibilidad de nutrientes,
temperarura y humedad.

La normatividad Colombiana permite y brinda un modelo de declaracion nutricional
y de salud que ayuda a que el consumidor pueda identificar en el chocolate con
probioticos el compuesto que lo hace diferente a un chocolate tradicional.
Finalmente, es de resaltar que el chocolate es adecuado para contener prebidticos
y prebioticos; pero es importante que se sigan realizando mas investigaciones de
este tipo de aplicaciones, donde se demuestre la biodisponibilidad de estos

compuestos.
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Se logro identificar en el mercado de diferentes paises que existen productos a
base de chocolate con probidticos y prebidticos en diferentes formas vy
presentaciones, esta tendencia ha aumentado en los ultimos afios porque el
consumidor viene tomando conciencia de consumir alimentos con propiedades

saludables.
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