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RESUMEN 

La coagulación de las proteínas de la leche es un factor fundamental 

durante la elaboración de yogur. La composición de la leche y el proceso, influyen 

en la estabilidad (sinéresis) y las propiedades reológicas (firmeza, consistencia, 

cohesividad y adhesividad), de este alimento. Con objeto de mejorar la textura y 

prevenir la sinéresis, se ha recurrido al uso de estabilizantes y cultivos 

productores de exopolisacárldos. Algunos estudios, utilizando geles inducidos 

químicamente como sistemas modelo, han relacionado sus propiedades 

reológicas con los fenotipos de la β-lactoglobullna. Sin embargo, es necesario 

estudiar el efecto del polimorfismo genético de la β-lactoglobulina en la sinéresis y 

las propiedades reológicas del yogur. El objetivo de este trabajo fue establecer la 

relación entre los fenotipos de la β-lactoglobulina y las propiedades reológicas y 

sinéresis del yogur, usando análisis de correlación canónica. Se tomaron 

muestras individuales de leche provenientes de vacas Holstein. Estas muestras se 

pasteurizaron y se fermentaron utilizando un cultivo iniciador (S. thermophilus and 

L. delbrueckii sbs. bulgaricus) conteniendo bacterias probióticas (Bifidobacterium 

and Lactobacillus acidophilus). El cultivo iniciador fue seleccionado entre tres 

cultivos comerciales mediante un análisis sensorial descriptivo. El sabor, aroma, 

textura y expulsión de suero fueron evaluados por un panel entrenado. Las 

propiedades reológicas fueron determinadas usando una prueba instrumental de 

compresión y la sinéresis se evaluó determinando el suero expulsado. La β-

lactoglobulina A y/o B fueron identificadas y cuantificadas por electroforesis 

capilar en zona libre. La proporción caseína-proteína sérica fue calculada por 

diferencia con respecto a la proteína total. La composición de la leche en términos 



de grasa, proteína y lactosa fue determinada por espectrometría de infrarrojo medio. 

Los datos se analizaron aplicando un análisis de correlación canónica. Las variables 

canónicas relacionando firmeza, consistencia, cohesividad, adhesividad y sinéresis 

como variables dependientes con β-lactoglobulina A y/o B, proporción caséicas/séricas, 

grasa, lactosa, pH inicial y proteína total como variables independientes, presentaron 

una fuerte correlación. La β-lactoglobulina fenotipo B mostró una fuerte influencia en la 

estabilidad y propiedades reológicas del yogur, respecto al fenotipo A. Estos resultados 

pueden ser útiles para aquellos industriales que deseen usar una selección genética 

basada en el polimorfismo de las proteínas de la leche para mejorar la calidad del yogur.
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