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Resumen

Objetivo: Determinar la aceptacion al sabor de un yogurt con probidtico
endulzado con xilitol, sorbitol y stevia en nifos de 4 a 9 afos. Materiales
y Métodos: Estudio observacional, transversal y prospectivo. La muestra
fue de 95 ninos de 4 a 9 anos del Puericultorio Pérez Aranibar, Lima-
Peru. Ellos degustaron un yogurt con probidtico (cepa Bifidobacterium
Bb-12) endulzado con tres edulcorantes no cariogénicos (xilitol,
sorbitol y stevia) y un yogurt con probidtico sin endulzar. La prueba de
preferencia de sabores fue basada en la metodologia de Birch & Sullivan,
para determinar el gusto, aceptacion y disgusto de los nifios al sabor
de los edulcorantes en el yogurt con probidtico y la categorizacién de
acuerdo a un ranking de preferencia del sabor. Se utilizd la prueba
Chi-cuadrado y Friedman para el anélisis de las variables. Resultados:
Se encontrd diferencia estadisticamente significativa asociado a la
aceptacion del sabor segun metodologia de Birch & Sullivan para los
edulcorantes xilitol, sorbitol y stevia utilizados para endulzar un yogurt
con probidtico (p<0.0001). Conclusidn: El xilitol y stevia adicionados a un
yogurt probidtico presentaron la mayor aceptacion al sabor de niflos de
4 a9 anos. Ademas, el yogurt con probidtico no endulzado no presentd

aceptacion de los nifos.
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Abstract

Objective: To determine the taste acceptance of a probiotic yogurt sweetened with xylitol, sorbitol and
stevia in children from 4 to 9 years old. Material and Methods: This was an observational, cross-sectio-
nal and prospective study. The sample was 95 children from 4 to 9 years old from the Pérez Aranibar
Puericultorio, Lima-Peru. They tasted a probiotic yogurt (Bifidobacterium Bb-12 strain) sweetened with
three non-cariogenic sweeteners such as xylitol, sorbitol and stevia, and an unsweetened probiotic yo-
gurt. The flavor preference test was based on the Birch & Sullivan methodology, to determine children's
acceptance and not acceptance of taste of sweeteners in a probiotic yogurt, and categorization accor-
ding to a ranking of flavor preference ranking. The Chi-square and Friedman tests were used to analyze
the variables. Results: A statistically significant difference was found associated with flavor acceptance
according to Birch & Sullivan methodology for the sweeteners xylitol, sorbitol and stevia used to swee-
ten a probiotic yogurt (p<0.0001). Conclusion: Xylitol and stevia added to a probiotic yogurt presented
the greatest taste acceptance among children aged 4 to 9 years. In addition, yogurt with unsweetened

probiotic did not show children’s acceptance.
Key words: Taste Perception, Probiotics, Child.

INTRODUCCION

Los probidticos han sido investigados en porciones de120 g conteniendo17a22 gdeazucar

odontologia con el objetivo de la prevencion (equivalente a 8 a 9 cucharaditas de azucar) el

de enfermedades bucodentales como la caries cual varia de acuerdo a la marca comercial.®

dental, pues estos pueden promover la salud

| mediante la exclusién com itiv itivi . . .
bucal mediante la exclusion competitiva o positiva Al respecto, el sorbitol y manitol son polioles

de las bacterias patdgenas.! Asi, una revision . .
patog ' con un valor nutricional menor a los azUcares y

istematica h ri [ robidti .
sistematica ha sugerido que el uso de probidticos considerados anticariogénicos, pues favorecen

odria ser beneficioso para el mantenimiento . . . . .
P P la remineralizacién temprana, estimula el flujo

de la salud bucal, debido a su capacidad para salival,y aumenta el pH salival.? Asimismo, el xilitol

disminuir el recuento de unidades formadoras de s
es un prebidtico empleado como reemplazo del

colonias (UFC) de patdgenos bucales? . .
( ) patog azucar cuyo dulzor es similar al de la sacarosa

que tiene la capacidad de disminuir los niveles

Las vias de administracion de los probidticos
pueden ser mediante alimentos que contengan
leche como yogurt, queso u otros® El yogurt
es un excelente medio de administracion
de probidticos en nifos, debido a su mayor
aceptacion de consumo. Sin embargo, es un
producto que contiene altos niveles de azucar.*

En el Perd, el yogurt para nifos es envasado en

de Streptococcus mutans.” Por otro lado, la
stevia es un edulcorante no caldrico natural
de la que se obtiene dos glucdsidos o agentes
endulzantes que poseen un mayor poder de
endulzar que la sacarosa.t Por todo lo expuesto,
debido a las propiedades anticariogénicas de
los probidticos, estos podrian ser administrados

mediante el yogurt sin azucares adicionados. Asi,
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se podria optar por el uso de azucares sustitutos
de la sacarosa como el xilitol, sorbitol y stevia.®
Sin embargo, la aceptacion de un producto
puede deberse a diversos factores, entre ellos la
calidad, el precio, la presentacion y el sabor,’°"
este Ultimo especialmente en los ninos. Ademas,
una revision sistematica” ha reportado que los
productos con ingredientes naturales tendrian
mayor aceptacion entre los consumidores. En la
actualidad no existen estudios que determinen
cual es la aceptacion del sabor de un yogurt con
probidtico endulzado con xilitol, sorbitol o stevia
en los nifos. Por este motivo el propdsito del
presente estudio fue determinar la aceptacion al
sabor de un yogurt con probiético endulzado con

xilitol, sorbitol y stevia en nifos de 4 a 9 anos.

MATERIALES Y METODOS

El diseno de este estudio fue observacional,
transversal y prospectivo. Se realizé un muestreo
no probabilistico por conveniencia, por lo que el
tamano de la muestra estuvo conformado por 95
ninosde 4 a9anosque residian en el Puericultorio
Pérez Aranibar, Lima-Perd. Este estudio fue
aprobado por el Comité Institucional de Etica
en Investigacion de la Universidad Cientifica del
Sur (Resolucion Directoral Académica de Carrera
N°  258-DACE-DAFCS-U.CIENTIFICA-2018). En
este estudio participaron del estudio, todos
aquellos nifos que tenian el asentimiento y

consentimiento debidamente firmados.

Esta investigacion fue una observacion

estructurada, plasmada en una prueba de
preferencia de sabores, basada en la metodologia
de Birch & Sullivan™ y la categorizacion se realizd
de acuerdo a un ranking de preferencia del
sabor, para determinar el gusto y disgusto de los

nifos al sabor del yogurt con probidtico. Antes

de colectar los datos, el investigador entrend
al investigador externo para la aplicacion de la
encuesta basada en la metodologia de Birch &
Sullivan™ que consistia en tres caras de dibujos
animados: sonrisa, neutral o cefo fruncido.
Estas caras representaban la respuesta del nifio
para determinar el gusto, aceptacion y disgusto.
La encuesta estaba basada en el ranking
(clasificacion de mayor a menor) del sabor, dando
valores del 1 al 4, siendo 1 el de mayor aceptacion

del sabory 4 el de menor aceptacion al sabor.

Procedimiento del estudio:

Para evaluar la aceptabilidad de los sabores de
los tres edulcorantes xilitol, sorbitol y stevia, un
yogurt con probidtico (cepa Bifidobacterium Bb-
12) fue endulzado con tres diferentes edulcorantes
no cariogénicos: 0,042g/ml de xilitol (Xilysweet,
Amozonia), 0,042g/ml de sorbitol (PI, Productos
Industriales) o 0,0042g/ml de stevia (Vivir), y un
yogur con probiodtico sin endulzar.Debido a que
la respuesta de los niflos a la aceptacion por los
sabores puede variar segun la hora del dia, los
nifos fueron examinados a la misma hora del dia,
aproximadamente una hora después de haber
ingerido el desayuno y cepillado los dientes con

pasta dental.

A cada nifo se le presentd una bandeja que
contenia cuatro vasos de plastico transparentes
de 120 mlllenos de 50 ml de yogurt con probidtico
a temperatura ambiente, de los cuales tres vasos
contenian un yogurt con probidtico endulzado
con los diferentes edulcorantes evaluados y
un vaso gque contenia un yogurt con probidtico
no endulzado. Los vasos fueron rotulados con
cédigos y fueron ubicados en la mesa de manera

aleatoria.



El estudio fue realizado en dos fases:

Primera fase: A cada nifio se le pidié que pruebe
los cuatro vasos con yogurt con probidtico,
después de probar cada muestra se le pidio
al nino que coloque el vaso delante de las tres
caras de dibujo animado (cara feliz, cara neutra o
cara ceno fruncido) de acuerdo con la sensacion
de gusto que le provocd cada muestra. Este

resultado fue anotado.

Segunda fase: Se realizé un ranking de la
muestra de yogurt con probidtico que mas
gustd hasta la categoria que menos gustdé. Todos
los yogurts que se encontraron en la misma
categoria fueron nuevamente degustados por
los niflos y clasificados de mayor a menor, donde
1 representa el gue mas gusta, y 4 el que menos

gusta.

Los datos fueron anotados y codificados en una
planilla de Excel. En este estudio se realizd un
analisisunivariado paradeterminarlafrecuenciay
porcentajes de las variables cualitativas (describir
la aceptaciéon al sabor y luego el orden de la
preferencia al gusto, después de ingerir un yogur

con probidtico endulzado con xilitol, sorbitol o

stevia y un yogurt con probiético no endulzado).
Al tener variables cualitativas ordinales se utilizé
la prueba estadistica Anova de Friedman, para
evaluar el ranking (clasificacion de mayor a
menor) de aceptaciéon del sabor, segun cantidad
de datos. Los datos fueron analizados con el
programa estadistico SPSS 23y se trabajé con un

nivel de significancia de p<0.05.

RESULTADOS

La muestra total del estudio fue de 95
participantes. Los hallazgos demostraron una
diferencia estadisticamente significativa del tipo
de edulcorante utilizado para endulzar un yogurt
con probidtico; asociado a la aceptacion del sabor
segun metodologia de Birch & Sullivan en nifos
de 4 a 9 anos (p<0.0001). Ademas, el endulzante
con sabor mas aceptado fue el xilitol (75.7%) y el

menos aceptado fue el sorbitol (34,7%). (Tabla 1)

Asimismo, se encontré una diferencia
estadisticamente significativa asociada a la
categoria de Ranking de aceptacién del sabor
de los edulcorantes (p< 0.0001). El xilitol y stevia
presentaron el mismo grado de aceptaciéon al

sabor de los niflos (45.2%). (Tabla 2)

Tabla 1. Aceptacion al sabor de un yogurt con probidticos endulzados con xilitol, sorbitol y stevia segun
la metodologia de Birch &Sullivan en nifios de 4 a 9 aflos (n=95)

Categoria de aceptacién del sabor

Variable  Categoria
Total (100%) Gusta Acepta Disgusta P
n % n % n % n %
Control 95  (100%) 24 (254%) 20  (210%) 51 (53,5%) <0.0001*
Tipo de Xilitol 95  (100%) 72 (757%) 14  (14,8%) 9 (9,5%)
edulcorante  sorpitol 95 (100%) 29  (30,6%) 33 (34,7%) 33 (34,7%)
Stevia 95  (100%) 71  (747%) 19  (20,0%) 5 (5,3%)

*Prueba Chi-cuadrado de Pearson
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Tabla 2. Aceptacion al sabor de un yogurt con probidticos endulzados con xilitol, sorbitol y stevia segun
el ranking de aceptacion del sabor en los nifos de 4 a 9 afos (N=95)

Tipo de edulcorante 1°ro 2°do 3°ro 4°to Rango mediano
Yogurt probidtico con xilitol 43 35 n 6 1
Yogurt probidtico con stevia 43 35 M 6 1
Yogurt probidtico con sorbitol 6 14 52 23 2
Yogurt probidtico (control) 3 n 21 60 3

Friedman p <.0001. Probidticos endulzados con diferentes saborizantes presentan diferencsig-

nificativa entre si (p < 0.05).

Tabla 3. Aceptacion al sabor de un yogurt con probidticos endulzados con xilitol, sorbitol y stevia segun
el ranking de aceptacion del sabor en los nifos de 4 a 9 anos (N=95)

Categoria de aceptacion del sabor

Variable Categoria
Total (100%) 1 20 3° 4° p
n % n % n % n % n %
Sin Control 95 100% 3 32% 20 1,6% 21 221% 60 631% <0.0001*
endulzar Xilitol 95 100% 43 452% 14 368% 11 16% 6 64%
Tipo de edul-  Sorbitol 95 100% 6  63% 33 147% 52 547% 23 243%
corante Stevia 95 100% 43 452% 19 368% 11 163% 6 64%

*Prueba Chi-cuadrado

De la misma forma, se encontrd una diferencia
estadisticamente significativa de aceptacién del
sabor asociado a los tipos de edulcorantes en un
yogurt con probidtico en los ninos de 4 a 9 anos
(p<0.0001), donde el xilitol y la stevia, ocuparon el
primer lugar de preferencia como edulcorante
en relacion al sorbitol y al yogurt no endulzado,
segun el rango mediano de preferencia, siendo
el de mayor aceptacion el xilitol y la stevia de
acuerdo al ranking de aceptacion del sabor
(45,2%). (Tabla 3)

Por otro lado, en relacion a la edad, se reportd
una asociacion estadisticamente significativa
(p=0.023)entrelaaceptacionalsabor(metodologia

de Birch &Sullivan) en un yogurt con probidtico

no endulzado, en los nifos de edad escolarde 7 a

9 anos (64.9%); a los cuales no les gustaba el sabor
del yogurt con probidtico no endulzado. De igual
forma, se halld una asociacidn estadisticamente
significativa (p=0.023), entre la aceptacién al
sabor (metodologia de Birch &Sullivan) de un
yogurt con probidtico endulzado con sorbitol, en
los nifos de edad escolar de 7 a 9 anos (45.6%),
los cuales aceptan, pero no les gusta el sabor
del yogurt endulzado con sorbitol. Finalmente,
en relacién al sexo, se encontrd una asociacidon
estadisticamente significativa (p=0.039) entre
la aceptaciéon al sabor (metodologia de Birch
&Sullivan) de un yogurt con probidtico endulzado
con xilitol y el sexo masculino (78.3%) a los cuales

les gusta el sabor del yogurt con probidtico

endulzado con xilitol.




DISCUSION

El propdsito del presente estudio fue determinar
la aceptacion al sabor de un yogurt con probidtico
endulzado con xilitol, sorbitol y stevia en niflos de
4 a 9 anos, encontrandose que el xilitol y la stevia
fueron los edulcorantes de mayor aceptacion.
Al respecto, se ha reportado que los probidticos
pueden prevenir el desarrollo de caries dental
debido a la disminucion de concentracion de
microorganismos patégenos.™ Sin embargo, por
su sabor acido debe ser endulzado con azucar
para ser aceptado por los nifios. Asi, un yogurt
con probidtico para ninos (120ml), es endulzado

con 17 a 22 gramos de azucar.

El valor del pH en un yogurt con probidtico
endulzado con sacarosa es de 4.6-5, este valor
acido se debe a la degradacién de la lactosa a
acido lactico.® Por ello, es relevante considerar la
sustitucion de azucar por edulcorantes como el
xilitol, sorbitol o stevia que no son fermentables
por las bacterias, pues se podria controlar el
desarrollo de lesiones de caries dental. Ademas,
estos edulcorantes elevan el pH del yogurt
con probidticos y actuan como prebiodticos
potencializando el crecimiento del Lactobacillus
rhamnosus GG, Lactobacillus

Bifidobacterium Bb-12 'y el

paracasei,
Streptococcus
thermophilus, las cuales son bacterias inoculadas
en los probidticos para la prevencion de caries

dental.>"

En este sentido, antes de incorporar el xilitol,
sorbitol y stevia como edulcorantes sustitutos
de la azucar en un yogurt con probidtico, es
importante conocer la aceptacion al sabor de
estos edulcorantes para ser incorporados en

la dieta y poder ser usados como medida de

prevencién para el desarrollo de caries dental.

Existen escasos estudios de la aceptacion al
sabor de edulcorantes en nifos en odontologia.
Asi, basdandonos en investigaciones previas que
demostraron que laincorporacion de 5-10 gramos
de xilitol en diferentes tipos de alimentos afecta al
Streptococcus mutans y disminuye el desarrollo
de lesiones de caries, el yogurt con probidtico fue
endulzado con 0,042mg/ml de xilitol. Ademas,
la cantidad empleada de sorbitol para endulzar
el yogurt con probidtico fue de 0,042mg/ml y la
cantidad de stevia empleada fue de 0,0042mg/

ml.

En este estudio se encontré una asociacion
entre la aceptacion al sabor (gusta y acepta) y
el tipo de edulcorante utilizado para endulzar
un yogurt con probidtico. Estos resultados
coinciden con la aceptaciéon al sabor al xilitol del
estudio realizado por Lam et al.’® en niflos de 3
a 6 anos, en el cual evaluaron la aceptacion al
sabor del xilitol incorporado como edulcorante
no cariogénico sustituto de azucar en golosinas
consumidas frecuentemente en las escuelas,
utilizando la metodologia de Birch & Sullivan. Los
investigadores encontraron un alto porcentaje
de aceptacion (gusta y acepta) en los nifos que

participaron en el estudio.’®

Asimismo, en esta investigacidon la aceptacion
al sabor de un yogurt con probiético endulzado
con xilitol fue mayor que la aceptacion al sorbitol.
Estos datos son similares a los obtenidos por el
estudio de Castillo et al.,” donde los nifos de 4 a
7 anos prefirieron la leche endulzada con xilitol
a comparacion del sorbitol. Estos resultados
pueden atribuirse al hecho de que el xilitol
presenta una dulzura similar al azdcary el sorbitol
presenta un sabor mas artificial y menor dulzura.
Igualmente, en el presente estudio se encontrd

gue la mayoria de los nifos en edad escolar de
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7 a 9 anos, asignaron la categoria disgusta (cara
con ceno fruncido) al yogurt con probidtico no
endulzado; lo cual nos indica que a mayor edad el
nivel de percepcion del sabor se va agudizando.
Ademas, a pesar de que el yogurt con probidtico
endulzado con sorbitol es aceptado (gusta y
acepta), este es superado por el xilitol y la stevia,
indicando que este no seria un buen endulzante
alternativo para sustituir al azdcar en un yogurt

con probidtico.

Una limitacion del estudio es que la aceptacion
al sabor es una variable subjetiva que puede
variar debido a diversos factores. Sin embargo,
los resultados de este estudio en relacién a
este topico indican que el xilitol seria el mas
recomendado en ninos por ser un edulcorante
calérico que actuaria como como prebidtico para
la cepa Bifidobacterium Bb-12 que contiene el
yogurt con probidtico utilizado en el estudio. Por
todo lo expuesto, vale resaltar que el consumo de

azUcares libres es un factor dietético etioldgico

CONCLUSIONES

determinante de la enfermedad caries dental.
Asi, se ha reportado que el consumo elevado,
frecuente y la exposicidon temprana al azudcar en
los nifos son fundamentales para el desarrollo
de las lesiones de caries.??? La introduccién del
consumo de azucar en los primeros anos de vida
aumenta el riesgo y la incidencia de lesiones de
caries dental en los afos siguientes.?? Por ello,
la exposicion temprana al azdcar podria influir en
las preferencias de los nifos por los dulces, lo que
puede contribuir a la aparicién y gravedad de las

lesiones de caries en el futuro.?®

En ese sentido, la introduccién de sustitutos de
azucares que presenten una dulzura similar al
azUcar, que sean naturales, que no disminuyan
el pH de la saliva y tengan la propiedad de
reducir el crecimiento y producciéon acida de los
Streptococcus mutans podrian ser un opcién
para el control del consumo de azucares en la

muestra de ninos evaluada.

En este estudio, los edulcorantes xilitol y stevia adicionados a un yogurt con probidtico presentaron la

mayor aceptacion al sabor de nifos de 4 a 9 anos. Ademas, el yogurt con probidtico no endulzado no

presenté aceptacion al sabor.
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