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RESUMEN

Se evaluo el efecto de la inclusion de Moringa (Oleifera) en una bebida de mango con propiedades
probidticas. Inicialmente se establecié mediante evaluacion de las propiedades fisicas y quimicas la
variedad de mango méas adecuada para la elaboracion de la bebida. Se evaluaron las propiedades
fisico-quimicas (acidez, pH, Brix, alcohol), el grado de preferencia, pruebas microbioldgicas y la
viabilidad de microorganismos de las bebidas por un periodo de almacenamientos de 3 semanas
realizdndose las tomas en los dias 7, 14 y 21. La bebida final, fue comparada bromatol6gicamente
con una bebida sin inclusion de moringa y probidticos. El andlisis de datos se realizé6 mediante la
técnica de ANOVA un factor con nivel de confianza del 95% empleando el paquete estadistico SPSS
version 17. Los resultados indican que la variedad de mango con mejores cualidades fisicas y
quimicas para la industrializacién de la bebida fue la variedad mango dulce ya que obtuvo mayores
contenidos de propiedades quimicas ideales para el crecimiento microbial del probiotico. La
formulacion de mezcla conformada por un 20% de jugo de moringa y 80% de jugo de mango dulce,
es decir el tratamiento T2 concentrado a 5 log UFC/g del microorganismo probiotico.
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