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Resumen

El casis (Ribes nigrum) es una fruta pequefia considerada “superfruta” por su actividad antioxidante gracias
al alto contenido de polifenoles. Sin embargo, su popularidad es limitada debido a su astringencia, acidez y
perecibilidad. Asi, el escalado productivo resulta menos atractivo para los productores regionales,
generando poca difusion y conocimiento en la poblacion. Con el fin de promover nuevas oportunidades de
utilizacién para esta fruta, desarrollamos un yogur probi6tico con Lacticaseibacillus casei BL23 (Lcb. casei)
y casis liofilizado. En este trabajo nos interesé profundizar en el analisis de preferencias de consumo para
este alimento funcional. Para ello, se disefid6 una encuesta cualitativa sensorial que arrojé resultados
favorables. El 72,6% de los encuestados afirm6 que consumiria este yogur y 20,7% tal vez lo haria. Solo un
pequefio porcentaje no lo consumiria y se corresponde con aquellos que no incluyen en su dieta yogur en
general e incluso un porcentaje de este Ultimo grupo estaria dispuesto a probarlo. En relacion a los habitos
de consumo, el 80,9% de los adultos mayores encuestados no consume yogur o lo hace de forma
esporadica, a pesar de los beneficios para la salud 6sea, muscular e inmunoldgica. Sin embargo, este
grupo se manifiesta dispuesto a consumir la formulacién del yogur probi6tico con casis. La asociacion de
palabras evidencié que los potenciales consumidores vinculan el producto a un alimento natural y
saludable, priorizando las propiedades de los bioactivos. En conclusién, la adicién de casis logré6 maximizar
el potencial funcional del alimento que presenta los beneficios de la fruta y el probidtico simultaneamente
junto con una alta aceptabilidad entre potenciales consumidores.

Palabras clave: Bacterias Acido Lacticas, Probidticos, Yogur, Casis, Encuesta Cualitativa Sensorial
Beyond flavor: Exploring consumer preferences for a probiotic yogurt with blackcurrant

Blackcurrant (Ribes nigrum) is a small fruit considered a "superfruit" due to its antioxidant activity, attributed
to its high polyphenol content. However, its popularity remains limited due to its astringency, acidity, and



perishability. Consequently, large-scale production is less appealing to regional producers, resulting in low
dissemination and awareness among consumers. To promote new applications for this fruit, we developed a
probiotic yogurt formulated with Lacticaseibacillus casei BL23 (Lcb. casei) and freeze-dried blackcurrant.
This study aimed to analyze consumer preferences for this functional food. A qualitative sensory survey was
conducted, yielding favorable results: 72.6% of respondents stated they would consume this yogurt, while
20.7% indicated they might. Only a small percentage reported they would not consume it, mainly those who
do not include yogurt in their diet. Interestingly, even some respondents within this group expressed
willingness to try it. Regarding consumption habits, 80.9% of surveyed older adults either do not consume
yogurt or do so sporadically, despite its benefits for bone, muscle, and immune health. Nevertheless, this
demographic showed interest in consuming the probiotic yogurt formulation with blackcurrant. Word
association analysis revealed that potential consumers link the product to a natural and healthy food,
prioritizing its bioactive properties. In conclusion, the addition of blackcurrant enhanced the functional
potential of the yogurt, combining the benefits of both fruit and probiotic while achieving high acceptability
among potential consumers.
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Introduccion

Las bacterias acido lacticas (BAL) se consideran seguras para el consumo humano (GRAS) y son utilizadas
en la produccién de alimentos como quesos, yogures y otros productos funcionales que contienen
probidticos. Estos Ultimos se definen como microorganismos vivos que, administrados en cantidades
adecuadas, confieren un efecto beneficioso para la salud del hospedador (OMS, 2002) [1]. En Argentina, el
yogur es el producto lacteo de consumo popular mayormente elegido para incorporar probiéticos en la
dieta. Para garantizar su efecto benéfico es necesario que un nimero suficiente de células viables alcance
y se adhiera al intestino, donde ejercen su accion [2]. El casis (Ribes nigrum) es una fruta pequefia que
contiene una amplia variedad de compuestos bioactivos como antocianinas y otros polifenoles. Los
polifenoles, como metabolitos secundarios de las plantas (leguminosas, nueces, cereales, vegetales y
frutas), comprenden un gran grupo de compuestos organicos [3]. Sus propiedades, incluida su actividad
antioxidante y antimicrobiana (contra hongos y bacterias), han sido examinadas en distintos campos de la
ciencia reportdndose beneficios para la salud humana relacionados a desdrdenes neuroldgicos, funcion
cardiovascular y endotelial, diabetes, anticarcinogénesis y procesos inflamatorios [4-6]. Sin embargo, el
consumo de casis como fruta fresca es escaso debido a su astringencia, acidez y alta perecibilidad [3]. A
pesar de los efectos beneficiosos de los probidticos y los polifenoles, alin son escasos los reportes sobre la
interaccion particular entre el casis y estos microorganismos en la produccién de alimentos funcionales.
Desde el punto de vista tecnofuncional, la matriz del yogur con alto contenido proteico, podria ser una
opcion ideal para la incorporacion de esta fruta debido a que enmascararia la astringencia del casis,
minimizaria el uso de azucar y brindaria proteccién a la oxidacion de los polifenoles al formar complejos de
proteina-polifenol [7]. Algunos autores han mostrado que el agregado de casis previo a la fermentacion
podria aumentar el contenido total de polifenoles y que los metabolitos provenientes de las BAL mejorarian
las actividades antioxidantes en el yogur [8]. Aquellos estudios sugieren que el yogur puede ser un vehiculo
prometedor para introducir probidticos y casis como fuente de polifenoles en la dieta. En este proyecto nos
interesG conocer la aceptabilidad del pablico para consumir un yogur probiético con casis, fruta roja de la
Patagonia argentina. Para ello, desarrollamos una encuesta de preferencia de consumo de un yogur con
casis, con agregado del probiotico Lacticaseibacillus casei BL23.



Materiales y Métodos
Disefio

Se realiz6 una encuesta sensorial cualitativa en linea que se tituld6 “Yogur con casis y el probiético
Lacticaseibacillus casei BL23" y se distribuy6 por redes sociales y por correo electrénico durante 7 dias. La
encuesta se ilustré con un esquema del disefio de elaboracién del producto (Figura 1) e inicié con una
breve descripcion del proyecto de investigacion: “En este proyecto desarrollamos un yogur con casis, fruta
roja de la Patagonia argentina, con agregado del probiotico Lacticaseibacillus casei BL23. Estd demostrado
gue el probidtico promueve efectos beneficiosos en la salud del consumidor, mientras que el casis se
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destaca por su alta capacidad antioxidante.”
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Figura 1: Esquema de los ingredientes del yogur probidtico con casis presentado en la encuesta cualitativa.

El formulario de respuesta const6 de tres partes claramente diferenciadas: una parte de preguntas
demogréficas (género y edad), otra del perfil de consumidor (relacionada al habito de consumo de yogur) vy,
por ultimo, de opinién del consumidor sobre el producto. Previa a la consulta de preferencia del consumidor
hacia el producto, se brind6é una foto del alimento con la descripcién anteriormente mencionada (Figura 2).



Figura 2: Fotografia del yogur probiético con casis presentada en el formulario para evaluar la preferencia del
consumidor.

La encuesta finaliz6 con una asociacion libre de palabras. Estas asociaciones provistas por los
participantes se consideraron para confeccionar una nube de palabras y establecer frecuencia de
categorias. El agrupamiento de palabras en las diferentes categorias fue llevado a cabo por 5
investigadoras considerando la interpretacion personal al observar la nube de palabras generada [9]. Por
ultimo, se determiné el porcentaje de palabras en cada categoria.

Analisis de resultados

La encuesta se llevo a cabo mediante un formulario en linea de Google Forms. El andlisis y la visualizacion
de los datos fueron realizados utilizando Python 3.13.

Resultados y discusion

Comprender la percepcién de los consumidores en las etapas tempranas del desarrollo de nuevos
alimentos es clave para evaluar si un producto satisface sus necesidades e intereses, su potencial
aceptacion y, sobre todo, identificar &reas de mejora para desarrollar la mejor opcion posible [10]. En este
sentido, la aplicacion de encuestas virtuales proporciona informacion valiosa para comprender mejor las
motivaciones y barreras en su potencial incorporacion a la dieta.



En este contexto, para conocer las opiniones sobre alimentos lacteos con antioxidantes, se confeccioné
una encuesta de aceptabilidad de consumo utilizando un formulario online. En la encuesta participaron 329
personas. En su mayoria, las respuestas correspondieron a personas del género femenino (66,6%)
mientras que el 33,3% fueron respuestas del género masculino. Para establecer si existe una relacion entre
las opiniones y la edad, se clasificé segun el rango etario. EI mayor porcentaje de respuestas correspondio
a la franja etaria de 18 a 34 afios (41%), seguida de la franja 35 a 49 afios (26,4%), 50 a 64 afios (25,5%) y
por ultimo solo un 6,4% de los encuestados resultaron mayores de 65 afios. Es decir, la mayoria de las
respuestas provinieron de mujeres jovenes de menos de 35 afios.

En relacién al habito de consumo, casi el 85% de las encuestados consume yogur, aunque el 49,2% lo
hace de manera esporadica y sélo un 15,8% no consume nunca (Figura 3).

Si, mas de una vez por semana
Si, una vez por semana

Si, esporadicamente

No, nunca

Figura 3: Frecuencia de consumo de yogur de los encuestados en respuesta a la pregunta de opciéon multiple
“¢,Consumes yogur? ¢Con qué frecuencia?”.

Comparativamente, los datos de la ultima encuesta disponible de consumo en hogares de Argentina (2017-
2018) indican que un 38% de los hogares adquieren el producto semanalmente, dato que se asemeja a la
frecuencia de consumo regular reportada en este trabajo (una vez por semana o mas). Si bien los enfoques
de ambos estudios difieren - uno mide el consumo individual y el otro la compra a nivel hogar - el yogur
mantiene una presencia habitual en la dieta de una parte significativa de la poblacién [11].

Al analizar en detalle la frecuencia de consumo segun la franja etaria (Figura 4), se observé que el grupo de
mayores de 65 afios presenta la menor frecuencia de consumo. En efecto, el 80,9% de las personas en
esta categoria no consume yogur o lo hace solo de manera esporadica. Este dato resulta particularmente
llamativo, ya que los adultos mayores constituyen un grupo prioritario con mayores necesidades de
alimentos lacteos. Existen estudios que indican que el yogur es una fuente importante de proteinas y calcio,
y su ingesta puede mejorar la salud de los huesos y la masa muscular. Se ha demostrado que su consumo
se asocia con menos debilidad y mejor funcion fisica [12-13]. Pero ademas, el envejecimiento conlleva un
proceso de senescencia del sistema inmune. En ese contexto, el consumo de probidticos, incorporados a
través del yogur, podria contribuir parcialmente a fortalecer la capacidad de respuesta del sistema inmune
[14].
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Figura 4: Distribucién porcentual de la frecuencia de consumo de yogur segln grupo etario. Cada barra representa el
100% de los individuos dentro de un rango de edad, desglosado por frecuencia de consumo.

Al relacionar el género con los habitos de consumo se observd una leve diferencia en cuanto a la ingesta
semanal de yogur, siendo mayor en mujeres respecto al género masculino (Figura 5A) incluso teniendo en
cuenta la influencia de la distribucion etaria (Figura 5B). Entre los hombres encuestados, hubo un mayor
porcentaje de adultos entre 35 y 64 afios, grupo caracterizado por una mayor frecuencia de consumo diario.
No obstante, se observé una menor ingesta semanal en este género. Este resultado va en linea con las
tendencias de comercializacién de yogur observadas desde la década de los 70. A partir de este periodo, la
industria lactea implementd estrategias de marketing que orientaron la comercializacion del yogur hacia el
publico femenino. Se promovié como un alimento vinculado al bienestar, la belleza y el control de peso,
valores que tradicionalmente han sido destacados en campafias dirigidas a las mujeres. Ademas, su
asociacion con la salud digestiva ha reforzado esta percepcion sobre el cuidado corporal femenino [15]. Sin
embargo, su valor nutricional como alimento fermentado y los beneficios que confiere cuando es el vehiculo
de probidticos, lo convierten en un alimento de amplio alcance. En los Ultimos afios, las marcas han
intentado ampliar su atractivo hacia un publico mas diverso, promoviendo el yogur como un producto
universal beneficioso para todos. En este trabajo, a pesar de que la mayor frecuencia de ingesta se observo
en mujeres, el consumo global de yogur resulté equivalente en ambos géneros.
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Figura 5: A. Distribucion porcentual de la frecuencia de consumo de yogur segun género. Cada barra representa el
100% de los individuos dentro de cada género, desglosado por frecuencia de consumo. B. Distribucién porcentual de
los rangos etarios en cada género. Cada barra representa el 100% de los individuos dentro de cada género,
desglosado por su edad.

Al término de la consulta sobre los habitos de consumo, se presentd una breve descripcidbn acompafada de
una imagen del yogur probidtico con casis. A partir de esta informacion, los encuestados indicaron si
estarian dispuestos a consumir el producto. El 72,6% de los encuestados afirmé que consumiria este yogur
y 20,7% expreso que tal vez lo haria. Solo el 6,7% indic6 que no lo consumiria. En relacion con esto, la
aceptacion del producto aumenta en funcion de la frecuencia de consumo: de hecho, casi la totalidad de
quienes consumen mas de una vez por semana estarian dispuestos a probarlo (Figura 6).
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Figura 6: Preferencia por el yogur probi6tico con casis segun habitos de consumo. Cada barra representa el 100 % de
los individuos dentro de una categoria de frecuencia de consumo, desglosado por su respuesta a la pregunta
“¢, Consumirias este alimento?”.

Se destaca que la mayoria de las opiniones negativas sobre la eleccién de este producto provienen de
personas que no incluyen el yogur en su dieta habitual. Sin embargo, entre quienes nunca lo consumen, un
34% estaria dispuesto a probarlo y un 42% considera la posibilidad de incorporarlo a su alimentacion.

Dado que la descripcién del producto destacaba su capacidad antioxidante, se consulté a los encuestados
acerca de su conocimiento previo sobre los antioxidantes y sus efectos en la salud. Esto permitié evaluar si
dicho conocimiento podria influir en el interés por el producto y comprender mejor la percepcién general
sobre este tipo de alimentos funcionales. El 86,6% de los encuestados afirmoé conocer los beneficios de los
antioxidantes para la salud. Ademas, se observd un mayor conocimiento sobre antioxidantes entre aquellos
gue tienen mayores frecuencias de consumo de yogur y con el género femenino, repitiendo los patrones
observados con anterioridad donde se destaca una inclinacion de estos grupos hacia una dieta mas
saludable. Resulta interesante resaltar que el nivel de conocimiento aumenta con la edad (Figura 7); sin
embargo, esta tendencia contrasta con la frecuencia de consumo, ya que el grupo de mayores de 65 afios
es el que menos consume yogur. Este hallazgo coincide con el estudio de Contreras Lopez et al. (2023)
[16], que revela que, en una poblacidn universitaria de México, la mayoria asocioé una bebida antioxidante
con los conceptos de saludable, nutritiva y funcional. No obstante, solo la mitad de los participantes
manifestd conocer las bebidas naturales antioxidantes. En este sentido, nuestra propuesta integra los
antioxidantes de frutas con alto contenido de polifenoles en el yogur, un alimento ya reconocido por su
cardcter saludable entre los encuestados.
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Figura 7: Conocimiento sobre antioxidantes segin rango etario. Cada barra muestra el 100% de los individuos de
cada rango de edad, desglosado por su respuesta a la pregunta: “¢ Sabias que el consumo de antioxidantes favorece
el bienestar general?”.

En cuanto a la relacién entre el conocimiento previo y la eleccion de los consumidores, se observd una

mayor aceptaciéon del yogur probidtico con casis en aquellos que reconocian los beneficios de los
antioxidantes (75,4% vs 54,5%).

Para finalizar la encuesta, se realizé una pregunta de respuesta libre en la que las personas volcaron su
percepcién acerca del nuevo alimento con la inclusion de la fruta con antioxidantes. Se observé que los
potenciales consumidores vinculan el producto a un alimento saludable priorizando las propiedades de los
bioactivos (Figura 8).
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Figura 8: Resultados de la asociacion libre de palabras en respuesta a la pregunta: '¢ Qué te sugiere este alimento?

(en una palabra)'. Se presentan la nube de palabras, las categorias identificadas con sus respectivos porcentajes de

mencién y su representacion grafica (valores porcentuales menores al 1% no aparecen etiquetados). En la tabla, las
categorias con connotacién positiva estan resaltadas en color rosado.

Una gran parte de los encuestados contestd sobre la asociacién beneficiosa con la salud, lo saludable, lo
natural y lo rico de este yogur, como se evidencia en la nube de palabras construida a partir de las
respuestas obtenidas. Ademas del beneficio en la salud, fueron distinguidos el sabor agradable, la textura y
lo natural del alimento. Estos resultados coinciden con la creciente demanda de los consumidores por
alimentos saludables y naturales que tengan un impacto en el bienestar general [17,18]. Las respuestas
negativas se agruparon en dos categorias principales: aquellas relacionadas con la apariencia y el color
(marrén, oscuro, feo) y las vinculadas al sabor (amargo). Sin embargo, todas estas observaciones tuvieron
una representacion minima, aunque podrian ser consideradas en futuros analisis sensoriales cuantitativos
para explorar posibles ajustes. Por ultimo, dos categorias destacadas recibieron respuestas positivas no
despreciables: “novedoso” y “curiosidad”. El potencial consumidor del yogur probiético con casis valord
especialmente la incorporacion de nuevos alimentos en su dieta, demostrando un interés por productos
innovadores que aporten variedad y beneficios adicionales.

Conclusion



A pesar de que la poblacion reconoce los beneficios del consumo de yogur, resulta llamativo que la mitad
de los encuestados lo consuma solo de manera esporadica. El andlisis de la asociacion de palabras revela
una percepcién positiva de este producto, estrechamente ligada a la salud. Esta baja frecuencia de
consumo podria atribuirse, en parte, a la limitada incorporacion de alimentos fermentados en la dieta
habitual, incluidos los yogures. Ademas, factores econémicos influyen negativamente en la decisiéon de
incluir alimentos saludables en la alimentacion diaria. No obstante, se observa una tendencia entre los
consumidores a preferir habitos alimenticios que priorizan lo natural. En este sentido, el yogur probidtico
con casis despierta un interés especial entre los consumidores que valoran la incorporacién de nuevos
alimentos en su dieta. La innovacion y la basqueda de productos novedosos que aporten variedad y
beneficios adicionales juegan un papel clave en la decision de compra, lo que refuerza el potencial de este
producto en el mercado.
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