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Introduccién

La cervezaes unade las bebidas mas antiguas y comunes. Es probablemente, la primera bebida fermentada
que conocié el hombre y que se popularizo a lo largo del tiempo formando parte de diversas dietas,
fabricAndose de manera industrial en todo el mundo.

La ingestidon de etanol en México esta representada principalmente por la cerveza (alrededor del 70%),
seguida de los destilados (casi el 30%) y en forma menor, por los vinos (1%), siendo la cerveza una bebida
extremadamente popular en el pais [1].

Actualmente, la produccién, gustos y preferencias de la cerveza en el mercado nacional contindan
evolucionando y adaptandose a las tendencias. La produccion de cerveza artesanal esta cobrando auge,
en un corto plazo, obtuvo un crecimiento de 0.5 a 5% en un mercado de 63 millones de consumidores, con
un consumo de 62 litro anuales per capita, segun datos de FEMSA [2]. El reto de los fabricantes es la
creacion de productos gourmet que brinden status, salud y consumo de lo natural, esto debido a la presencia
de consumidores mas responsables y preocupados por su bienestar.

La cerveza es rica en nutrientes que proceden de su materia prima, como compuestos inorganicos o
minerales (sulfatos, cloruros, zinc, hierro, cobre y estafio); hidratos de carbono en forma de mono-, di- y
trisacéridos, (dextrinas y B-glucanos); compuestos nitrogenados que incluyen amino&cidos, péptidos,
proteinas y acidos nucleicos y en pequefia cantidad, vitaminas del grupo B. Ademas, es fuente de
compuestos bioactivos (componentes que influyen sobre las actividades fisiol6gicas o celulares y que
pueden aportar beneficios a la salud) como los polifenoles, un 20-30% de los compuestos fendlicos de la
cerveza proceden del lupulo y el 70-80% restante procede de la malta. Las clases estructurales de los
polifenoles de ésta bebida incluyen fenoles simples, derivados del acido benzoico y cinAmico, coumarinas,
catequinas y proantocianidinas di- y trioligoméricas, prenilflavanoides, humulonas y lupulonas (alfa e iso-
alfa-acidos derivados del lapulo) [3].

Por otro lado, el amaranto es considerado un pseudocereal (semillas que se utilizan como cereales),
caracteristica que le permite participar de forma efectiva en procesos de fermentacion, brindando
caracteristicas organolépticas y nutricionales diferentes.

En resumen, es un alimento completo ya que contiene ocho aminoacidos esenciales, acidos grasos
saludables y una amplia gama de vitaminas, minerales y compuestos bioactivos [4].

Derivado de lo anterior, el presente trabajo de investigacion, consiste en la identificacion de compuestos
bioactivos en una cerveza artesanal, fabricada a base de amaranto, evaluando si este producto es un
alimento funcional, que proporcionara un beneficio adicional que mejore la calidad de vida de la poblacién
quien lo consuma.

Metodologia

Obtencion de la muestra:

La muestra de la cerveza de amaranto Art Beer, se obtuvo del Instituto Tecnolégico Superior de Michoacéan,
a partir del lote 052020. Quinientos ml de cerveza fueron tomados para su analisis.
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Andlisis guimico proximal:

Para efectuar el analisis quimico proximal se emplearon los métodos que se indican entre paréntesis. Se
determind los porcentajes de humedad (NMX-F-083-1986), proteinas (NMX-F-608-NORMEX-2011), grasas
(NOM-086-SSA1-1994, Apéndice normativo C, Numero 1), cenizas (NMX-F-607-NORMEX.2013), fibra
cruda (NMX-F-613-NORMEX-2017), carbohidratos totales (NOM-051-SCFI/SSA1-2010, por diferencia de
analisis proximal). Todos los andlisis fueron realizados en el Centro de Investigacién y Asistencia en
Tecnologia y Disefio del Estado de Jalisco, A.C. (CIATEJ).

Resultados y discusion

Los primeros resultados preliminares derivados del analisis quimico proximal demuestran que la cerveza de
amaranto Art-beer, posee 4.47 % en peso de azUcares totales, 0.47 % de proteinas y 0.10 % en fibra cruda
(Tabla 1). Estos compuestos son de interés para este trabajo, debido a que, en primer lugar, el contenido
de fibra dietética en la cerveza artesanal de amaranto Art Beer es muy superior al de una cerveza comun,
ya que, en esta ultima el contenido de fibra es aproximadamente de 0-2 g/L, considerando que esta proviene
basicamente de la cebada y del lapulo [5].

Por lo anterior la cerveza en estudio, puede aportar entre 1.6 a 5% de la ingesta diaria de fibra recomendada,
funcionando como un compuesto bioactivo que ayude a eficientar la digestion y absorcion del alimento, ya
que al llegar al colon esta seria fermentada totalmente por las bacterias colbnicas, favoreciendo el
crecimiento de la flora y a la vez aumentando el volumen y consistencia de las heces.

Del mismo modo, la fibra soluble seria capaz de disminuir la absorcion de grasas y azlcares de los
alimentos, lo que puede ayudar a regular los niveles de colesterol y glucosa en sangre [6].

Por otro lado, en relacion a la cantidad de azlcares encontrados en estos resultados, es considerable
identificar y caracterizar aztcares de bajo indice glucémico o que tengan comportamiento de fibra dietética,
como los betaglucanos, inulina y estaquinosa, principalmente, que son azucares que se encuentran en la
cebada y el amaranto. Ya que, de identificarse en proporciones adecuadas, éstos azUcares pueden ser
compuestos bioactivos que funcionen como prebiéticos en una macrobiota intestinal.

A pesar de que otro componente con potencial bioactivo, como las proteinas, se encuentran en baja
proporcion en una cerveza comun y en la cerveza de estudio, su importancia bioactiva radica, en que las
proteinas son esenciales, pues poseen actividad enzimatica, que pueden asegurar el crecimiento de
levaduras y en la calidad de la cerveza son indispensables para la estabilidad de espuma, formando una
pelicula visco-elastica alrededor de las burbujas de gas [7].

Conclusiones

De acuerdo a los resultados preliminares obtenidos en esta investigacion, podemos concluir que la cantidad
de azucares encontrados en esta cerveza de amaranto, pueden proporcionar una serie de compuestos
bioactivos considerados como azucares de bajo indice glucémico o azlcares con comportamiento de fibra
dietética, que puedan ser caracterizados y posteriormente evaluar su capacidad como prebibtico, lo que
proporciona un interés a esta investigacion desde el punto de vista nutricional, considerando siempre la
ingesta diaria recomendada de este producto.
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Tabla 1. Resultados del analisis quimico proximal de la Cerveza artesanal de amaranto Art-beer.

Determinacion Resultado Unidad Método
Humedad 94,87 % en peso NMX-F-083-1986
Cenizas 0,19 % en peso NMX-F-607-NORMEX-2013
Grasas (extracto <0,10 % en peso NOM-086-SSA1-1994 (Apéndice
etéreo) Normativo C, Numeral 1)
Proteinas (Nx6,25) 0,47 % en peso NMX-F-608-NORMEZ-2011
Fibra cruda <0,10 % en peso NMX-F-613-NORMEX-2017
Carbohidratos 4,47 % en peso NOM-051-SCFI/SSA1-2010 (Por
Totales diferencia de analisis proximal)
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