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PRESENTACION

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos. Ano 6, N° 11, julio-diciembre 2014

Estimados lectores:

En esta ocasion, les presentamos en la seccion de estudios
descriptivos (Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos), las
resefias de alimentos de consumo cotidiano como el atin aleta
amarilla (Aporta nutrientes esenciales como grasas monoinsaturadas y
poliinsaturadas, principalmente "Omega 9" y "Omega 8") y la manzana
(Considerada una de las frutas méas saludables), asi como otros de consumo
menos frecuente como el garbanzo (Una leguminosa con proteina de gran
valor biolégico), la leche de cabra (Posee un bajo poder alergénico, porque
contiene en su mayoria B-caseina y a-s-2-caseina, similar a la leche humana) y 2l
pistache (Su consumo frecuente ayuda a reducir la presion arterial y los niveles de
colesterol), sin olvidar el pinole (Una tradicién en nuestra cultura gastronémica,
de origen prehispanico).

El desarrollo de nuevos productos es una constante en la
industria alimentaria, privilegiando la incorporacion de materias primas
naturales. Ponemos a su consideracion productos variados como una
bebida de arandanos y té verde, reducida en azucar, una cerveza de
malta de cebada con el plus de la adicion del hongo Pleurotus
ostreatus, una pasta para sopa elaborada con harina integral, un dulce
tipo mazapan con café organico, la tradicional gomita con pulpa de
pitahaya y una mermelada con una combinacién unica, aceitunas
negras y ciruelas pasas.

En los estudios técnicos, se describe la produccion de una
bebida nutricosmética (Un complemento alimentario que hace un aporte a la
belleza del consumidor) de almendra, zanahoria y estevia (Un endulzante mas
potente y méas saludable que otros sustitutos del azucar).

Como complemento les ofrecemos algunas citas relacionadas
con el emprendurismo y el desarrollo humano, caracteristicas que en
afos recientes han ido cobrando importancia en todos los ambitos de
la vida cotidiana.

Dr. Carlos Alberto Campos Brave
Editor Responsais
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ATUN ALETA AMARILLA
(Thunnus albacares)

Luis Alfredo Castro-Alvarez; Delia Guillermina Gonzalez-Aguilar
Resumen

El atin aleta amarilla es un espécimen que llega a medir alrededor de 239 cm y pesar
hasta 200 kg, el origen de éste data del mar Mediterraneo desde tiempos romanos. Se
caracteriza por su color de carne rojiza debido a que contiene mioglobina y
hemoglobina en sus tejidos. Su consumo aporta nutrientes esenciales como grasas
monoinsaturadas y poliinsaturadas, principalmente "Omega 9"y "Omega 3", necesarias
para un éptimo desarrollo mental, ademas de contribuir a la disminucion del colesterol
y problemas cardiovasculares. Existen distintos riesgos probables asociados al consu-
mo de attn, uno de los principales es la intoxicacién provocada por mercurio, el cual se
aloja en el musculo de este espécimen vy la presencia de histamina, la cual surge
después de un efecto de descarboxilacion de la histidina. Los microorganismos de
mayor interés corresponden a Escherichia coliy Salmonella spp. Se tom6 como base la
Norma nacional, NOM-242-SSA1-2009 e internacional, el Decreto N2 29210-MAG-

MEIC-S de Costa Rica.

Introduccion

El atiin ocupa el segundo lugar en los
alimentos provenientes del mar mas
consumidos en todo el mundo después
de la sardina. Su origen data del mar
Mediterraneo desde tiempos romanos Yy
se alimenta de peces y otros animales
marinos de pequenas tallas, son capa-
ces de recorrer grandes distancias reali-
zando de 14 a 50 km diarios, tanto que
en algunos lugares su pesca se consi-
dera deportiva (Ruiz, 1985).

Llega a crecer hasta 239 cm y pesar
200 kg o mas, se distribuye en aguas
tropicales y subtropicales poco profun-
das. En aguas mexicanas se puede
encontrar a lo largo de la costa del Paci-
fico, en la parte sur y media del Golfo de
California e Islas Revillagigedo (SGM,
2011).

Su carne es blanda y de color rojizo,
la cabeza tanto como sus 0jos son
pequefos. En la zona dorsal posee ban-

das laterales de colores azul y amarillo,
que lo identifican y le atribuyen el nom-
bre a la especie, actualmente este espé-
cimen se cultiva en granjas acuicolas
(Ruiz, 1985).

En cuanto a su taxonomia, el atun
pertenece a la familia Scombridae y al
género Thunnus (Tapia, 2010). Entre
sus denominaciones mas populares se
encuentran: "rabil" en Espana, "kihada"
en Japén y en Hawai es conocido como
"ahi" (SGM, 2011).

Existen bastantes especies de atun,
pero algunas de las mas importantes
(de acuerdo a su consumo) son: atun
aleta amarilla, atin aleta azul, atun claro
y atun blanco tongol (Tapia, 2010).

En la ultima década, Sinaloa se ha
consolidado como la principal entidad
productora de atun en México, inter-
nacionalmente el principal consumidor
de atun es Japon y desde el periodo
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Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

2006-2011 el consumo de atin en
Meéxico ha aumentado de 82 407 a 109
969 t (INEGI, 2013).

Parametros Fisicoquimicos

Las caracteristicas organolépticas del
atun se atribuyen a distintos compues-
tos naturales, por ejemplo, su textura es
debida al colageno, su olor se debe a la
trimetilamina y su color de carne rojiza
se debe a la hemoglobina y mioglobina
(FAO, 1999).

Nutricionalmente el atin es una
fuente rica en grasas poliinsaturadas e
insaturadas “Omega 3" y “Omega 9"
necesarias para un optimo desarrollo
mental, la disminuciéon del colesterol y
problemas cardiovasculares, contiene
minerales como fésforo y una cantidad
considerable de vitamina A (cuadro 1)
(Tapia, 2010).

Cuadro 1. Principales nutrientes
en atun fresco por cada 100 g

Cantidad

mado, enlatado, refrigerado y conge-
lado (Rodriguez, 2007), aunque cabe
mencionar que en estos métodos puede
haber pérdida de agua y vitaminas hi-
drosolubles (FAO, 2005).

Parametros Microbiolégicos

Existen distintas formas de afectar la
proliferacion microbiana en alimentos,
generalmente modificando directamente
el pH, Aw y nutrientes contenidos en el
mismo. Otras maneras de intervenir son,
entre las mas destacables las buenas
practicas acuicolas y postprocesos co-
mo congelacion, refrigeracion, ahuma-
do, envasado en atmosferas modifica-
das al 40 % de CO, y 60 % de O,y
procesos como la coccion y esteriliza-
cion (Adams y Moss, 1997).

Se tomé la normatividad vigente para
conocer los microorganismos de interés
y sus limites maximos (cuadro 2).

Cuadro 2. Limites maximos permitidos
de microorganismos de interés en
productos pesqueros frescos

Determinaciones - Limites

microbiolégicas permitidos
Escherichia coli 400 NMP/g
Coliformes fecales 400 NMP/g
Staphylococcus aureus 1000 UFC/g

Listeria monocytogenes
Vibrio cholerae
Salmonella sp.

Ausente en 25 g
Ausente en 50 g
Ausente en 25 g

Compuesto
Proteinas 23 g
Magnesio 50 mg
Grasas saturadas 0,285¢g
Grasas monoinsaturadas 0,154 ¢
Grasas poliinsaturadas 0,284 g
Potasio 444 mg
Fdésforo 191 mg
B3 o niacina 9, 800 mg
Vitamina A 60 Ul
Tapia, 2010

El pH promedio del atin fresco osci-
la entre 5,83 + 0,091 y su contenido de
trimetilamina en 0,44 + 0,342 (Marquez
et al., 2006).

Los métodos de conservacion del
atun se basan en procesos como: ahu-

SS, 2011

El atin se ha visto asociado a brotes
de salmonelosis (CDC, 2012). Las bac-
terias mas frecuentemente asociadas a
su descomposicion son Pseudomonas y
Shewanella putrefaciens, la prolifera-
cion de estas se atribuye a una mala
refrigeracion o una mala coccién (FAC
1999).
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Parametros Toxicolégicos

Los principales riesgos toxicologicos
por consumo de atun son la histamina y
el mercurio, los cuales se acumulan en
los tejidos carnosos del pez. La acumu-
lacion de histamina se lleva a cabo en
estado post mortem por medio de la
descarboxilacion de la histidina presente
en este espécimen, esto ocurre por la
accion de bacterias como: Enterobacter
aerogenes, Klebsiella variicola, K.
pneumoniae, Pantoea agglomerans,
Proteus mirabilis o Serratia marcescens
(Tapia, 2010).

La formacion de histamina se acelera
cuando el pescado permanece a tem-
peratura ambiente (20-25 °C). Los sin-
tomas de intoxicacion por esta sustancia
son: urticaria, inflamacion, vomitos, dia-
rrea, hipotension, palpitaciones y dolor
de cabeza (Tapia, 2010). El limite
maximo de residuos (LMR) de histamina
es 100 mg/kg de producto (SS, 2011).

Los residuos de metales pesados en
pescados (cuadro 3), provienen princi-
palmente de desechos de la industria
minera (Conant y Fadem, 2011). Las au-
toridades recomiendan moderar el con-
sumo de atun, debido a la posibilidad de
intoxicacion y la acumulacion de mer-
curio en el cuerpo de quien lo ingiera
(PROFECO, 2012).

Cuadro 3. Limites maximos de metales
pesados en productos pesqueros

: LMR
Metal pesado mg/l
Metilmercurio 1,0
Plomo 0,5
Cadmio 0,5
SS, 2011

Parametros fisicoquimicos, microbioldgicos y toxicolégicos

Comentarios

El atun es uno de los productos pes-
queros mas consumidos en el mundo y
México tiene la capacidad de explotar
este recurso pesquero en cantidades
importantes. Es necesario fomentar un
mayor consumo de productos pesque-
ros durante todo el ano y no soélo en
temporadas de caracter religioso. Cabe
mencionar que la mayoria de los paises
cuentan con un marco normativo muy
completo referente a este producto.
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Algunas personas quieren
que algo ocurra, otras
suefian con que pasard,
otras hacen que suceda

-Michael Jordan

(. /

Citas sobre desarrollo humano

Si ya sabes lo que tienes
que hacer y aun asi no lo
haces, entonces estas peor
que antes

-Confucio

\\ /

Solo existen dos dias al afio en los que no se puede hacer nada. Uno es ayer y

el otro mafana

-Dalai Lama
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GARBANZO
(Cicer arietinum L.)

Daniel Farfan-Lopez; Severiano Patricio-Martinez
Resumen

El garbanzo es considerado la segunda leguminosa de mayor importancia a nivel mun-
dial y la primera en la regidn mediterrdnea, por su nivel de produccién y sus
propiedades nutricionales (proteina, fibra, hierro y fésforo). Se le considera como una
leguminosa con proteina de gran valor biologico. Entre los microorganismos capaces de
causar dafo a esta planta estan los mohos que pueden llegar a deteriorar el grano de
garbanzo y producir sustancias indeseables como las micotoxinas, sin embargo, la
mayoria de las sustancias toxicas que pudieran estar presentes en el garbanzo se
degradan con el remojo y la coccidn. Este alimento no se ha visto involucrado en brotes
de ETA, pero existen algunos productos que contienen garbanzo, que si lo han estado,
como el humus congelado y las albéndigas con garbanzo listas para el consumo. En
México, no existe normatividad que regule la calidad y comercializacién del garbanzo.

Introduccién

El garbanzo (Cicer arietinum L.), per-
tenece a la familia Leguminosae, del
género Cicer, en el cual se encuentran
alrededor de 30 especies de garbanzo,
las méas importantes son: kabuli, desi y
gulabi. Los granos son normalmente de
tamafio grande, de color claro cremoso,
rugosos y con forma de cabeza de car-
nero (kabuli), sin embargo, existen va-
riedades menos evolucionadas de semi-
llas pequefias y oscuras (desi) (de
Miguel, 1989).

El origen del cultivo del garbanzo es
el Medio Oriente. Se ha cultivado en
paises como India, Egipto y Grecia,
pasando posteriormente a regiones del
Mediterraneo, Asia y Africa. Los coloni-
zadores esparfoles lo introdujeron vy
extendieron su cultivo en América des-
pués de la invasion, implantandose con
éxito en paises como México, Chile y
Colombia (ASERCA, 1996).

Tiene un gran potencial para contri-
buir a la buena salud humana, ya que es
considerado como una leguminosa con
proteina de gran valor bioldgico, ade-
mas de contener importante cantidad de
minerales y vitaminas, los cuales son
excelentes elementos contra la malnutri-
cion (de Miguel, 1989).

Parametros Fisicoquimicos

El garbanzo crudo carece de sabor y
olor significativos, su color es siempre
opaco con un tono marrén, blanquecino
y cremoso, debido a los flavonoides
presentes en él, su textura es lige-
ramente rugosa y con una consistencia
siempre firme, esta particularidad se
debe a los hidratos de carbono (almidon
principalmente) (McDonald et al., 2006).

En relacién a la composicion de ma-
cronutrientes, vitaminas y minerales, re-
salta su alto contenido de fibra y fésforo
(cuadro 1). Con respecto a la conserva-
cion del grano, existen métodos como:
el control de humedad total (14-16 % de
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Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

humedad), el almacenamiento y el enva-
sado en recipientes o contenedores que
salvaguarden las cualidades higiénicas,
nutritivas, tecnoldgicas y organolépticas
del producto (CCA, 1989).

Cuadro 1. Composicién general del garbanzo
por 35 g en crudo

Componente Cantidad
Energia 127 kcal
Proteina 6,89
Lipidos 2,29
Hidratos de carbono 21,2¢g
Fibra 6,19
Hierro No Hem 2,2 mg
Selenio 2,9 mcg
Sodio 8,4 mg
Fosforo 128,1 mg
Azlcar 3,79

Pérez et al., 2008

Pardmetros Microbiologicos

El garbanzo se puede contaminar en
cualquier etapa de la cadena agroali-
mentaria. Las principales fuentes de
contaminacion comprenden la tierra, el
agua de riego, la maquinaria para cose-
cha, el empaque y los insectos presen-
tes durante el tiempo de almacena-
miento. El garbanzo dificilmente podria
desarrollar microorganismos debido a
sus caracteristicas particulares de le-
gumbre seca y su limitada microbiota
procedente del ambiente, que habitual-
mente no provoca ningun tipo de proble-
ma sanitario importante (Pascual vy
Calderdn, 2000).

Sin embargo, es importante conside-
rar gue existen microorganismos que
pueden dafar los cultivos, comprome-
tiendo la calidad de los granos para su
comercializacion, esto pese a que la
planta de garbanzo ofrece barreras y

protecciones contra los fitopatégenos.
Una de las principales enfermedades de
la planta y que causa pérdidas de estos
cultivos, es la denominada "rabia" del
garbanzo, ocasionada por el crecimiento
simultdneo de los hongos: Fusarium
oxysporum, Rhizoctonia solani vy
Sclerotium rolfsii, los cuales pueden ser
controlados biolégicamente con otro
hongo, Trichoderma lignorum (Paredes
et al., 2009), evitAndose asi el uso de
fungicidas.

El garbanzo, como tal, no se ha visto
involucrado en brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos, pero existen
estudios recientes que advierten sobre
la posible contaminacion de ensaladas
elaboradas con garbanzo, con Listeria
monocytogenes, las cuales pudieran
causar listeriosis al consumidor, afortu-
nadamente estos productos fueron re-
tirados del mercado sin provocar ningun
problema (Falkenstein, 2010).

Parametros Toxicologicos

En su almacenamiento también pu-
dieran presentarse algunas alteraciones
a causa de ciertos mohos, aunque se
considera que no llegan a producirse ni-
veles importantes de micotoxinas cuan-
do se cumplen las condiciones adecua-
das de almacenamiento, ya que son
suficientes para su control (de Miguel,
1989).

De entre los mohos que pueden
crecer en el garbanzo bajo condiciones
inadecuadas de almacén se encuentran:
Aspergillus spp. y Fusarium spp. Ambos
son productores de micotoxinas de im-
portancia, causantes de algunos desor-
denes fisiolégicos en el humano, dichos
compuestos son considerados como to-
xicos naturales que pudieran presen-
tarse en el garbanzo (Carrillo, 2003).
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También de manera natural se en-
cuentran presentes glucésidos cianogé-
nicos, promotores de flatulencia e inhi-
bidores de tripsina (Valle y Lucas,
2000).

Algunos toxicos antropogénicos que
pudieran presentarse en el garbanzo
comprenden metales pesados y plagui-
cidas. El limite maximo permisible de
cadmio y arsénico en garbanzo es de
0,1 mg/kg, y de plomo es de 0,2 mg/kg
(CE, 2013).

Respecto a los plaguicidas destacan:
abamectina, acetamiprid, espinosina,
dimethenamid-P, y tiametoxam, que
pueden permanecer en el grano, si la
exposicion ha sido reciente y de esta
manera causar dano al consumidor, si
se rebasan los limites maximos de resi-
duos (LMR) permisibles. En México de
los plaguicidas anteriormente menciona-
dos el LMR es de 0,02 mg/kg para
espinosina y tiametoxam y de 0,01
mg/kg para el resto, sefialando a estos
como los plaguicidas con un menor
limite maximo recomendado en el
alimento dentro de las consideraciones
establecidas en México (CICOPLA-
FEST, 2004; CCA, 2010).

Comentarios

El garbanzo es un alimento con un
alto contenido nutrimental, rico en
proteinas y minerales. En México, no es
un alimento que se consuma como parte
constante de la dieta, sin embargo, se
podria realizar una mayor promocién y
difusion sobre el consumo del garbanzo
y sus beneficios.

En cuanto a la regulacion, en México
no existe una normatividad ademas de
las Buenas Practicas Agricolas, que au-
xilien en los controles de la produccién

Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

del garbanzo, lo cual limita mucho a los
productores, para la determinacién co-
rrecta de los parametros de calidad
comercial a través de toda la cadena
productiva.
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Da tu primer paso con fe, no es
necesario que veas toda la
escalera completa, solo da tu
primer paso

-Martin Luther King

Ser un emprendedor es vivir unos pocos afios
de tu vida como nadie quiere, de tal forma
que puedes disfrutar del resto de tu vida
como nadie puede

Pérez, A. B., Palacios, B. y Castro, A. L., 2008.

Sistema Mexicano de Alimentos Equivalen-
tes. 3% ed. Editorial Ogali. p. 43.

Valle, P. y Lucas, B., 2000. Toxicologia de

Alimentos. Instituto Nacional de Salud
Pulblica. Centro Nacional de Salud Ambiental.
pp. 64-80. http://cetis59.com/biblioteca/toxico
logia.pdf. Consultada el 15/octubre/2013.

Citas sobre emprendurismo

Creo honestamente que es mucho
mejor fallar en algo que amas,
que tener éxito en algo que odias

-George Burns

-Andénimo

J

Estd bien celebrar el éxito pero
es mds importante prestar
atencion a las lecciones del
fracaso

-Bill Gates

No he fracasado, he encontrado
diez mil maneras en las que esto
no funciona

-Thomas Edison
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LECHE DE CABRA
(Capra hircus)

Hilda Obdulia Godinez-Sanchez; Severiano Patricio Martinez
Resumen

La leche se define como la secrecion natural posparto de la glandula mamaria de
mamiferos hembra obtenida mediante el ordefio, ya sea manual o mecanico. Posee un
sabor caracteristico con toque dulzon, es de color blanco amarillento, en el caso de la
leche de cabra es mas blanca que la de vaca, su aroma es caracteristico y depende del
tipo de alimentacion. Es una rica fuente de nutrientes esenciales, en especial proteinas,
azlcares, grasas, vitamina A, vitamina B y calcio. Es un producto perecedero ya que su
elevada Aw, su pH cercano al neutro, asi como su gran variedad de nutrientes
disponibles, hacen de la leche un excelente medio de cultivo para el crecimiento de
bacterias, mohos y levaduras. Las sustancias naturales y antropogénicas potencial-
mente toxicas presentes en la leche de cabra pueden ser: residuos de antibiéticos y
aguellas asociadas con la alimentacion de estos animales, por ejemplo forrajes
contaminados con aflatoxinas, plaguicidas y metales pesados.

Introduccion Una caracteristica importante de la le-
y che de cabra es el tamafo del glébulo

La leche es la secrecion natural pos- graso (pequefio) y la ausencia de aglu-
parto de la glandula mamaria de la ca- tininas, lo que hace menos evidente la
bra, exenta de calostro, sin substraccion separacion de la crema. Su consumo a-
alguna de sus componentes y sin trata- demas de su aporte nutrimental y mejor
miento térmico (COFOCALEC, 2007). disponibilidad de hierro, presenta otros

beneficios como una mejor digestibili-
dad. Lo anterior debido a que contiene
acidos grasos de cadenas corta y me-
dia; y proteinas que forman micelas de
caseina que alcanzan los 50 nm, a
diferencia de las de vaca con 75 nm, asi
como mas glicina, menos arginina y
aminoacidos sulfurados, especialmente
la metionina (Chacén, 2005).

La leche de cabra presenta un
aspecto limpio y sin grumos, un color
blanco mate por la ausencia de carote-
nos, contrario a la leche de vaca; recién
ordefiada tiene un olor neutro, aunque al
final de la lactancia aparece el olor lla-
mado caprico que depende de la ali-
mentacion y de la presencia de machos
en los apriscos. Este olor puede ser
desagradable para los consumidores
pero se puede reducir y hasta
neutralizar con buenas practicas de
produccion caprina; tiene un sabor
caracteristico, dulzén y agradable
(Duran, 2007; Luquet, 1991).

Todo ello conlleva que estos nutrien-
tes se modifiquen por el pH y las protea-
sas gastricas, mejorando su absorcién y
metabolismo (Chacon, 2005).

Este tipo de leche posee un bajo

Las denominaciones que recibe son: poder alergénico, porque contiene en su
en inglés “goat milk” y en francés “lait de mayoria B-caseina y a-s-2-caseina, si-
chevre”. milar a la leche humana; a diferencia de
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la de vaca que contiene a-s-1-caseina,
responsable de reacciones de hipersen-
sibilidad a las proteinas lacteas (Chacon,
2005). Esto explica que un infante intole-
rante a la leche de vaca responda tan
bien a la leche de cabra.

El humano que consume leche de
cabra, presenta menos problemas de
intolerancia a la lactosa debido a un
menor contenido de este disacarido com-
parado con el de otras especies domés-
ticas (Young, 2011).

Ademas se ha empleado con fines te-
rapéuticos en pacientes con el sindrome
de mala absorcion, para el tratamiento de
esteatorrea, quiluria, hiperlipoproteine-
mia y en casos de resorcion intestinal,
bypass coronaria, epilepsia infantil, fibro-
sis quistica vy litiasis. Asi como sustituto
de leche materna en alimentacion de
nifos prematuros (Young, 2011).

Los reportes de la FAO indican que en
2011 se produjeron en México un poco
mas de 160 millones de litros de leche
caprina. La regiéon con mayor produccion
de leche se concentra en zonas aridas y
semiaridas, probablemente se debe a la
gran adaptabilidad de las cabras a este
tipo de ambientes, los estados con mas
produccion de leche caprina son Coahui-
la, Durango, Guanajuato, Chihuahua,
Jalisco y Zacatecas. La mayoria de la
leche producida en el pais se destina casi
exclusivamente a la produccion de queso
y dulces (Reyes, 2010).

Parametros Fisicoquimicos

Las caracteristicas organolépticas que
debe presentar la leche de cabra son:
olor, color y sabor propios sin ninguna al-
teracion (SS, 2010). Su valor nutrimental
se basa en la composicion que incluye
macro y micro nutrientes (cuadro 1).

Ademas es una importante fuente de
vitaminas liposolubles, especialmente de
vitamina A; y de minerales estructurales
como calcio y fosforo (Duran, 2007).

Cuadro 1. Composicién quimica de la leche
de cabraen 100 g

Componente Cantidad (g)
Agua 88,0
Lipidos 3,90
Carbohidratos (lactosa) 4,10
Proteinas
Insolubles (caseina) 2,45
Solubles (suero) 0,60
Minerales 0,95
Duran, 2007

Parametros Microbiolégicos

Todos los microorganismos presentes
en un alimento son capaces de multi-
plicarse cuando se encuentran en un
medio favorable para su desarrollo. La
leche por su elevada Aw, su pH cercano
al neutro y su gran variedad de nutrien-
tes disponibles, hacen de ella un exce-
lente medio de cultivo para el creci-
miento de microorganismos (Reyes,
2010).

La leche de cabra contiene una carga
bacteriana baja al extraerla de la ubre de
los animales sanos, sin embargo, duran-
te el ordefio se puede contaminar a tra-
vés del equipo, utensilios y malas prac-
ticas de higiene en su obtencién. El prin-
cipal riesgo sanitario representa el adqui-
rir una infeccion por Brucella mellitensis,
también llamada fiebre de Malta, produ-
cida por ingerir leche o productos lacteos
sin pasteurizar (Reyes, 2010).

La contaminacién microbiana y los
riesgos que implica se reducen con la
implementacion de buenas practicas de
obtencion y manufactura. Al refrigerar la
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leche entre 0 y 4 °C, se impide la multi-
plicaciéon de microorganismos, lo que re-
trasa el deterioro. La carga microbiana
se reduce por la pasteurizacion a 63 °C
durante 30 min, o bien a 75 °C por 15 s;
mientras que la ultra pasteurizaciéon entre
135y 140 °C durante 2 a 4 s, destruye los
microorganismos presentes (Noa vy
Ruvalcaba, 2011).

La leche, por su composicion, y cuan-
do las condiciones de conservacion no
son las adecuadas, es muy susceptible
de sufrir alteraciones debidas al creci-
miento microbiano (cuadro 2).

Los limites maximos permitidos para
diferentes microorganismos en la leche
estan especificados en el marco regula-
torio (cuadro 3).

Cuadro 2. Efecto de los microorganismos deterioradores sobre la leche de cabra

Microorganismos causantes

Tipo de deterioro

Streptococcus spp.; Lactobacillus spp.
Pseudomonas spp.; Micrococcus spp.

Bacillus spp.

Enterobacter

Bacillus; Clostridium; Coliformes; Candida; Torula
Pseudomonas spp.; Serratia; Torula glutinis

Agriado(coagulacion)
Protedlisis (licuacion)
Lipolisis (rancidez)
Viscosidad
Gasificacion
Cambios de color

Forsythe y Hayes, 2002

Cuadro 3. Limites permitidos de microorganismos indicadores y patdgenos en leche de cabra

Determinacion Limites permitidos Norma

Cuenta total de bacterias <100 000 UFC/mL NMX-F-728-COFOCALEC-
mesofilicas aerdbicas 2007

Organismos coliformes totales <10 UFC/go mL

Staphylococcus aureus <10 UFC/mL por siembra directa

Salmonella spp. Ausente en 259 NOM-243-SSA1-2010
Escherichia coli <3 NMP/g o mL

Listeria monocytogenes Ausente en 25¢g

Enterotoxina estafilocécica Negativa

Parametros Toxicolégicos

Los alimentos, directa o indirectamen-
te a través de la cadena alimentaria,
pueden ser vehiculo de contaminantes
externos capaces de causar intoxica-
ciones. El origen de estos contaminan-
tes puede ser natural como las mico-
toxinas, o antropogénico, como los resi-

COFOCALEC, 2007; SS, 2010

duos de medicamentos veterinarios, pla-
guicidas y metales pesados (Ballesteros
y Ramoén, 2000).

Entre las micotoxinas de interés en los
productos lacteos esta la aflatoxina B+
producida por Aspergillus flavus y A.
parasiticus. Los alimentos contaminados
con hongos productores de aflatoxinas
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son ingeridos por las cabras, estas toxi-
nas son metabolizadas en el higado y
excretadas en la leche como aflatoxina
M;, metabolito hidroxilado, que posee
actividad mutagénica, teratogénica y
efectos inmunosupresivos (Sharma,
1993).

La leche constituye en el animal una
de las vias de excrecion de xenobioticos
(plaguicidas, medicamentos de uso ve-
terinario y metales pesados), por lo tan-
to cualquier sustancia que se aplique o
a la que se exponga la cabra, tendra
casi invariablemente algun tipo de eli-
minacion a través de la glandula mama-
ria (Noa y Ruvalcaba, 2011). Entre los
plaguicidas se pueden encontrar insecti-
cidas organoclorados y organofosfora-
dos, y entre los metales pesados, arse-
nico, plomo y mercurio (SS, 2010).

Comentarios

El consumo de leche de cabra es
muy bajo comparado con la leche de
vaca, lo anterior puede ser debido a que
la primera presenta un olor hasta cierto
punto desagradable para la mayoria de
las personas, aunado a que no se ha
realizado la suficiente difusion de las
ventajas que se obtienen al ingerir leche
caprina. También es posible que influya
la tradicién y cultura gastronomica, y por
ello se destine a la elaboracion de pro-
ductos lacteos como la cajeta y ultima-
mente quesos de pasta acida.
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MANZANA
(Malus domesticus)

Elvia Lomeli-Fernandez; Alfonsina Nufiez-Hernandez
Resumen

La manzana (Malus domesticus), pertenece a la familia Rosaceae. Es un fruto de forma
ovoide, a veces alargado o redondo, su piel es brillante y lisa, su color puede ser verde,
rojo, amarillo o bicolor. Su sabor, aroma y calidad difieren segun la variedad. La pulpa
puede ser dura o blanda y su sabor va del dulce al acido. Es considerada una de las
frutas mas saludables por su alto contenido en agua, fibra, carbohidratos (fructosa),
acidos organicos (tartarico, citrico y malico), vitaminas A, E y B1, ademas se le atribuyen
propiedades antioxidantes que ayudan a reducir el riesgo de contraer cancer de colon.
Se consume como fruta fresca, o procesada en mermeladas, néctares, zumos o comida
para bebé. Las semillas contienen acido cianhidrico, estas cuando se mastican liberan
cianuro, el cual puede provocar intoxicacion o la muerte, sin embargo, su ingesta debe
ser alta para producir este efecto. El fruto, puede contaminarse por microorganismos
patdogenos o deterioradores, metales pesados o materia extrafia, por el inadecuado
manejo en la cosecha, post-cosecha y durante el transporte. Existe normatividad a nivel
nacional e internacional que regula los parametros de calidad para su comercializacion.

Introduccion

La manzana (Malus domesticus), per-
tenece a la familia Rosaceae. Se estima
que existen entre 5 000 y 20 000 varie-
dades, las mas importantes a nivel co-
mercial son: Golden delicious (amarilla),
Red delicious (roja) y Granny Smith
(verde) (Ramirez y Melchor, 1993).

Se cree que es originaria de las zo-
nas templadas de Europa, de las monta-
fias del Caucaso y de Asia Central
(Coque et al., 2007). Llegd a América
por los conquistadores espanoles y pos-
teriormente a Africa y Australia (Ramirez
y Melchor, 1993).

Se le asocian grandes beneficios re-
lacionados con la salud debido a los
compuestos presentes en ella. Los &ci-
dos malico, citrico y tartarico, estimulan
las funciones digestivas y favorecen el
apetito. Los flavonoides y quercetina,

acttan como antioxidantes. Es una bue-
na fuente de fibra y pectina que mejoran
el transito intestinal y su alto contenido
en potasio favorece el tratamiento de
enfermedades cardiovasculares (Torres,
1980).

En México, en el 2011 la produccidn
de manzana fue de 630 500 t, los
estados con mayor produccion fueron:
Chihuahua (73,3 %), Durango (10,2 %),
Coahuila (5,9 %) y Puebla (4,4 %)
(Ojeda, 2012).

Se comercializa en fresco o puede
ser procesada para obtener sidra, néc-
tar, mermeladas, comida para bebé,
manzana deshidratada y vinagre. Su ca-
lidad depende del tamafio, color, aspec-
to y el bajo nivel de residuos toxicos. Es
una de las frutas de mayor interés a
nivel mundial ya que su produccion es
s6lo superada por la de naranja (Coque
et al., 2007).
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Parametros Fisicoquimicos

Los atributos sensoriales en la manza-
na son originados por los siguientes com-
puestos: la pectina, crea firmeza y super-
ficie lisa; la fructosa, galactosa y sacaro-
sa son responsables del olor y sabor dul-
ce y la quercetina proporciona el color
amarillo (Belitz et al., 2009).

En la composicién general de la man-
zana, destacan su alto contenido en azu-
cares, agua, fibra y potasio como compo-
nentes principales (cuadro 1).

Cuadro 1. Composicién general de la
manzana por cada 100 g

Componente Cantidad
Calorias 54 kcal
Proteinas 03g
Lipidos 0,3g
Carbohidratos 14,6 g
Fibras 08¢
Grasas 0,14
Agua 84,79
Fésforo 11 mg
Zinc 0,05 mg
Calcio 5 mg
Vitamina C 1,30 mg

Reyes ef al., 2009

La NMX-FF-061-SCFI-2003, estable-
ce las caracteristicas de calidad que de-
be cumplir la manzana en estado fresco
destinada al consumo humano y comer-
cializada en el territorio nacional.

Todas las manzanas deben cumplir
con lo siguiente: ser de una sola varie-
dad; enteras, de consistencia firme y as-
pecto fresco; sanas, exentas de podre-
dumbre o deterioro; exentas de colora-
cién café en la pulpa, dafio por congela-
miento o frio y mancha amarga; sin ma-
gulladuras pronunciadas o dafios por pla-

gas; limpias y sin materia extraia visible;
sin humedad anormal; y estar libres de
cualquier olor o sabor extrafio. Se clasifi-
can en tres grados de calidad: México
extra (Méx-X); México 1 (Méx-1) y Méxi-
co 2 (Méx-2), cada uno de los cuales
tiene que cumplir ademas de las caracte-
risticas generales, con ciertas especifica-
ciones (SE, 2003).

Para su conservacion se emplean
diversos métodos como: refrigeracion,
encerado, irradiacion, atmosferas con-
troladas, adicion de azucar y deshidra-
tacion (Calvo y Candan, 2012).

Parametros Microbiolégicos

La manzana tiene un pH bajo (2,8-
3,3), que participa como inhibidor natural
afectando el desarrollo microbiano, sin
embargo, su alta Aw (0,99) y los
nutrientes presentes en ella favorecen &l
crecimiento de algunos microorganis-
mos, principalmente mohos (Bejarano y
Carrillo, 2007; Bourne, 1986).

Por ello, se deben aplicar Buenas
Practicas Agricolas (BPA) y de Manu-
factura (BPM) y emplear una o varias ce
las siguientes barreras antimicrobianas:
irradiaciéon, encerado, atmésferas moc -
ficadas, refrigeracion y congelacion
(Kitinoja y Kader, 2003; Ramos ef &
2010).

No se han encontrado repories soors
enfermedades transmitidas a causz o=
consumo de manzana en fresco. pero =
en sidras y jugos sin pasteurizar =D&
2006).

El principal problema para el dei=-om
de la manzana es la podredumbors ==
causada por Penicillium (Bez-
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Parametros Toxicolégicos

La manzana contiene un toxico natu-
ral, el acido cianhidrico, este se encuen-
tra en las semillas, sin embargo, estas
cuentan con un recubrimiento muy duro
que lo protege. Este acido no representa
un riesgo para la salud, debido a que la
dosis letal es de 40 a 50 semillas vy
habria que masticarlas para liberar el
compuesto toxico (Olmo, 2012).

En manzanas contaminadas con
Penicillium expansium, es posible en-
contrar patulina, una micotoxina produci-
da también por otros mohos (Victor,
2011).

Con respecto a las sustancias téxicas
antropogénicas presentes en la manza-
na debido a los plaguicidas empleados
en el cultivo, se podrian encontrar en el
fruto: acefate, malation, clorpirifos, azin-
fos etilo y disulfoton sulfona, entre otros
(PPDB, 2007).

Comentarios

A nivel mundial la manzana es una de
las frutas mas conocidas ya que se pro-
ducen en la mayor parte del mundo y
existe una gran variedad, hay mucha in-
formacion en la red pero no toda es
confiable. Existe una amplia normativi-
dad que regula la calidad e inocuidad de
la manzana para consumo en fresco o
procesada ya que es un alimento que en
gran proporcion va directo al consumo y
si esta contaminado podria causar dafios
a la salud.
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Barbara Yazmin Cuevas-Sanchez; Marco Antonio Martinez-Colin
Resumen

En México el requerimiento energético se cubre con el consumo de alimentos como
cereales y leguminosas. El maiz (Zea mays L.) es el alimento basico de la cocina
mexicana. En la época del Virreinato de la Nueva Espafa, inicia el uso del azucar como
endulzante. Esta se agregé en la harina del maiz seco y tostado, para elaborar el
alimento que se conoce como pinole, que es rico en antioxidantes y calcio, ademas de
que esta libre de gluten y colesterol. Las harinas integrales de maiz tienen baja
actividad de agua y pH ligeramente &cido, por lo que las bacterias poco lo alteran,
mientras que los mohos y las levaduras son los principales causantes de su deterioro.
Por ser un alimento con poca comercializacion, el pinole no cuenta con normatividad
especifica para su calidad comercial, microbiolégica y toxicoldgica. Sin embargo por ser
una harina integral de maiz se aplican los criterios de calidad de la Norma Oficial
Mexicana NOM-247-SSA1-2008. El pinole es buena opcién para contribuir a la
alimentacion de las zonas rurales del pais.

Introduccion

El término pinole proviene del nahuatl
“pinoll” y significa harina de maiz (Zea
mays L.). El pinole es un dulce mexi-
cano de origen prehispanico. Se elabora
a partir del maiz azul o de la chia (Salvia
hispanica L.), que se secan, tuestan y
muelen. La harina se azucara y en oca-
siones se aromatiza con anis, canela o
chocolate (Garcia, 2006).

La elaboracion tradicional del pinole
consiste en tostar el maiz, en cazuela o
comal de barro hasta que los granos
adquieren un color uniforme. Posterior-
mente los granos tostados se muelen en
el metate hasta que se obtiene una ha-
rina fina. A esa harina se le agrega azu-
car o piloncillo al gusto y se revuelve
hasta que quede una mezcla homogeé-
nea (Garcia, 2006).

La elaboraciéon de pinole sin azucar
se consume desde la época prehispa-
nica. En los estados del norte de Me-

xico, como Chihuahua, Coahuila y Ta-
maulipas, se conoce como pinol. En
paises sudamericanos como Argentina,
Chile, Uruguay y Venezuela, se le deno-
mina choco, gofio, harina tostada o
fiaco. El pinole se puede usar para ela-
borar agua fresca, atole, galletas y tor-
tillas. Sin embargo, el consumo del pino-
le ha disminuido por el aumento en la
oferta de caramelos. Por lo que su con-
sumo se conserva en comunidades con
costumbres muy arraigadas (Ledezma,
2013).

La presencia del pinole en la cultura
mexicana no soOlo se observa en su
consumo, sino también en dichos popu-
lares como: "No se puede chiflar y
comer pinole a la vez " o "el que tiene
mas saliva que coma mas pinole”
(Garcia, 2008).

Parametros Fisicoquimicos

El pinole es una harina de particulas
pequefias (420-250 pm), secas, suaves
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y finas, con un delicado aroma a maiz
tostado, un sabor caracteristico dulce y
un color café opaco (Flores et al., 2002).

El pinole es rico en antioxidantes,
vitamina B, calcio, hierro, magnesio, fos-
foro, potasio, sodio y zinc; tiene 1 205
calorias por libra, es libre de gluten y
colesterol (Lozano et al., 2008). El
cuadro 1 muestra la composicion nutri-
mental del pinole comercial.

Cuadro 1. Composicién general del pinole
por cada 100 g

% de
Componente Valor la

IDR*
Grasa total 49 rd
Sodio 54 mg 2
Carbohidratos totales 82 g 27
Fibra dietética 1g i
Azlcares 8149 4
Proteinas 9g 29
Calcio 0,07 % 18
Hierro 0,005 % --

*Ingesta Diaria Recomendada = 16 g

Pérez et al., 2002

Con base en la Norma Oficial Mexica-
na NOM-247-SSA1-2008, “los alimentos
para consumo humano que provienen
de cereales se deben elaborar a partir
de granos sanos, limpios y de buena ca-
lidad”. El pinole se considera harina
integral de maiz, porque se obtiene de
granos que conservan sus partes: em-
brion, endospermo y pericarpo (SS,
2009).

El fruto del maiz es un cariopside,
monospermo, seco e indehiscente, con
el pericarpo fusionado con el tegumento
del ovulo. El endospermo es el tejido
principal de reserva (FAO, 1993).

Parametros Microbiolégicos

La calidad y la inocuidad se afectan
por la cantidad y el tipo de microorganis-
mos que el alimento presente, ya sea
como parte natural de su microbiota o
por su exposicion a fuentes de conta-
minacion post proceso.

Las harinas integrales de maiz tienen
baja actividad de agua y pH ligeramente
acido (6,1). Estos factores impiden que
las bacterias alteren facilmente el pro-
ducto. Sin embargo, este es mas sensi-
ble al ataque de mohos y levaduras
(Callejo, 2002).

En el cuadro 2, se muestran los
limites maximos permitidos de indica-
dores microbianos, en productos elabo-
rados a partir de cereales.

Cuadro 2. Especificaciones microbiol6gicas
aplicadas en alimentos a base de
harinas de cereales

Microorganismos :;::('It;i S
de prueba (UFClg)
Mesofilicos aerobios 10 000
Hongos 300
Coliformes totales <30

UFC = Unidades Formadoras de Colonias
SS, 2009

Las harinas de maiz integrales pue-
den presentar diversos microorganismos
patdbgenos, como bacterias y hongos
filamentosos. La flora microbiana puede
provenir del suelo, aire, agua, medio
ambiente del almacén o del manipulador
durante su manejo y elaboracion
(Callejo, 2002; Casp y Abril, 2003).

No se han encontrado reportes de
casos aislados o brotes de enferme-
dades transmitidas por alimentos, que
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estén asociados con el consumo de ha-
rina integral de maiz.

No obstante, se han aislado bacterias
como: Staphylococcus aureus y Bacillus
cereus; y mohos como: Aspergillus
spp., Penicillium spp., y Fusarium spp.,
de las harinas integrales de maiz en el
estudio realizado por la Asociacion de
Fabricantes de Harinas y Sémolas de
Espana (AFHSE, 2013).

Parametros Toxicolégicos

En el pinole, pueden existir toxinas de
microorganismos Yy sustancias toxicas
introducidas por el hombre, que produ-
cen cuadros de intoxicacion, si éstas
estan presentes en el maiz (Zea mays
L.) que se utiliza como materia prima
para su elaboracion.

En el maiz manejado inadecuada-
mente pueden estar presentes las mi-
cotoxinas que son compuestos deriva-
dos del metabolismo de hongos micros-
copicos, que producen metabolitos toxi-
cos para el hombre y los animales. Esto
causa la enfermedad conocida como
micotoxicosis (Soriano, 2007).

La presencia de las micotoxinas en
los granos de maiz, se puede deber a:
infecciones de la planta en el campo, al
crecimiento de los mohos post-cosecha
y al desarrollo fungico durante el alma-
cenamiento (Gonzalez, 1995).

En el maiz, las principales mico-
toxinas que pueden transferirse al pinole
son: aflatoxinas, ocratoxina A, tricote-
cenos, fumonisina B1y zearalenona. Ya
que el maiz es vulnerable a diversas
micotoxinas (FAO, 2003).

Las micotoxinas son productos de
deshecho de hongos principalmente de

Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

los géneros Aspergillus, Penicillium y
Fusarium (Soriano, 2007).

Los plaguicidas que con mayor fre-
cuencia se utilizan en granos de maiz y
que por lo tanto pueden transferirse al
pinole son: disulfotén sulfoxido, ometo-
ato, acefate, malation, trifenilfosfato
(CAC, 2013; UE, 2013a).

Para garantizar la inocuidad del pino-
le, la harina de maiz se debe analizar
continuamente, con el objeto de deter-
minar concentraciones de metales pesa-
dos como plomo (Pb) y cadmio (Cd)
(cuadro 3).

Cuadro 3. Limites maximos permitidos de
metales pesados en harina integral de maiz

Limite maximo
Metal pesado

malkg
Pb 0,5
Cd 0,1

SS, 2009

Los metales pesados que se pueden
encontrar en los granos de maiz son Cd,
Pb (SS, 2009), Cr, Cu, Ni, y Zn (UE,
2013b) mismos que posteriormente
pudieran encontrarse en el pinole. La
presencia de los metales pesados en el
maiz puede estar relacionada con las
caracteristicas quimicas del suelo de los
terrenos de cultivo, del agua empleada
para riego, o por la aplicacién de fertili-
zantes y plaguicidas (Pifero et al.,
2007).

Comentarios

El pinole es un alimento artesanal de
bajo costo y facil de preparar, como
proviene de un cereal aporta varios nu-
trientes que el cuerpo utiliza como fuen-
te de energia. Este alimento se puede
utilizar para elaborar agua fresca, atole,
galletas y tortillas.

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos. Afio b, N° |l, julio-diciembre 2014 |21



Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

En la antigliedad el pinole se elaboro
principalmente de maiz azul o granos de
chia (Salvia hispanica). Actualmente se
utilizan diferentes tipos de maiz
(amarillo, blanco, morado y pinto), para
su elaboracion. Debido a que el maiz es
el principal ingrediente del pinole, este
presenta deficiencia de aminoacidos
esenciales, lo que limita su calidad pro-
téica. Por otra parte, se utilizan combi-
naciones de moliendas de cereales vy
leguminosas como: amaranto, arroz,
cebada, frijol, garbanzo y lenteja, para
obtener pinole con nivel alto en protei-
nas.

El consumo del pinole se pierde poco
a poco. No obstante, su uso se man-
tiene en grupos indigenas como lacan-
dones, nahuas, tarahumaras o rara-
muris y tepehuanos, que lo incluyen en
su dieta basica, especialmente durante
el invierno.

En la actualidad, para determinar los
criterios de calidad del pinole se usa la
Norma de cereales y sus productos
(Norma Oficial Mexicana NOM-247-
SSA1-2008). Sin embargo es necesario
que exista normatividad especifica del
pinole que incluya calidad comercial,
microbioldgica y toxicologica y en la que
se contemple la harina de otros cultivos
ademas de la de maiz.

En México, la poblacion de las zonas
rurales padece desnutricion. La alter-
nativa para disminuir el indice de
desnutricion, es mejorar el valor nutri-
mental de los alimentos tradicionales. El
pinole es excelente opcion, ya que
aporta carbohidratos que proporcionan
energia y brindan un estado de sacie-
dad por provenir de granos de cereal y
que puede enriquecerse por el uso de
otras especies ademas de maiz, para

obtener productos que brindan proteina
a bajo costo.
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EXxisten personas que
continuamente buscan conflictos.
No lo tomes personal, la batalla
que estdn luchando no es contigo.
Es contra ellos mismos

-Anonimo

Nunca es demasiado tarde para

ser la persona que podrias haber
sido

-George Elliot

Citas sobre desarrollo humano

Conserva celosamente tu
derecho a reflexionar,
porque incluso el hecho de
pensar erréneamente es
mejor que no pensar en
absoluto

-Hipatia de Alejandria
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PISTACHE
(Pistacia veraL.)

Susan Aydee Orozco-Sanchez; Esther Albarran-Rodriguez
Resumen

El pistache o pistacho pertenece a la familia Anacardiaceae, de nombre cientifico
Pistacia vera L., es originario del Oriente Medio, los paises de mayor produccion son
Turquia, Irdn y Canada. Se clasifica en el grupo de frutos secos u oleaginosas, es ova-
lado, con cascara dura de color beige, la semilla es la parte comestible, de color verde-
rojiza, existen diversas variedades pero la que mas se cultiva es la Kerman, en Canada.
El arbol del pistache es muy facil de cultivar, por su facil adaptacion al clima. Sus com-
ponentes principales son: grasa 51,6 g, proteina 17,6 g, fibra 6,5 g e hidratos de carbo-
no 15,7 g. El consumo frecuente de pistache ayuda a reducir la presion arterial y los ni-
veles de colesterol. Tiene baja actividad de agua (0,70) y pH de 7. El principal micro-
organismo patdgeno asociado al pistache es Salmonella, la contaminacion por mohos y
levaduras se puede presentar cuando el fruto se comienza a abrir. Las micotoxinas se
pueden encontrar en el pistache por deficiente manejo postcosecha (almacenamiento
no adecuado a humedad de mas del 70 %) y son las aflatoxinas del tipo B1, B, G1 y Go.

Introduccién

El pistache, nombre cientifico Pistacia
vera L., es llamado también pistacho,
pertenece a la familia Anacardiaceae y
posee una cantidad importante de varie-
dades, la mas comercializada es la
variedad Kerman, que se produce en
Canadéa, y es la que se consume de
manera comun (Couceiro et al., 2000).

La historia del pistache es muy exten-
sa, es originario de Oriente Medio, una
prueba arqueolégica en Turquia estable-
ci6 que este se consumia desde el afio
7 000 a.C., y se expandi6 hasta el
Mediterrdneo. Su apariciébn en Europa
se estima en el siglo lll, fue importado a
Roma en el afio 30 a.C. En Estados
Unidos fue introducido a mediados del
siglo XIX por Charles Manso. En
México, en el estado de Chihuahua, las
plantaciones de Pistacia vera se inicia-
ron en la década de los 70, pero, por la
falta de informacion técnica no se logré

gue fueran exitosas (Couceiro et al.,
2000).

Es un fruto seco u oleaginoso, de
forma ovalada, mide de 2-2,5 cm, esta
formado por una cascara de color beige
gue protege a la semilla, la parte comes-
tible, la cual se caracteriza por ser de
color verde con tegumento rojizo y llega
a pesar 1,4 g. Este fruto tiene beneficios
para la salud humana: se asocia con la
reduccion de la presién arterial y la
frecuencia cardiaca en situaciones de
estrés, gracias a los fitoesteroles, es
una fuente de grasas monoinsaturadas
y poliinsaturadas, se recomienda para
diabéticos. Las semillas y pieles de los
pistaches contienen compuestos fendli-
cos antioxidantes (Tomaino et al., 2010).

Sin embargo, la ingesta en exceso
puede causar dafio a la salud, ya que
contiene vitamina Bg, y el exceso de
esta puede retardar la actividad cerebral
(Couceiro et al., 2000).
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En el pistache el color verde de la se-
milla es dado por la clorofila y los B-
carotenos, el color rojizo del tegumento
es por los carotenoides. Los pistaches
tienen un gran valor energético entre
600 y 650 kcalorias por 100 g (cuadro
1), por lo que se deben consumir con
moderacion, estos son ricos en pro-
teinas entre un 17 y 24 %, asi como en

Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

minerales entre los que se encuentran
fésforo, azufre, potasio, calcio, magne-
sio y hierro (7300 pg/100 g), contiene
vitaminas B, E, provitamina A, grasas
formadas por acidos grasos insatu-
rados y cero colesterol, es rico en fibras,
bajo en azucares, con un aporte de hi-
dratos de carbono de 15,7 % y contiene
valiosos oligoelementos como el cobre
(1,2 mg) (Pamplona, 2009).

Cuadro 1. Composicién nutrimental en 100 g de pistache

Componente Cantidad Componente Cantidad
Calorias 600 — 650 kcal Vitaminas
Agua 5949 A 23 ug
Proteinas 1769 Bl 690 ug
Grasas 51,6 g B2 200 ug
Hidratos de carbono 15,7 g B5 0,250 mg
Fibra 6,59 C 7 mg
Acido salicilico 550 g E 5,320 ug
Sales 2,79 Nicotinamida 1,450 ug
Niacina 5,80 mg
Sales minerales
Potasio 1020 mg Lipidos
Magnesio 160 mg Acido palmitico = 600 mg
Calcio 135 mg Acido estearico 680 mg
Hierro 7 300 ug Acido oleico 34,69
Fosforo 500 mg Acido linoleico 270 mg
Selenio 450 ug
Sodio 6 000 mg

Los criterios de calidad de acuerdo al
Codex Stan 131-1981, son: los pista-
ches deberan ser calificados segun su
tamafo, deben encontrarse limpios y
sanos tanto de la semilla, como de la
cascara, exentos de mohos, de gorgo-
jos, sin sabor rancio. Se acepta el lote
cuando éste satisface los criterios de
calidad, existe un rango de tolerancia
para defectos:

a) sin abrir -5%; b) vacios -5%; c) sin
madurar -8%; d) dafio por insectos -4%;
e) mohosos -1%, el total de los defectos

Pamplona, 2009

no debe sobrepasar el 10% (CCA,
1981).

El pistache se somete a varios proce-
sos de conservacion:

a) deshidratacion, ésta se realiza in-
mediatamente después del recolectado,
el contenido de humedad en el pistache
fresco es de 40-54 %, la mejor calidad
de los frutos se logra con una humedad
de 4-6 %, el proceso que se utiliza es el
secado con aire caliente, es un método
rapido que puede producir cambios en
las caracteristicas organolépticas del
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pistache. El secado con aire ambiental
tiene la misma finalidad de producir
cambios organolépticos en el pistache,
este método se realiza en bandejas co-
locadas en contenedores donde pasen
las corrientes de aire;

b) inmersion en una soluciéon de
salmuera;

c) secado y tostado, en este ultimo se
eleva la temperatura a 115-120 °C,
hasta adquirir el tostado deseado (Gijon
et al., 2006).

Parametros Microbiolégicos

La Microbiologia de Alimentos se
ocupa, entre otros aspectos, del estudio

de los microorganismos que pueden
influir en la calidad sanitaria de los ali-
mentos y del agua. Los factores que
afectan el desarrollo microbiano del pis-
tache se muestran en el cuadro 2, el pH
y actividad de agua (Aw), favorecen el
crecimiento microbiano (Garcia, 2006).

Las barreras antimicrobianas que se
utilizan para prevenir la contaminacion
del pistache son las buenas practicas
agricolas y de manufactura. Para impe-
dir la multiplicacion de microorganismos,
el salazonado y la desecacién. Para la
destruccion microbiana se emplea el
tostado a 70 °C / 30 min (Gijon et al.,
20086).

Cuadro 2. Factores que afectan el desarrollo microbiano en el pistache

Valores limites para el desarroilo

Factor :ﬁ::;lﬁge‘ de microorganismos
Bacterias Mohos Levaduras
pH 7-8 3,0 >11 3,5 >11 2,0>8,5
Actividad de agua 0,70 >0,9 >0,8 >0,85
Garcia, 2006

Los hongos Aspergillus flavus y A.
parasiticus pueden crecer cuando el fru-
to comienza a abrir, antes de ser cose-
chado, debido al contenido de humedad
(40 %), que permite que los hongos se
puedan reproducir con mayor facilidad.
Los microorganismos indicadores en un
alimento dependen fundamentalmente
de los riesgos implicados, lo que se re-
quiere saber para liberar, controlar y
mejorar el alimento, manteniendo el en-
foque preventivo. En el pistache se pue-
den encontrar enterotoxina estafiloco-
cica y Salmonella spp., los limites per-
mitidos son negativo y ausente en 25 g,
respectivamente. En el ano 2009, se
reportaron 2 brotes de enfermedad cau-
sada por pistaches contaminados con
Salmonella spp. (ICMSF, 1999; ICMSF,
2004).

Parametros Toxicolégicos

Las micotoxinas se encuentran en
diversos alimentos y piensos y se han
relacionado con diversas enfermedades
de animales y personas (FAO, 2007).

La exposicion a micotoxinas puede
producir toxicidad tanto aguda como
cronica, con resultados que van desde
efectos nocivos en los sistemas: nervio-
so central, cardiovascular y respiratorio,
hasta la muerte. Si se almacenan pista-
chos con un contenido de humedad de
mas de 40% (especialmente los que
tienen la corteza dahada), puede produ-
cirse contaminacion con aflatoxinas,
principalmente las de tipo By, Bz, Gy vy
Gy, estas son producidas por Aspergillus
flavus. Es posible la contaminacion con
estas micotoxinas, sobre todo si el
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producto se compra directamente a un
agricultor en el momento de la cosecha.
El riesgo de contaminacion con aflato-
xinas es bajo, porque los pistachos sue-
len secarse antes hasta conseguir un
contenido de humedad del 7 % (Doster
y Michailides, 1994; Boutrif, 1998;
Olsen, 1999).

El limite maximo permitido de aflato-
xinas en alimentos es de 15 a 20 pg/kg
(FAO, 2004).

Los aditivos en los alimentos son sus-
tancias anadidas intencionalmente con
el propésito de modificar sus propieda-
des, en el pistacho se utiliza el cloruro
de sodio para conservar y mejorar el
sabor (Hughes, 1994).

Comentarios

Para esta investigacion se utilizaron
diferentes normas tanto nacionales co-
mo internacionales, las primeras regulan
o establecen los requisitos y especifica-
ciones fitosanitarias para nueces, pro-
ductos y subproductos vegetales proce-
sados y deshidratados de importacion,
los limites maximos permisibles micro-
bioldgicos y el control de aflatoxinas en
cereales. Sin embargo, solo internacio-
nalmente existe normatividad especi-
fica para pistaches.
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Expo Carnes 2015
18-20 de febrero de 2015
Monterrey, México

Es un evento de talla internacional
que organiza el Consejo Mexicano
de la Carne cada dos afos
durante 3 dias, donde se reunen
los principales representantes de
la industria carnica.

http://expocarnes.com/

28|

Eventos proximos

Alimentaria México 2015
26-28 de mayo de 2015
Meéxico, D.F.

Expo Seguridad Industrial
México 2015
28-30 de abril de 2015
Meéxico, D.F.

Exposicion para los profesionales
en seguridad industrial, salud
ocupacional e higiene industrial en
México, sera una de las ferias
mas importantes relacionadas con
el sector de cuantas se celebren
en México.

http://www.exposequridadindustria

Certamen mexicano de la alimen-
tacién y las bebidas dirigido a la
industria alimentaria de Meéxico,
distribucion, comercializacion y
sector restaurantero en el que
esta presente toda la oferta de
alimentos y bebidas.

http:.//www.alimentaria-
mexico.com

Feria Internacional del
Helado 2015
26-28 de frebrero de 2015
Meéxico, D.F.

l.com

Tiene un enfoque estrictamente
de negocios y esta conformada
por participantes lideres naciona-
les e internacionales en busqueda
de innovacion, capacitacion y me-
jora de sus negocios.

http://feriadelhelado.org
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FORMULACION Y EVALU’ACI(')N DE UNA BEBIDA A BASE DE ARANDAN’OS
(Vaccinium vitis-idaea) Y TE VERDE (Camelia sinensis), REDUCIDA EN AZUCAR

Maria Guadalupe Pérez-Lopez; Angélica Luis Juan-Morales
Resumen

El objetivo del presente trabajo fue formular y evaluar una bebida a base de arandanos
deshidratados y té verde. Se elaboraron dos formulaciones, con los mismos ingre-
dientes, pero en diferentes cantidades, se les realizé evaluacion sensorial por 50 jueces
no entrenados, con una escala heddnica de 5 puntos, siendo 5 “me gusta mucho”y 1 “me
desagrada mucho”. Los analisis realizados fueron pH, °Bx, recuento de bacterias
mesdfilas aerobias (BMA), mohos y levaduras. Se encontré una aceptacion mayor para
la formulacién 1 (F1), los promedios para los atributos fueron: color (4,24), olor (3,84),
sabor (4,24), acidez (4,06) y textura (4). La valoracion general se identifico como “me
gusta”. En la formulacién 2 (F2), la aceptacion fue similar con valores de: color (4,16),
olor (4,16), sabor (4,22), acidez (4,04) y textura (3,95). En la F1, el pH fue de 2,08 y °Bx
de 10,0. F2 arroj6 un resultado de 2,14 y 12,2, respectivamente. La bebida cumplié con
la Norma para bebidas pasteurizadas en relaciéon a las especificaciones microbioldgicas
de BMA y mohos y levaduras. Las formulaciones presentaron color rojo, olor fresco y
levemente perceptible a té verde, de apariencia agradable. Ambas formulaciones fueron

aceptadas por el 75 % de la poblacion encuestada.

Introduccién

Hoy en dia el ritmo de vida de la po-
blacion y la contaminacion ambiental,
aceleran la oxidacion de las células, pro-
vocando padecimientos a la salud. El
consumo excesivo de bebidas con azu-
cares, especialmente sacarosa, promue-
ven un inapropiado balance caldrico,
provocando sobrepeso y obesidad. Las
personas en general, pero especifica-
mente las mujeres, buscan mejorar la
salud, mediante el consumo de produc-
tos naturales funcionales que prevengan
enfermedades y eviten la oxidacion de
las células y que ademas, sean redu-
cidos en calorias (Thomas y Glade,
2010).

Las tres principales enfermedades
gue causan la mayoria de las muertes en
el mundo moderno son: las cardio-
vasculares, el cancer y la diabetes. Los

efectos devastadores de estas enferme-
dades pueden ser prevenidos o atenua-
dos mediante una buena seleccién de los
alimentos que conforman la dieta (Badui,
1981).

La industria de bebidas ha experi-
mentado un rapido crecimiento, volvién-
dose indispensables para saciar la sed,
hoy en dia las bebidas son consumidas
en grandes cantidades en la mayoria de
los paises y cubren una amplia gama de
productos y ademas son el vehiculo ideal
para proporcionar nutrientes como
hidratos de carbono y proteinas. Y cada
vez se utilizan mas para ofrecer otro tipo
de ingredientes funcionales como anti-
oxidantes y extractos de hierbas, entre
otros (Chaudhari, 2009).

Los antioxidantes son moléculas ca-
paces de retrasar o prevenir la oxidacion
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de las células, actuando como donado-
res de electrones (Gonzalez, 2007).

En el arandano se encuentran acidos
organicos, el tanino, la mirtilina y las an-
tocianinas, que en conjunto le confieren
una accion antiséptica, y astringente,
también desempefia un papel importan-
te en el mantenimiento de la salud car-
diovascular, ya que sus compuestos in-
hiben la oxidacion del colesterol de alta
densidad (HDL), asi mismo, el consumo
de jugo de arandanos disminuye la fija-
cion de Escherichia coli a las paredes de
las vias urinarias (Pamplona, 2007;
Moller, 2006).

El té verde contiene catequinas que
ayudan en la disminucién de los factores
de riesgo de enfermedades cardiovas-
culares (Hernandez et al., 2004). Tiene
ademas propiedades termogénicas y
promueve la oxidacion de las grasas,
esto debido a su contenido de cafeina.
Por lo que, el extracto de té verde puede
desempenar un papel en el control de
peso a través de la activaciéon de la
termogénesis y la oxidacion de grasas
(Dulloo et al., 1999).

Por tal razén, es necesario elaborar
productos reducidos en azucares, con
aporte de antioxidantes y otros com-
puestos que ayuden a reducir los pro-
blemas a la salud. El jugo de arandanos
por su alto contenido en antioxidantes,
junto con el té verde, puede ayudar a
actuar sobre los radicales libres e infe-
cciones urinarias.

Debido a la creciente demanda de
bebidas funcionales y las propiedades
benéficas del arandano, junto con el té
verde, se determind la oportunidad de
elaborar una bebida, que facilite el apor-
te de compuestos saludables, reducida
en azucares.

Objetivo

Formular y evaluar una bebida a base
de arandanos (Vaccinium vitis-idaea) y té
verde (Camelia sinensis), reducida en
azucar.

Material y Métodos

Formulacion y elaboracion de la bebida

Se realizaron dos formulaciones, con
los mismos ingredientes, pero en dife-
rentes cantidades, en la formulacién 1
(F1), se utilizaron 300 g de arandano
deshidratado, 30 g de edulcorante (este-
via, sacarosa, fructosa), 6 g de té verde y
4 g de acido citrico; para la formulacion 2
(F2), se emplearon 350 g de arandano
deshidratado, 35 g de edulcorante (este-
via, sacarosa, fructosa), 4 g de té verde y
1 g de acido citrico, ambas en 1,5 L de
agua. La bebida se elaboro de acuerdo al
procedimiento sefialado en la figura 1.

Evaluacion sensorial

Se realizé una evaluacién sensorial
subjetiva, con escala hedonica de 5 pun-
tos, siendo 5 para “me gusta mucho” y 1
para “me desagrada mucho” (Watts et al.,
1992). Se efectud por 50 jueces no entre-
nados. Los datos se compararon median-
te prueba t-student, con un nivel de signi-
ficancia del 0,5 %, utilizando el paquete
estadistico Sigma Stat version 3.1
(Wass, 2007).

Analisis de laboratorio

Todos los analisis se realizaron por
duplicado. El pH se determind segun la
NMX-F-102-NORMEX-2010 (SE, 2010) y
los °Bx de acuerdo a la NMX-F-103-
NORMEX-2009 (SE, 2009), interpretan-
dose los datos de acuerdo a la NOM-130-
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130-SSA1-1995 y la NOM-173-SCFlI-
2009 (SS, 1997, SCFI, 2009).

El recuento de BMA, se realiz6 si-
guiendo el procedimiento de la NOM-

Desarrollo de nuevos productos

092-SSA1-1994 (SS, 1995a), mohos vy
levaduras, por el método de la NOM-
111-SSA1-1994 (SS, 1995b), y se inter-
pretaron los datos de acuerdo a la
NOM-130-SSA1-1995 (SS, 1997).

Materia prima

‘

Lavado

v

\

Pesado

J

e

N

agua, acido citrico y edulcorante

Enfriado vy filtracién
del té

.

[ Obtencioén del jugo en extractor y adicion de }

Elaboracion de té (En olla de acero
inoxidable), 100°C / 3 min

v

Filtrado (Colador
de malla fina)

Pasteurizado
65°C / 30 min

v

[ Enfriado rapido 5°C

—
|
|

v

Envasado en frascos
estériles y
refrigeracion

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboracién de la bebida de arandano y té verde

Resultados

Formulacién vy elaboracién de la bebida

Se obtuvo en la F1 una bebida de
color rojo, sin componentes sélidos, con

un aroma agradable, levemente a té
verde y de sabor acido, un poco dulce.

En la F2 se obtuvo una bebida de
apariencia rojiza, con un aroma fresco y
con algunas particulas solidas, de sabor
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mas dulce que la primera y mas concen-
trada.

Evaluacién sensorial

Se obtuvo una aceptacion mayor para
la F1, los promedios para los atributos
fueron: color (4,24), olor (3,84), sabor
(4,24), acidez (4,06) y textura (4). Por lo
que la valoracién general se identifica
como “me gusta”. En la F2, la aceptacion
fue similar con valores de: color (4,16),
sabor (4,22), acidez (4,04) y textura
(3,95). El valor de olor, fue un poco mas
alto en esta formulacién, arrojando un
resultado de 4,16.

Al realizar la comparacion entre am-
bas formulaciones, no se encontraron
diferencias estadisticas significativas (p <
0,05) en la aceptacion de los diferentes
atributos (figura 2). Ambas formulaciones

fueron aceptadas por el 75 % de la pobla-
cion encuestada.

Analisis de laboratorio

Para pH, la F1 present6é un resultado
de 2,08 y la F2 de 2,14, encontrandose
ambas dentro de los limites que marca la
Norma. Para °Bx la F1 arrojo un
resultado de 10,0 y la F2 de 12,2, esta
ultima encontrandose fuera de Norma
con un rango mayor para lo establecido.

En la F1, a la cual se le realizaron las
pruebas microbioldgicas, se obtuvieron
para BMA < 10 UFC/mL y para mohos y
levaduras < 25 UFC/mL, ambas se en-
contraron dentro de los limites que mar-
ca la NOM-130-SSA1-1995, siendo < 10
UFC/mL para BMA y < 25 UFC/mL para
mohos y levaduras (SS, 1997).
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Figura 2. Media y desviacién estdndar de la evaluacion sensorial de la bebida de arandano y té verde
(p<0,05). Escala heddnica de 5 puntos: Siendo, 5 “me gusta mucho” y 1 “me desagrada mucho”.
Evaluacion aplicada a 50 jueces no entrenados

Discusién

Solo se detectdé una leve diferencia
entre las dos formulaciones, en el atribu-
to de olor, el cual fue mas aceptado en la
F2, esto pudo haber ocurrido por la

cantidad de té verde y arandanos que
contenia. Es importante sefialar, que al-
gunos jueces hicieron alusion, a que en
la F2 se percibia mas el olor a arandano
que a té verde en comparacioén con la F1
por lo que les resulté de mayor agrado.
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La reducida carga microbiana detec-
tada en la bebida, se relaciona principal-
mente con la acidez del arandano y
compuestos antimicrobianos presentes,
asi como a un correcto manejo higiénico
durante su elaboracion y a la pasteuri-
zacion.

La F1 se encontro dentro de las espe-
cificaciones de la norma para pH, que
establece como limite <4,6, cumpliendo
también con las especificaciones para
°Bx; en cambio la F2 para °Bx obtuvo un
resultado mayor a lo establecido en la
norma, que especifica en bebidas de
frutas multiples un valor de 10 (SCFI,
2009), implicando un mayor aporte de
azucares al esperado en esta formula-
cion.

El haber aplicado un tratamiento tér-
mico, pudo haber disminuido la actividad
antioxidante total del arandano debido al
calentamiento, de acuerdo a lo senalado
por Yue y Xu (2008), lo cual pretende
evaluarse posteriormente. Asi como pro-
bablemente haberse visto afectada la
cantidad de antocianinas durante el al-
macenamiento del jugo en refrigeracion
(Brownmiller et al., 2008). Por lo que se
buscaran tratamientos térmicos alterna-
tivos, asi como distintos métodos de
conservacion.

Conclusiones

1. Se obtuvieron dos formulaciones
de bebida de arandano y té verde, de
color rojo, con un olor agradable, donde
sobresalia el aroma a arandanos, mien-
tras que el olor a té verde fue poco per-
ceptible. Con apariencia agradable vy
textura adecuada.

2. La aceptacion de ambas formula-
ciones fue estadisticamente similar, sin
embargo, se observd una ligera prefe-

Desarrollo de nuevos productos

rencia en el atributo olor de la formula-
cion 2, debido a la concentracion de
arandanos.

3. Microbiolégicamente la bebida se
encontré dentro de las especificaciones
que marca la Norma.

4. La F1 se encontr6 dentro de norma
en los resultados obtenidos para pH y
°Bx, mientras que la F2 arrojo un resul-
tado mayor a lo establecido en la Norma
para °Bx.

5. Ambas formulaciones fueron acep-
tadas por el 75 % de la poblacién en-
cuestada, es decir tienen potencial de
desarrollo.
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Citas sobre
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ELABORACION DE CERVEZA TIPO “ALE” A BASE DE
MALTA DE CEBADA Y Pleurotus ostreatus

Julio Cesar Rodriguez-Quintanilla; Alejandro Canale-Guerrero

Resumen

Se elabord una cerveza tipo “Ale” a partir de grano de cebada malteado e inoculada con
levadura Saccharomyces cerevisiae. La cerveza producida se dividié en dos lotes: el
primero se inoculé con micelio del hongo Pleurotus ostreatus (ECU-OK) desarrollado en
medio de cultivo liquido y sumergido, el segundo lote se conservé como control, libre de
cualquier adicion. Ambos lotes cumplen con las especificaciones de pH y grado alcohdlico
establecidas para cervezas tipo “Ale” artesanales. La concentracion de proteina fue ma-
yor 73,3 % en el lote con P. ostreatus (ECU-OK), comparativamente con el control.

Introduccioén

La cerveza es la bebida alcohdlica,
gaseosa, no destilada, resultante de un
proceso de fermentacién controlado,
realizado por una levadura cervecera en
un mosto elaborado con agua potable,
malta sola o mezclada con otros produc-
tos amilaceos y adicionada de lupulo o
sus extractos (MFIC, 2007). Es de sabor
amargo, de color y aromas variados y
suele presentar espuma (Garcia et al.,
2009).

No obstante, de ser pobre en pro-
teina, la cerveza contiene todos los ami-
noacidos esenciales y muchos no esen-
ciales; mas de 30 minerales, vitaminas A,
D, E, todas las del grupo B (cuadro 1) y
una gran cantidad de agua (Gil, 2010).

La cerveza posee gas carbdnico que
favorece la circulacion sanguinea de la
mucosa bucal, por lo que promueve la
salivacion y estimula la actividad en el
estbmago, lo que favorece al proceso
digestivo y le proporciona, junto con el
lupulo, la caracteristica refrescante
(Posada, 1998).

Cuadro 1. Propiedades
nutrimentales de la cerveza

Cantidad % cublert*o

Compuesto en 100 cR IR
con 300 mL
mL
de cerveza

Energia 32 kcal 4,2
Proteinas 0,3¢g 2,2
Lipidos 00g -
Glucidos 2449 -
Etanol 3149 -
Acido félico 4,1mg 6,2
Calcio 7,0 mg 3,4
Zinc 0,02 mg 0,4
Hierro 0,1 mg 1,7
Magnesio 6,0 mg 55
Niacina 0,4 mg 8,0
Riboflavina 0,03 mg 6,4
Tiamina Trazas -
Vitamina A Trazas -
Vitamina B12 0,14 mg 21

*Ingesta Diaria Recomendada
Modificado de Gil, 2010

El 50 % de la produccién mundial de
cerveza se concentra en: China (19 %),
Estados Unidos (18 %), Alemania (8 %) y
Brasil (5 %). Reino Unido, Japén vy
México tienen una participaciéon prome-
dio de 4 % cada uno. ElI consumo na-
cional aparente de cerveza en México se
ha mantenido en 62 L de cerveza por
persona al aio (CANICERM, 2012).
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El proceso de producciéon de cerveza
tipo “Ale” consta de cuatro etapas (Linko
et al., 1998):

1. Malteado. Consiste en la germi-
nacion controlada del grano de
cebada.

2. Generacion del mosto. Macera-
cion, extraccion e hidrdlisis de los
componentes de la malta, segui-
do de la separacién de los com-
ponentes insolubles y un poste-
rior hervido con extracto de lUpu-
lo.

3. Fermentacién. Transformacién de
azucares en etanol y CO,.

4. Operaciones y procesos finales.
Filtracion, estabilizacién y embo-
tellado.

En el proceso de elaboracion de la
cerveza suelen utilizarse ingredientes
distintos a los comunes, para impartir a
la bebida, sabores y aromas particulares
(Calagione, 2011) o propiedades antioxi-
dantes y farmacoldgicas, al adicionar
extractos de tomillo (Thymus vulgaris),
de citronela (Melissa officinalis), o del
hongo Ganoderma lucidum (Leskosek et
al., 2010), asi como aumentar el
contenido proteico como el que podria
conferirle el hongo Pleurotus ostreatus,
el cual es saprdfito y usualmente crece
sobre arboles, arbustos y otras plantas
lefiosas (Barbado, 2003).

Pleurotus ostreatus puede ser culti-
vado en desechos agricolas, como paja
de trigo, mazorcas, rastrojo de maiz, vi-
rutas de madera, pulpa de café y dese-
chos de la industria alimentaria. Al igual
gue los vegetales, las especies de
Pleurotus contienen un 90 % de agua y
cerca de 10 % de materia seca, que a
su vez consta de 20-35 % de proteinas
con todos los aminoéacidos esenciales,

1-2 % de grasa, y 5-10 % de cenizas, en
donde se encuentran presentes varios
minerales (cuadro 2) (Watson y Preedy,
2013).

Cuadro 2. Composicion quimica de las
especies de Pleurotus

Compuesto Cantidad en
100 g
Proteina cruda (g) 30,4
Grasa (g) 2,2
Carbohidratos (g) 48,9
Fibra (g) 8,7
Cenizas (g) 9,8
Energia (kcal) 345
Tiamina (mQ) 4,8
Riboflavina (mg) 4,7
Niacina (mg) 108,7
Calcio (mg) 33,0
Hierro (mg) 15,2
Potasio (mg) 3793
Sodio (mQ) 837
Fdésforo (mg) 1348

Modificado de Watson y Preedy, 2013

Objetivo

Desarrollar una cerveza tipo “Ale”, a
base de cebada (Hordeum vulgare) mal-
teada, fermentada por Saccharomyces
cerevisiae e inoculada con Pleurotus
ostreatus, para aumentar el contenido
de proteina y cuyas caracteristicas fisi-
coquimicas se encuentren dentro de la
normatividad vigente.

Material y Métodos

La cerveza se prepar6 en el labo-
ratorio de Gastronomia del Depar-
tamento de Salud Publica, CUCBA,
Universidad de Guadalajara y durante el
proceso de elaboracion se siguieron
procedimientos clasificados como case-
ros para la elaboracién de cerveza tipo
“Ale”, descritos por Papazian (2003).

36| Alimentaciéony Ciencia de los Alimentos. Afio B, NI, julio-diciembre 2014



La levadura utilizada fue la cepa
“‘Fermentis Safale S-04” de
Saccharomyces cerevisiae.

El micelio empleado fue obtenido en el
laboratorio de Microbiologia Alimentaria
del CUCBA a partir del crecimiento de
una cepa de Pleurotus ostreatus (ECU-
OK) (donada por la Universidad del Este
de Oklahoma, EEUU). La cual se desa-
rrolld asépticamente en un biorreactor,
conteniendo medio de cultivo liquido bajo
aireacion constante a temperatura am-
biente, durante 5 dias.

Después de preparada, la cerveza se
inoculé con micelio de P. ostreatus.

Se realizaron determinaciones de
grado alcohdlico (grados Gay Lussac) de
acuerdo a la NMX-V-013-NORMEX-2013
(SE, 2014) y pH, mediante potenciome-
tria directa.

El contenido de proteinas se
determiné en base al método Kjeldahl-
Gunning, descrito en la NMX-F-608-
NORMEX-2011 (SE, 2011).

Resultados

El producto sin hongo, presenté
aroma, color y turbidez caracteristicos de
una cerveza tipo “Ale” artesanal y la
cerveza inoculada con P. ostreatus,
mostro ademas, un ligero olor caracte-
ristico al micelio del hongo utilizado.
Ambos lotes de cerveza mostraron un
grado alcohdlico de 7,1 %.

El pH de la cerveza control fue de 4,6
mientras que el de la cerveza inoculada
con el micelio de P. ostreatus, fue de 5,2.
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La concentraciéon de proteina de la
cerveza control fue de 0,004 %, mientras
que en la cerveza adicionada de P.
ostreatus, se obtuvo un valor de 0,015 %.

Discusion

No se ha encontrado hasta el momen-
to referencia alguna en la literatura res-
pecto de cervezas adicionadas de mice-
lio del hongo Pleurotus ostreatus, desa-
rrollado en medio de -cultivo liquido
aireado. La unica referencia encontrada,
menciona la elaboracién de una cerveza
“pilsner” (tipo lager) a la cual se le
adicion6 un extracto del hongo
Ganoderma lucidum, que le impartid
propiedades farmacoldgicas a la bebida
(Leskosek et al., 2010).

La cerveza obtenida en este trabajo,
concuerda con las caracteristicas de
aroma, color y turbidez de las cervezas
artesanales tipo “Ale”, pero con un aro-
ma adicional que imparte el hongo P.
ostreatus. La adicidon del micelio fungico
incrementa la proteina de la cerveza en
un 73,3 % considerando el antecedente
de que las cervezas contienen baja
proporcion de proteina. Ademas, la
adicién del micelio ajusta el pH de la
cerveza de 4,6 a 5,2, lo cual se en-
cuentra dentro del rango establecido por
Kunze (2006) (Referencia propor-
cionada por Gonzalez, 2014), que esta-
blece un valor de “pH de 5,3 a 5,5 (6ptimo
en 5,0 a 5,2 en mosto caliente) y de 4,3 a
4,6 (6ptimo en 4,2 a 4,6 en la cerveza)”
aplicado a cervezas artesanales tipo
“‘Ale”.

Comunicacién personal: Gonzélez, R.L., 2014. Gerencia de Produccion de Cerveceria Minerva, SA de CV. Guadalajara, Jal.
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La NOM-142-SSA1-1995 para bebi-
das alcohdlicas, no menciona rangos de
aceptacion de pH para cervezas.

Respecto del grado alcohdlico, las
cervezas, producto de este trabajo, se
encuentran dentro del rango de 3,5 a
11,0 %, establecido para cervezas arte-
sanales tipo “Ale” (Gonzalez, 2014).

Conclusiones

1. Se elabor6 una cerveza con un ma-
yor contenido proteico lo cual se logro al
adicionar micelio del hongo comestible
Pleurotus ostreatus.

2. La cerveza producida posee un aro-
ma, color y cuerpo, caracteristicos de las
cervezas “Ale”. Sin embargo, el hongo le
impartié su aroma delicado a la cerveza,
e incremento el pH de la misma.
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Citas sobre desarrollo humano

-Malala Yousafzai
Premio Nobel de la Paz 2014

Un nifio, un profesor, un libro y una
pluma pueden cambiar al mundo.

La educacion es la unica solucion
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DESARROLLO Y EVALUACION DE UNA PASTA INTEGRAL A BASE DE
AMARANTO (Amaranthus hypochondriacus) Y TRIGO (Triticum durum)

Brenda Alejandra Soto-Albavera; Roberto Siguenza-Lépez
Resumen

El objetivo de esta investigacion fue desarrollar y evaluar una pasta integral a base de
amaranto y trigo. Dicha pasta se elaboré a partir de harina de trigo integral, harina de
amaranto, huevo y aceite de olivo. Al producto se le realizaron pruebas organolépticas
de: aspecto, sabor, olor, color y textura, por medio de una prueba de aceptacion de
escala hedodnica de cinco puntos, efectuada por 80 jueces no entrenados de 18 a 40
afos. Se le efectuaron analisis de proteina, humedad, grasa vy fibra, asi como analisis
microbiolégicos de acuerdo con lo establecido por la normatividad vigente. Los resul-
tados mostraron una aceptacién del 40 % de los encuestados. Los valores fisicoqui-
micos fueron: proteina 16,73+0,97 %, humedad 9,42+0,10 %, grasa 0,40+0,51 % vy fibra
13,73+0,10 %. Se encontraron para coliformes totales 4,6 x 10% UFC/g y para bacterias
mesofilas 2,3 x 10* UFC/g, sobrepasando los limites establecidos en la norma, sin em-
bargo, en mohos y levaduras se obtuvieron < 10 UFC/g, estando dentro de la normativi-
dad. La pasta tuvo aceptacion en el atributo de sabor y cumple con la normatividad
fisicoquimica segun la norma para pastas; sin embargo, al no cumplir con los parame-

tros microbiologicos, se utilizaran otras barreras de control.

Introduccién

La pasta constituye la principal fuente
de energia dentro de los alimentos de
consumo mas habitual. Las pastas inte-
grales son recomendadas por su alto
contenido en fibra, e hidratos de carbo-
no complejos de asimilacion lenta, y ma-
yor cantidad de vitaminas y minerales
que las pastas comunes o refinadas, por
lo que su consumo tiene un efecto
positivo sobre la salud del consumidor
(Baiano et al., 2008).

Ademas de ser de bajo costo y facil
de preparar, puede ser consumida por
todos los sectores de la poblacion. El
amaranto posee un alto contenido de
proteinas, vitaminas, minerales, ami-
noacidos y fibra, apoyando en las eta-
pas de crecimiento y desarrollo del ser
humano (lturbide y Gémez, 2000).

Este cuenta con proteinas de exce-
lente calidad, ya que es el unico entre
los vegetales de su tipo que contiene
todos los aminoacidos esenciales, como
son la leucina, lisina, valina, metionina,
fenilalanina, treonina e isoleucina (FAO,
2003).

El trigo es uno de los tres cereales
que mas se produce en el mundo junto
al maiz y el arroz y es el mas consumido
por el hombre (Carpio, 2009). Tiene sus
origenes en la antigua Mesopotamia y
se han encontrado evidencias de culti-
vos provenientes de Siria, Jordania,
Turquia e lIrak, de hace 8 milenios
(Acosta y Roman, 2007).

Debido a su alto contenido en hidra-
tos de carbono, el trigo aporta 71 kcal
de energia al organismo en 21 g (Pérez
et al., 2008). El contenido de fibra en la
forma integral, mejora el transito intesti-
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nal, reduce el colesterol, al igual que el
riesgo de sufrir enfermedades cardiacas
(Williams, 2002).

Se elabor6 una pasta integral de
amaranto y trigo debido a las propie-
dades y caracteristicas nutricionales de
estos granos, con la finalidad de contri-
buir a mejorar las condiciones alimenti-
cias de la poblacion.

Objetivo

Desarrollar una pasta integral a base de
amaranto y trigo, evaluar su aceptacion
por jueces no entrenados, asi como los
parametros fisicoquimicos y microbiolo-
gicos segun la normatividad vigente.

Material y Métodos

La presente investigacion se llevd a
cabo en los laboratorios de Gastronomia
y Fisicoquimica Alimentaria del Departa-
mento de Salud Publica, del Centro Uni-
versitario de Ciencias Biologicas y Agro-
pecuarias.

Formulacion

Se elabor6 la pasta a partir de una
mezcla compuesta por harina de ama-
ranto, harina de trigo integral, huevo y
aceite de olivo, los cuales fueron ama-
sados de tal manera que la hidratacion
fuera gradual y homogénea. Posterior-
mente la masa ingres6 a una maquina
para hacer pasta, la cual le otorgd la
forma final al producto. Una vez formada
y cortada, la pasta fue sometida a seca-
do durante ocho horas a temperatura
ambiente (figura 1) (Lezcano, 2011).

Evaluacion sensorial

Se evaluaron las siguientes caracte-
risticas organolépticas: sabor, olor, color
y textura, por medio de una escala he-
dbnica estructurada de cinco puntos,
asignandole el valor mas alto (cinco
puntos) a la categoria “me gusta mu-
cho”; y el mas bajo (un punto), a “me
disgusta mucho” (Espinosa et al., 1998).

Mezclar huevo, aceite de olivo, y
las harinas, durante 20 min hasta
obtener una masa uniforme

Dividir la masa en
porciones pequefas,
mismas que se dejan

reposar 30 min

Aplanar con un rodillo
hasta alcanzar
aproximadamente 1 mm
de grosor

Secado: se dispersan y
extienden sobre una
charola, a 33,5 °C durante
8 h, o bien, se colocan en el
horno a 200 °F por 30 min

Empacar 200 g en una
bolsa de polietileno

Moldeo: se corta la masa
de diferentes tamafios y
formas a 28 °C

Goémez et al., 2011; Lezcano, 2011; Romero et al., 2003

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de la pasta integral a base de amaranto y trigo
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El peso de la muestra fue de 10 gy se
ofrecid6 en un molde de plastico a cada
uno de los 80 jueces no entrenados, los
cuales abarcaron un rango de edad de 18
a 40 afnos.

Durante la evaluacion, se entrego6 la
hoja de respuestas a los jueces, expli-
cando el procedimiento para llenarla y
evitar confusiones. Se les indic6é que
después de probar la muestra, escri-
bieran su opinion.

Analisis de laboratorio

Se evaluaron los siguientes parame-
tros fisicoquimicos:
a) Humedad, por medio de tratamiento
térmico (SS, 1995d); b) Proteina, por el
método Kjeldahl (SCFI, 1980); c) Fibra
(SCFI, 1979) y d) Grasa (SCFI, 1982).

La evaluacién microbiolégica incluyo:
a) Coliformes totales (SS, 1995c); b)
Bacterias mesofilicas aerobias (BMA)
(SS, 1995a) y ¢) Mohos y levaduras (SS,
1995b).

Resultados

El aspecto de la pasta fue de color
café oscuro, en forma de espagueti, sa-
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bor caracteristico, olor a trigo y una con-
sistencia blanda.

Evaluacion sensorial

La pasta fue calificada en el atributo
sabor con un promedio de 4,13 de acep-
tacion, que equivale a “me gusta”. En la
categoria “ni me gusta, ni me disgusta”
fueron calificados los atributos color
(3,65), olor (3,66) y textura (3,6) (figura
2).

5
S4
5
5 3 — —
Q
<
= 2 —1 |
©
]
g1
O T T
olor color sabor textura
Atributos

Figura 2. Promedio de la evaluacion sensorial
de la pasta integral de amaranto y trigo

Analisis fisicoguimicos

La composicion de la pasta, mostro
tener bajos porcentajes de humedad y
grasa, asi como una cantidad de prote-
ina de 16,73 %, (cuadro 1).

Cuadro 1. Resultados fisicoquimicos de la
pasta integral de amaranto y trigo

Parimetro (F:/:;)medio eD:;\;i::ién :E/f)pecificacién*
Proteina 16,73 +0,97 > 8,0
Humedad 9,42 0,10 <14
Grasa 0,40 +0,51 -
Fibra 13,73 +0,10 -
*SCFl, 2002
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Analisis microbioldgicos

La cuenta de mohos y levaduras
presento < 10 UFC/g, las cargas
bacterianas se presentan en el cuadro 2.

Cuadro 2. Resultados microbiolégicos de la
pasta integral de amaranto y trigo

Especifi-
Grupo indicador UFC/g cacion*

(UFC/g)
Coliformes totales 46x10% <30

Bacterias mesofilas

aerobias 2,3x104 10000
Mohos y Levaduras <10 300
*SS, 2009
Discusion

Dado que la pasta por ser integral
presentd un color oscuro, diferente a las
comunes en el mercado, obtuvo una
aceptacion de 3,65 (“ni me gusta, ni me
disgusta”), valor por debajo de lo espe-
rado.

El color es muy importante en los ali-
mentos, ya sea de forma natural o pro-
cesada, poseen un color caracteristico
por el cual permite al consumidor juzgar
el aspecto del mismo y con frecuencia
predice el grado de satisfaccién o placer
que se obtendra al comerlo. Probable-
mente el color es el mas importante de
los factores visuales responsables de la
aceptacion o rechazo de los alimentos,
ya que influye en su condicién de factor
de calidad (Gonzalez e Ibafiez, 2010).

Los resultados microbiolégicos fueron
altos, sobrepasaron los limites permiti-
dos, segun la Norma para cereales y sus
productos NOM-247-SSA1-2008 (SS,
2009) (cuadro 2). Debido probable-
mente a la contaminacion de la pasta por
diversas fuentes y mecanismos al haber
sido expuesta al medio ambiente para la

deshidratacion de ésta, lo cual permitio el
desarrollo microbiano, aunado a un tra-
tamiento térmico insuficiente, ya que se-
gun la literatura, la humedad y la tempe-
ratura del producto rigen todos los pro-
cesos de secado en las pastas, esta se
debe realizar dentro de una instalacion
disefiada en funcion de evitar la contami-
nacion, en un deshidratador de bandejas
durante 4 h, con el fin de disminuir la
humedad inicial de 31 % hasta 13 %,
para evitar la concentracion y obstruccion
de capilares aproximadamente, a una
temperatura de 40 °C (Gonzélez e
Ibafez, 2010 ).

Conclusiones

1. Se obtuvo una pasta integral a base de
amaranto y harina de trigo integral, eva-
luada como “me gusta” en el atributo
sabor.

2. La pasta cumple con la normatividad
fisicoquimica segun la Norma para pas-
tas NMX-F-023-NORMEX-2002.

3. Se aplicaran mejores barreras de con-
trol en la elaboracién de la pasta integral
a base de trigo y amaranto, con el fin de
cumplir con las especificaciones micro-
biolégicas vigentes.
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FORMULACION DE UN DULCE GOURMET DE CACAHUATE
TIPO MAZAPAN CON CAFE ORGANICO

Evelin Solis-Sanchez; Severiano Patricio-Martinez
Resumen

El objetivo fue desarrollar un dulce de cacahuate tipo mazapén con café organico, como
producto gourmet. Se trabajé con dos formulaciones: F1, con 8 % café, 50 % cacahuate
y 42 % azlcar glass; F2, con 10 % café, 50 % cacahuate y 40 % azucar glass. Fueron
evaluadas mediante analisis sensorial subjetivo de preferencia y de escala hedonica por
un panel de 60 jueces no entrenados. Se obtuvo en F1: color sienna-beige ligeramente
claro, sabor dulce menos amargo, ligero olor a café, menos granulosa, mas suave y
polvosa. De F2 se obtuvo: color sienna-beige, sabor ligeramente amargo del café, con
granulos y olor fuerte a café con un ligero dulzor y textura granulosa. El dulce fue
aceptado por el 98 % de la poblacion encuestada. Contenido de proteina F1: 12,9 £ 0,3;
F2: 13,9 =+ 1,3. Contenido de grasa F1: 26,5 + 0,15; F2: 25,3 + 2,05. Una porcién de
dulce (20 g) contiene 96 kcal, 2,6 g de proteina, 5 g de grasa. Se obtuvo el dulce
esperado dado que se pudo agregar el café organico granulado a un dulce que gustase
a la poblacién encuestada. Contiene menos grasa y mas proteinas que los dulces

comerciales parecidos.

Introduccidén

El café (Coffea arabica L.) es el fruto
proveniente del cafeto. Histéricamente,
se origind en tierras altas (méas de 1 000
m.s.n.m.) de Etiopia y Sudan, en el
continente Africano (Moguel y Toledo,
2004).

Su introduccion en México se dio con
la llegada de los conquistadores, mien-
tras que la produccion de manera orga-
nica en México se inicia a partir de
1963, en la finca llamada “Irlanda” ubi-
cada en Tapachula, Chiapas, ya en
1967 se obtiene la primera cosecha or-
ganica certificada por la empresa ale-
mana Demeter Bund (Najera, 2002).

Organico es el término dado a la pro-
duccién que promueve la mejora de la
biodiversidad, los ciclos biologicos, in-
corporacion de materia organica al sue-

lo para cultivos saludables sin uso de
guimicos (Escamilla et al., 2005).

De las distintas variedades existentes
en el mundo, el café ardbigo se distin-
gue por ser suave, con gran aroma, aci-
dez, un cuerpo mediano, bouquet agra-
dable y exquisito sabor (Puerta, 1998),
asi como su alto contenido de antioxi-
dantes al igual que el cacahuate
(Arachis hypogaea L.).

El cacahuate es una planta originaria
de las regiones calidas de América,
como Brasil, Las Antillas y México. Es
reconocido por su valor nutricional y su
contribucion a la salud ya que se con-
sidera que sus acidos grasos ayudan a
reducir los niveles de colesterol en san-
gre ademas de contribuir al buen fun-
cionamiento cerebral. Entre otros bene-
ficios, estas grasas se convierten mas
facilmente a energia (Kris et al., 2007).

44| Alimentaciony Ciencia de los Alimentos. Afio b, N° I, julio-diciembre 2014



Contiene también vitamina E que
puede inhibir la oxidacion de las lipo-
proteinas de baja densidad (LDL, coles-
terol malo), acido félico y arginina que
contribuyen a la prevencion de las en-
fermedades cardiovasculares, asi como
cobre y magnesio importantes para la
fijacion del calcio, y cardioprotectores
como &cido elagico y resveratrol (Higgs,
2003).

Su consumo se limita a las botanas,
golosinas y postres, al igual que el azu-
car glass. Producto obtenido al moler
azucar granulada con almidén de maiz
con la Unica intencion de aumentar la
vida de anaquel de los productos de
pasteleria y confiteria (USC, 2010).

Ambos ingredientes, azucar glass y
cacahuate son componentes principales
de un dulce tradicional llamado maza-
pan.

El mazapan es la masa fina y com-
pacta resultante de la mezcla o amasa-
do de nueces y almendras con azlcar,
se obtiene mediante un proceso de mo-
lido, batido o0 moldeado manual o mecéa-
nico de las masas, puede ser horneado
0 no, dependiendo del resultado que se
desee obtener (Garcia y Orzaez, 2002).

Se le conoce como gourmet a aquel
producto que, depende de caracteristi-
cas geograficas (clima, recursos natura-
les), cultura y origen étnico de la pobla-
cion de la region donde se producen
(denominacion de origen, valor agrega-
do, etiquetado-envasado de calidad),
descartandose aquellos que se venden
en grandes volimenes o a granel
(SICPME, 2009).

Desarrollo de nuevos productos

Objetivo

Desarrollar un dulce de cacahuate
tipo mazapan con café organico como
un producto gourmet.

Material y Métodos

El desarrollo del producto se llevo a
cabo en los Laboratorios de Fisicoqui-
mica alimentaria y de Gastronomia del
Centro Universitario de Ciencias Biolo-
gicas y Agropecuarias. Se dividio en
cuatro etapas.

Formulacién y Elaboracién

Se elaboraron seis formulaciones del
dulce con cacahuate tipo mazapan con
café organico, las cuales consistieron
en diferentes cantidades de los ingre-
dientes y diferente velocidad durante la
molienda, eligiendo 2 de éstas al final
(cuadro 1).

Cuadro 1. Formulaciones del dulce gourmet
de cacahuate tipo mazapéan con café organico

Formu- Café Cacahua- Azucar
lacion (%) te (%) glass (%)
1 46,5 46,5 7

2 7,3 48,8 43,9

3 9,5 47,6 42.8

4% 10 50 40

5 8 48 44

6* 8 50 42

* Formulaciones finales, elegidas para
evaluacion sensorial

El proceso para las formulaciones
seleccionadas fue el siguiente:

1.- Se pesaron cacahuate, azucar y
café, de acuerdo a las cantidades re-
gueridas para cada formulacion.

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos. Aiio b, N° |l, julio-diciembre 2014 |45



Desarrollo de nuevos productos

2.- Se mezclaron en un recipiente, se
molieron a punto medio en licuadora y
molino manual para obtener una masa.
3.- Se verificd que la masa se pudiera
compactar sin apelmazarse.

4. Moldeado de la masa obtenida en
forma deseada: cilindro, cubos, bolitas,
de aproximadamente 15 a 20 g.

5.- Empacado.

6.- Mantener en un lugar fresco y seco.

Evaluacién Sensorial

El analisis sensorial subjetivo de pre-
ferencia y de escala hedodnica estructu-
rada se realizé en el pueblo de Amacue-
ca, Jalisco, conformando un panel sen-
sorial no entrenado de 60 personas de
ambos sexos, de 30 a 80 afios, para
evaluar 5 atributos sensoriales de 1 a 5,
siendo 1= Me disgusta mucho y 5= Me
gusta mucho. Los atributos a evaluar
fueron olor, sabor, granulacion, aparien-
cia (aspecto) y color (Corddn, 2007).

Evaluacién Nutrimental

Se estimo la informacion nutrimental
del producto basandose en el Sistema
Mexicano de equivalentes (Pérez et al.,
2008), y se compar6 con la informacién
nutrimental referida en el empaque de
un dulce comercial similar.

Evaluacién Fisicoquimica

Se evalud el contenido de grasa del
mazapan por el método Soxhlet (ISPC,
2006b), y el contenido de proteina por el
método Kjeldahl (ISPC, 2006a).

Estimacion de Vida de Anaquel

Se efectudé por observacion de los
cambios organolépticos del producto,
durante un mes (Chica y Osorio, 2003).

Resultados

De la F1 se obtuvo un color sienna-
beige ligeramente mas claro, con sabor
dulce y menos amargo, dispersos gréa-
nulos de café, ligero olor a café y muy
dulce. La textura fue menos granulosa,
mas suave Yy polvosa.

De la F2 se obtuvo color sienna-
beige, con el sabor ligeramente amargo
del café, con granulos de café, olor fuer-
te a café con un ligero dulzor y textura
granulosa.

Se encontré diferencia estadistica en
todos los atributos (p<0,05), siendo la
formulacién 2 la preferida (figura 1).
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Figura 1. Evaluacion sensorial de los atributos
de las formulaciones F1 y F2 del dulce gourmet
de cacahuate tipo mazapéan con café organico
(*Diferencia estadistica a un nivel de
significancia de p<0,05%).

En una porcion de 100 g, las diferen-
cias para las dos formulaciones F1 y F2
fueron, 129 + 0,3y 13,9 £ 1,3 gde pro-
teina respectivamente, y de la misma
forma 26,5+ 0,15y 25,3 £ 2,05 g para
el contenido de grasa respectivamente.
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En cuanto al contenido caldrico el
dulce desarrollado (basandose en F2),
se estima contiene 96 kcal, inferior al
contenido caldrico del dulce con el que
se le comparo, 2,78 g de proteinas, 5 g
de grasa, 13 g de carbohidratos, 2,1 mg
de vitamina E y 24 mg de magnesio
(cuadro 2).

Cuadro 2. Comparacién del contenido
nutricional del mazapan comercial y del dulce
gourmet de cacahuate tipo mazapan con
café organico (porcién de 20 g)

c Dulce Mazapan
omponente .
gourmet comercial
Energia* 96 kcal 104 kcal
Proteina 2,78 g 1649
Carbohidratos * 13 g 16 g
Grasa 5¢ 49
Vitamina E* 2,1 mg 2,1mg
Magnesio* 24 mg 24 mg

*Contenido estimado segun Pérez et al., 2008

Para la vida de anaquel no hubo
cambios observados o percibidos en el
producto en el periodo de tiempo eva-
luado.

Discusion

El dulce desarrollado presenta 1,11 g
mas de proteina que los mazapanes
existentes en el mercado debido a que
se utiliza mas cacahuate para su elabo-
racion, también muestra 8 Kcal menos
por porcién debido a que el contenido
de azucar es menor, para la diferencia
en el contenido de grasas (1 g mas que
el mazapan comercial) se considera
también se debe al porcentaje de ca-
cahuate que contiene el dulce.

Las vitaminas y minerales son apor-
tados tanto por el grano de café como
por el cacahuate, segun Higgs (2003).

Desarrollo de nuevos productos

Entre los beneficios del café también
se le atribuye poder antioxidante,
(Carlsen et al., 2010), por lo que se
considera que el dulce, por contener
café granulado, tiene potencial efecto
antioxidante.

Solo se realizaron las observaciones
de los cambios aparentes en el pro-
ducto en un lapso de tiempo de 1 mes,
durante el cual no se presentaron cam-
bios visibles en el producto, por lo que
el tiempo de viabilidad se considera
suficiente para la comercializacion.

Conclusiones

1. Se logré desarrollar un dulce gour-
met de cacahuate tipo mazapan con
café organico sin que el café tostado
interfiriera para su compactacion.

2. Se obtuvo el producto esperado con
sabor a mazapan y olor caracteristico al
grano de café el cual gusto a la pobla-
cion encuestada.

3. El contenido de calorias y proteinas
en el producto fue satisfactorio, dado
que supero al dulce comercial en conte-
nido de proteina y fue inferior en conte-
nido caldrico.
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DESARRROLLO DE UNA GOMITA DE GRENETINA A BASE
DE PULPA DE PITAHAYA (Hylocereus undatus)

Aline Manzur-Aguilar; Severiano Patricio-Martinez
Resumen

La investigacion se llevo a cabo en el Centro Universitario de Ciencias Biologicas y
Agropecuarias. Se elaboraron dos formulaciones: F1, grenetina hidratada con agua,
pulpa de pitahaya y 20 g de acido citrico; F2, grenetina hidratada solo con pulpa de
pitahaya y con 24 g de acido citrico. Se efectué una evaluacidén sensorial con escala
hedonica de 5 puntos. A la formulacién mejor evaluada sensorialmente se le realizaron
determinaciones fisicoquimicas, ademas de una comparacion con las gomitas de
grenetina comerciales. Para la F1 se obtuvo una gomita de consistencia firme, color
verde, con sabor a pitahaya y ligeramente acida, la F2 fue una gomita delgada de
consistencia firme de color verde claro y con numerosas semillas de color negro, con
sabor a pitahaya y moderadamente acida. La formulacion 1 fue la de mayor aceptacion y
presentd un nivel calérico menor al de las gomitas de grenetina comerciales. En una
porcion de 50 g se obtuvo un contenido energético de 111 calorias, el contenido de
humedad fue de 15,1 £ 1,13 %, 75 °Brix, proteinas 5,19 + 0,67 g y grasa 0,08 + 0,01 %.

Introduccioén

La pitahaya es un fruto globoso, de
forma elipsoidal a ovalada, de 10 a 12 cm
de diametro, con pulpa blanca y numero-
sas semillas dispersas de color negro; la
cascara varia de rojo a rojo-purpura y
esta cubierta por bracteas salientes de
forma triangular, dispuestas en forma
mas o menos helicoidal. La pulpa es dul-
ce, en ocasiones un poco acida, de aro-
ma suave y fragancia delicada, es consi-
derada una fruta exdtica y se ha consu-
mido en América por generaciones. Cre-
ce de forma silvestre en 20 estados de la
Republica Mexicana (Centurién et al,
1999).

Las semillas poseen un aceite de efec-
tos laxantes que ayuda al buen funciona-
miento del aparato digestivo y la pulpa
contiene una sustancia llamada captina
que actua como tonificante del corazon
(Lezama et al., 2009). La pitahaya es una
buena fuente de minerales, fibra dietética
y vitaminas. Los azucares que predomi-

nan en los frutos son glucosa y fructosa,
con pequenas cantidades de sacarosa
(Wu y Chen, 1997). La cascara de la
pitahaya contiene antocianinas, éstas se
identifican como polifenoles y forman
parte del grupo de los flavonoides (Wu et
al., 2006). El flavor (olor-sabor), lo da el
furfural, compuesto que esta asociado a
sabores dulces, caramelo y frutal
(Hernandez et al., 2010).

La grenetina es un polipéptido deriva-
do de la degradacion hidrolitica del cola-
geno, el principal componente del tejido
conectivo animal. La piel y los huesos de
res y cerdo son las materias primas mas
comunes en la produccion de grenetina.
Son desgrasados y desmineralizados an-
tes de ser hidrolizados. Hay dos tipos
principales de este agente gelificante: el
tipo A es producido de la piel y huesos
del cerdo y el tipo B es producido de la
piel y huesos de la res (Binsi et al., 2009).

El atributo mas importante de la gre-
netina es su fuerza de gel y cuando esta
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determinada por un meétodo estandari-
zado se le llama "Valor Bloom". La defi-
nicion de este valor es la fuerza reque-
rida para deprimir 4 mm la superficie de
un gel mediante un embolo, esta medida
es realizada 18 h después de que el gel
ha sido almacenado a 10 °C exacta-
mente. Los productos comerciales nor-
malmente tienen valores Bloom entre 50
y 280 (Karim y Bhat, 2008).

Objetivo

Desarrollar la formulacion de una go-
mita de grenetina a base de pulpa de pi-
tahaya, conocer su aceptabilidad y com-
parar sus parametros fisicoquimicos con
gomitas comerciales.

Material y Métodos

La investigacion se llevo a cabo en los
laboratorios de fisicoquimica alimentaria
y gastronomia del Departamento de Sa-
lud Publica del Centro Universitario de
Ciencias Biologicas y Agropecuarias.

Formulacion

Se realizaron dos formulaciones de la
gomita de grenetina con pulpa de pita-
haya. En la primera (F1) se hidraté la gre-
netina con pulpa de pitahaya, 4,3 mL de
agua mas 20 g de acido citrico. Para la
segunda formulacion (F2) sélo se hidrato
la grenetina con la pulpa de pitahaya y se
le agregaron 24 g de acido citrico.

Determinacion de contenido calbrico

Se determind el contenido caldrico de
F1 y F2, utilizando el Sistema Mexicano
de Alimentos Equivalentes (Pérez et al.,
2008).

Para la comparacion de calorias se
utilizaron dos marcas de gomitas de

grenetina comerciales. La marca A con
una porcion de 55 g por bolsa. La marca
B con una porcion de 50 g por bolsa. El
meétodo utilizado fue por revisién de la
informacion nutrimental en el etiquetado.

Evaluacién Sensorial

Se realiz6 una evaluacién sensorial de
preferencia, subjetiva y de escala hedo-
nica estructurada a los dos dias de ela-
borado el producto. Se conformd un pa-
nel de jueces no entrenados con 50 per-
sonas de ambos sexos de 10 a 25 afios.
Los atributos que se evaluaron fueron
olor, color, textura, sabor y dureza, utili-
zando la escala de uno a cinco, siendo
1= me disgusta mucho y 5 = me gusta
mucho (Cordon, 2007).

Se realiz6 un analisis estadistico des-
criptivo utilizando el software Sigma Stat
3.1 (2005), para los diferentes atributos
evaluados.

Analisis de laboratorio

A la formulacién mejor evaluada sen-
sorialmente, se le determinaron a los
cinco dias de elaborado el producto, los
siguientes parametros fisicoquimicos
(con la obtencién de media y desviacidn
estandar):

a) Humedad, se realiz6 por el método de
secado en estufa, bajo la Norma Me-
xicana NMX-F-083-1986 (SCFI, 1986);

b) Proteina, se utilizé el método Kjeldahl
(UNAM, 2008);

c) Grasa, se efectu6 por el método
Soxhlet bajo la Norma Mexicana NMX-F-
089-S-1978 (SCFI, 1978);

d) °Brix, se empleé un refractometro
automatico.
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Resultados

Formulacién y determinacion de
contenido caldrico

Para la F1 se obtuvo una gomita de
consistencia firme, de color verde, con
sabor a pitahaya y ligeramente acida, la
F2 fue una gomita delgada de consis-
tencia firme de color verde claro y con
numerosas semillas de color negro, con
sabor a pitahaya y moderadamente
acida.

Se encontrd diferencia entre las dos
formulaciones de gomita con pulpa de
pitahaya frente a las gomitas comer-
ciales. En una porcién de 50 g de la F1
se obtuvo un contenido energético de
111 calorias, y en 50 g de la F2 se ob-
tuvieron 116 calorias. En tanto que las
marcas A y B, presentaron mayor conte-
nido energético (cuadro 1).
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Cuadro 1. Informacion nutrimental de las
marcas comerciales Ay B de
gomitas de grenetina

Componente “A” “B”
Contenido energético 187 cal 161 cal
Grasas (lipidos) Og 0g
Proteinas 29 2449

Evaluacion sensorial y analisis
estadistico

La F1 fue la mejor evaluada en los
atributos de color, textura, olor y dureza
todas con una calificacion de “me gusta”.
La F2 presentd valores en el rango de “ni
me gusta, ni me disgusta”.

El unico atributo que no presentd
diferencia estadistica significativa fue el
de sabor (p<0,05) (figura 1).

L - EF1
EF2

Escala hedénica
O R, N W AN U1 O
|

Color Sabor

Textura Olor Dureza
Atributos

(*) Indica diferencia estadistica a un
nivel de significancia p>0,05%

Figura 1. Promedio y desviacion estandar de la evaluacion sensorial de las
dos formulaciones de la gomita de grenetina a base de pitahaya.

Analisis de laboratorio

Se selecciondé la formulacién 1 para
realizar los analisis de laboratorio. En el
cuadro 2 se muestran los resultados de

la evaluacion fisicoquimica de dicha for-
mulacion de la gomita de pitahaya.
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Cuadro 2. Media y desviacion estandar de las
determinaciones fisicoquimicas de la F1 de la
gomita de grenetina a base de pitahaya

, . Media £ Desviacion
Determinaciones

estandar
Humedad 15,1+1,13 %
Proteinas 5,19 £0,679 g
Grasa 0,089 + 0,012 %
°Brix 75°
Discusion

En México existe una fuerte tenden-
cia de los consumidores hacia las gomi-
tas suaves, lo cual se refleja en la pre-
ferencia por la formulacion 1, misma que
presenté mayor aceptacion (El, 2009).

En este trabajo se logré obtener una
consistencia adecuada asi como hidra-
tar la grenetina empleando solo la pulpa
de pitahaya, gracias a que esta contiene
gran cantidad de agua (89,4 g en 100 g
de pitahaya) (ASERCA, 1999; Chavez et
al., 2004).

La acidez que presentaron las go-
mitas esta dada por el acido citrico adi-
cionado y por la propia acidez de la pulpa
de pitahaya, la cual aumenta por una
desviacion en el metabolismo de la fruta,
pasando a la via fermentativa (Vargas et
al., 2010), ademas hay que tener en
cuenta que durante el proceso de disolu-
cion la grenetina cambia por efecto del
calor y de los acidos, esto se hace evi-
dente a través de la reduccion de la vis-
cosidad y de la pérdida de poder de geli-
ficacion (Ramirez y Orozco, 2011). Pero
en este caso al elaborar las gomitas no
afecto la acidez de la pulpa debido a que
se utilizaron pitahayas frescas.

Se logré obtener una diferencia en el
contenido caldrico, las gomitas de pulpa
de pitahaya tienen una menor cantidad

de calorias que las gomitas comerciales,
esto puede ser debido a las cantidades
de azucar que se utilizan para la ela-
boracién de las gomitas comerciales
(Reyo et al., 2010).

Los analisis de laboratorio demostra-
ron que las gomitas de pitahaya difieren
en su contenido de proteina debido a que
se utilizé pulpa natural a diferencia de las
comerciales, de la misma forma la dife-
rencia en la cantidad de grasa podria ser
por el tipo de grenetina utilizada como
agente gelificante y a que la normatividad
establece como maximo de grasa 0,2 %
en grenetinas comerciales (SCFI, 1970).

Se pretenden realizar a futuro dos for-
mulaciones, una con grenetina y la se-
gunda sustituyendo la grenetina por
agar-agar, y el jarabe de maiz por jarabe
de maltitol, a fin de realizar una gomita
sin componentes de origen animal y que
sea considerada producto bajo en
calorias (Reyo et al., 2010).

Conclusiones

1. La pulpa de pitahaya se pudo incor-
porar a la grenetina para hidratarla, sin
que la acidez de la pulpa afectara la
consistencia final de la gomita.

2. La formulacion 1 fue la de mayor acep-
tacion en sus atributos sensoriales.

3. Se encontré diferencia en contenido
caldrico, las gomitas de pulpa de pita-
haya presentaron menor cantidad com-
paradas con las gomitas comerciales.

4. Los analisis fisicoquimicos demues-
tran que el contenido de proteina y grasa
difieren de las gomitas comerciales
debido al uso de pulpa natural y al tipo de
grenetina empleada.
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ELABORACION Y EVALUACION DE UNA MERMELADA
A BASE DE ACEITUNAS NEGRAS Y CIRUELAS PASAS

Ivonne Alejandra Madrid-Moreno; José Guadalupe Pérez-Contreras
Resumen

Después de una serie de pruebas experimentales a nivel laboratorio, se elaboraron dos
formulaciones de mermeladas, la formulacién 1 (F1), se elaboré con aceitunas negras y
ciruelas pasas, la formulacion 2 (F2), solo con aceitunas negras. Se realizo la evalua-
cién sensorial, por un panel de 136 jueces no entrenados para la valoracion de sabor,
textura, aroma y color. Ambas formulaciones se calificaron con una escala hedonica de
5 puntos. A la formulacion con mayor aceptacion (F1), se le efectuaron analisis fisico-
quimicos y microbioldgicos. La F1 presentd consistencia viscosa, textura suave y color
negro azabache, en comparacion a la F2, cuya consistencia fue pastosa, textura suave
y color oscuro tornando a café. Los evaluadores tuvieron preferencia por F1 con una
aceptacion del 62 % y con un 38 % de aceptacion para la F2. Los parametros fisico-
quimicos fueron: pH 2,95; °Brix 48,83; proteina 0,18 % y grasa 0,065 %. En las tres
determinaciones microbiolégicas realizadas (coliformes totales, bacterias mesofilas
aerobias y mohos y levaduras), los valores fueron menores a 10 UFC/g. Los analisis

fisicoquimicos y microbiolégicos cumplen la normatividad.

Introduccién

En esta investigacion se pretende
elaborar una mermelada a base de acei-
tunas negras con ciruela pasa con el fin
de experimentar un nuevo sabor y poder
dejar de lado el tradicional de las con-
servas en salmuera. Por lo que a con-
tinuacion se describen algunos de los
principales ingredientes a utilizar.

El olivo (Olea europea L.), pertenece
a la familia botanica Oleaceae, amplia-
mente distribuida por las regiones tem-
pladas y tropicales del mundo. Las plan-
tas de esta familia son en su mayoria ar-
boles y arbustos y pertenecen a ella 29
géneros. La especie mencionada, es la
Unica de esta familia con fruto comes-
tible (Rapoport, 2001).

El ciruelo de nombre cientifico Prunus
domestica L., conocido como ciruelo eu-
ropeo, proviene de la familia Rosaceae.

Son frutos carnosos de varias especies
del género Prunus, como P. domestica,
P. salicina y P. americana. Usualmente
las ciruelas secas son llamadas ciruelas
pasas. Son ovales, de colores y tama-
fos variables (Jabeen y Aslam, 2011).

El azdcar es un producto sélido de-
rivado de la cafia de azUcar, constituido
esencialmente por cristales sueltos de
sacarosa, en una concentracion minima
de 99,9 % de polarizacion. Este tipo de
producto se obtiene sometiendo el azu-
car crudo (mascabado) o estandar al
proceso de refinacion (SE, 2004).

La FAO define a la mermelada como
un producto formulado a base de fruta y
azucar, con pectina presente o adiciona-
da, para formar un gel, que le otorga al
producto una naturaleza especial. En
algunos casos es recomendable ajustar
el pH de la mezcla agregando algun
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acidificante como el acido citrico (FAO,
1997).

Objetivo

Desarrollar y evaluar sensorial, fisico-
quimica y microbiolégicamente, una
mermelada de aceitunas negras con
ciruelas pasas.

Material y Métodos

La investigacion se realizo en los la-
boratorios de gastronomia, fisicoquimi-
ca y microbiologia alimentaria del Cen-
tro Universitario de Ciencias Bioldgicas
y Agropecuarias (CUCBA). Se llevé a
cabo en las siguientes etapas:

Disefio de formulaciones

Se realizaron 2 formulaciones del pro-
ducto: F1, fue a base de aceitunas ne-
gras con ciruelas pasas; F2, se realizo
Gnicamente con aceitunas negras.

F1: Lavar 350 g de
aceitunas negras

Desarrollo de nuevos productos

Elaboracion de las mermeladas

Se tomo6 como referencia la receta de
la Revista del Consumidor (Meza,
2009). En la figura 1 se muestra el
procedimiento utilizado en la elabora-
cion de la mermelada.

Evaluacién sensorial

Se realizo la evaluacion sensorial de
ambas formulaciones, mediante un pa-
nel de 136 jueces no entrenados (alum-
nas de bachillerato) que valoré los
siguientes aspectos: olor, textura, sabor
y color. Mediante una escala heddnica
de cinco puntos, asignandole el valor
mas alto (5 puntos) a la categoria “me
gusta mucho”; y el mas bajo (1 punto) a
“‘Me desagrada” (Catania y Avagnina,
2007).

Se realizé el andlisis estadistico de
comparacion mediante la prueba t-
student, para la evaluacién sensorial,
con un nivel de confiabilidad del 0,5 %,
utilizando el paquete estadistico Sigma
Stat version 3,1 (Wass, 2005).

deshuesadas y 150 g
de ciruelas pasas >

Calentar 200 mL > min, agregando las
de agua

Pre-cocer por 10

aceitunas y ciruelas

F2: 500 g
de aceitunas

pasas

v

En la cacerola poner
Moler en la licuadora |—>| la pulpay agregar
200 g de azucar

Afiadir 8 g de acido
> citrico y que hierva
hasta que evapore un
tercio de su volumen

v

Mezclar 15 g de
pectinacon50 g de |—>
azlcar estandar

Afadirla a la mezcla en los frascos
. el LS
y que hierva 5 min

Verter la mermelada

previamente
estériles y tapar

Figura 1. Procedimiento para elaboracion de las mermeladas

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos. Afio b, N° ||, julio-diciembre 2014 |55



Desarrollo de nuevos productos

A la formulacion con mejor acepta-
cion se le realizaron los anlisis de labo-
ratorio y la estimacion del aporte calori-
CO en una presentacion de 500 g, asi
como en una porcion (2 cucharadas y
media), recomendada de acuerdo al
Sistema Mexicano de Alimentos Equiva-
lentes (Pérez et al., 2008).

Analisis de laboratorio

Se realizaron determinaciones de pH
por potencibmetro, solidos solubles
(°Brix) por refractémetro, proteina por
meétodo de Kjeldahl (SCFI, 1982) y gra-
sa por método de Soxhlet (SCFI, 1978).

Se realizaron analisis de bacterias
mesofilas aerobias (BMA), organismos
coliformes totales (CT), mohos y leva-
duras, por triplicado en placas Petrifilm

3TM, conforme a la norma NOM-110-
SSA1-1994 (SS, 1995).

Resultados

La primera formulacion elaborada con
aceitunas negras Yy ciruelas pasas, pre-
sentd una consistencia viscosa, textura
suave y color caracteristico a sus com-
puestos, en la F2 su consistencia fue
pastosa, textura suave y color oscuro
tornando a café.

Referente a la estimacion del aporte
calorico de la mermelada F1 (com-
puesta principalmente por: pulpa de fru-
ta, azucar, pectina y acido citrico),
destaca que la porcién de 500 g aporta
1 748 kcal, lo que equivale a 247,4 kcal
por porcién (cuadro 1).

Cuadro 1. Informacion energética de la mermelada de aceitunas negras con ciruelas pasas

Calorfas en una

Ingrediente Cantidad (g) Calorias (kcal) porcién (kcal)
Aceitunas negras en salmuera 350 644 69

Ciruela pasa 150 160 36,8

Azlcar morena 250 944 141,6

Pectina 15 0 0

Acido citrico 8 0 0

Evaluacién sensorial

Se encontraron diferencias estadisti-
cas significativas (p < 0,05) en los atri-
butos de textura, sabor y color de
ambas formulaciones (figura 2). En el
atributo de olor los valores fueron si-
milares. La formulacion con mayor pun-

tuacion segun los jueces fue la (F1)
debido a su sabor (3,44 puntos), textura
(3,06) y color (2,68).

En el parametro de olor no existe
diferencia significativa (p > 0,05) entre
ambas formulaciones.
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Figura 2. Valores promedio de la evaluacion sensorial para las dos formulaciones
(* Existe diferencia significativa p<0,05)

Analisis de laboratorio

Se realizaron analisis fisicoquimicos y
microbiolégicos solo a la F1, debido a
que la poblacion encuestada tuvo pre-
ferencia significativa del 62% por su
sabor.

La mermelada presentd un pH de
2,95 y muestra un bajo contenido de
sélidos solubles (48,83 %) (cuadro 2).

Tanto las BMA, como los CT y mohos
y levaduras presentaron valores de <10
UFC/mL.

Cuadro 2. Andlisis fisicoquimicos
resultantes de la F1

Determinacion Valores

pH 2,95+0,06
%S0lidos solubles totales 48,8310,0
Proteina 0,183+0,004
Grasa 0,0659+0,05

Discusion

Es probable que la F1 tuvo una ma-
yor aceptacion que la F2, debido a la
consistencia que proporciono la ciruela
pasa a la mermelada, ya que dicha fruta
es rica en pectina, la cual es un polisa-
carido, utilizado como gelificante y espe-
sante (MAGRAMA, 2013).

La poblacion encuestada sugirié co-
mercializar este producto en otra pre-
sentacion, por ello se buscara realizar
posibles modificaciones a la formulacion
respecto a su apariencia.

Dado que se esperaba una menor
aceptacion debido a que las aceitunas
no son muy aceptadas por su sabor, se
pueden tener buenas expectativas de
produccion y consumo para este pro-
ducto.

El producto presento un pH de 2,95
(cuadro 2), acercandose al rango que
sefala la norma 3,0 - 3,5 (SS, 1982).
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Muestra un bajo contenido de sélidos
solubles (48,83 %) en comparacion con
lo establecido (65 %) por la Comision
del Codex Alimentarius (2009).

Este producto se podria clasificar
como mermelada tipo jalea, segun la de-
finicién del Codex (CCA, 2009), sin em-
bargo, otras publicaciones difieren al
respecto ya que indican que la mer-
melada tipo jalea debe contener 65-68
°Brix (FAO, 1997).

Los andlisis microbianos realizados a
la mermelada cumplieron con lo esta-
blecido en la normatividad. Las BMA
presentes fueron < 10 UFC/mL, por
debajo del limite de 50 UFC/mL. Los
CT, asi como mohos y levaduras,
respetan el limite sefialado de < 10
UFC/mL (SS, 1982).

Conclusiones

1. Se obtuvo una mermelada de acei-
tuna negra con ciruelas pasas, que
agrado al 62 % de la poblacion encues-
tada.

2. El producto final no se define como
mermelada debido al bajo contenido de
° Brix, por lo que se pretende realizar
nuevas formulaciones y ajustar este
parametro.
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Es duro fracasar, pero es todavia peor no haber
intentado nunca triunfar

-Theodore Roosevelt

Cualquiera que no esté cometiendo errores,
es que no estd intentandolo lo suficiente

-Wess Roberts

Si tuviéramos que hablar mas

gue escuchar, tendriamos dos

La vida es
bocas y solamente una oreja el doL
como para

-Mark Twain preocuparte por

todo lo que pase

-Sameer Ghadia
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ESTUDIO TECNICO DE LA PRODUCCION A MEDIANA ESCALA DE UNA BEBIDA
NUTRICOSMETICA DE ALMENDRA, ZANAHORIA Y ESTEVIA

Daniela Lozano-Arellano; Angélica Luis Juan-Morales
Resumen

Los alimentos nutricosméticos se definen como complementos alimentarios que hacen
un aporte a la belleza del consumidor. En los dltimos afios, ha surgido en los
consumidores la necesidad de llevar una vida mas saludable. El objetivo de este trabajo
fue elaborar el estudio técnico asi como establecer las operaciones de proceso para la
produccion a mediana escala de una bebida nutricosmética de almendra, zanahoria y
estevia. Para el crecimiento de este mercado se anticipa que las ventas aumentaran un
7% durante el periodo 2009-14. Se trata de una bebida que contribuye a la nutricion con
caracteristicas cosméticas. Los puntos de control del proceso son el filtrado del agua de
almendra, la extraccion del jugo de zanahoria, la pasteurizacion de la bebida y el
envasado aséptico. Para dar a conocer el producto, se realizardn degustaciones en los
puntos de venta ademas de publicidad en revistas y redes sociales. Finalmente se logro
establecer la factibilidad técnica, asi como las operaciones del proceso de la bebida

nutricosmética.

Introduccién

Los alimentos nutricosméticos o cos-
méticos nutricionales se definen como
complementos alimentarios con fines
cosmeéticos, es decir, comidas y bebidas
gue dentro de su formulacién incorporan
ingredientes bioactivos (vitaminas como
la C y E, minerales, etc.) que de alguna
manera hacen un aporte a la belleza del
consumidor, que actian desde el interior
del organismo para mantener el equili-
brio fisiol6gico de la piel, el cabello y las
ufias, mejorando asi su aspecto. Tienen
una antigledad que se remonta a civil-
zaciones como la Babilonia, Sumeria o
Egipcia (Romero, 2011).

Los nutricosméticos poseen la capa-
cidad de estimular la renovacion celular
desde la dermis, dada la completa asi-
milacion de sus componentes por el or-
ganismo a través de la sangre. Cuando
se trata la epidermis con productos fa-
ciales comunes, se cubre cerca del 20%
de la piel. El otro 80%, la dermis, que

contiene el tejido conectivo o matriz
extracelular con colageno, elastina y va-
S0s sanguineos entre otros, debe tratar-
se desde el interior (Bortolotto y Damy,
2011).

En los ultimos afos, ha surgido en el
consumidor la necesidad de llevar una
vida mas saludable. Debido al estrés
diario y al poco tiempo que tiene la gen-
te para cuidar de su salud, el consumi-
dor busca actividades y alternativas de
productos que respondan a esa nece-
sidad y que aporten beneficios adecua-
dos (Guimaraes, 2011).

Un concepto que ha crecido mucho a
nivel mundial, y que también se vio re-
flejado en Latinoamérica, son las bebi-
das funcionales con propiedades para
mantener la belleza de la piel, nutrién-
dola de adentro hacia afuera (DSM
Nutritional Products, 2011).

La primera bebida nutricosmética que
sali6 al mundo fue de origen portugués,

60| Alimentacion y Ciencia de los Alimentos. Aiin b, N° I, julio-diciembre 2014



la cual ayuda al cuidado de la piel y al
mismo tiempo favorece y acelera el pro-
ceso del bronceado. Tiene una composi-
cién rica en Bcarotenos, vitaminas, sales
minerales y antioxidantes, con cero azu-
cares (Sunlover, 2011).

El producto propuesto en el presente
estudio es una bebida novedosa, que
sera nutritiva por las propiedades de sus
ingredientes, cubriendo el aporte diario
recomendado de vitamina E contenida
en la almendra y la vitamina A contenida
en la zanahoria.

Proporcionard beneficios a la salud
por el aporte de vitamina E que actia
como antioxidante previniendo el foto-
envejecimiento y la vitamina A que pro-
tege la piel contra las quemaduras sola-
res ayudando a lograr una mayor hu-
mectacién, mejorando el aspecto fisico
de la piel. La adicion de estevia que es
un edulcorante natural no cal6rico
extraido de una planta, permitira a los
consumidores contribuir al cuidado de
su peso, ademas este edulcorante no
provoca efectos secundarios como otros
edulcorantes artificiales (Bortolotto vy
Damy, 2011).

Por lo antes mencionado, la bebida
que es novedosa aqui en México, ade-
mas de impactar la salud, a través de
proporcionar nutricion, mejorara la apa-
riencia fisica de la piel y por ende au-
mentara la belleza del consumidor.

El término nutricosmético es acufiado
a partir de los conceptos nutracéutico,
producto dietético que complementa la
dieta con objeto de obtener un beneficio
para la salud y cosmecéutico o cosméti-
co, producto disefiado generalmente pa-
ra su aplicacion topica que contiene in-
gredientes activos para mejorar su apa-
riencia (Romero, 2011).

Estudios técnicos

El objetivo de este trabajo es realizar
el estudio técnico asi como establecer
las operaciones de proceso para la pro-
duccion a mediana escala de una bebi-
da nutricosmética de almendra, zana-
horia y estevia.

Mercado del Producto

El segmento de bebidas funcionales y
energéticas, actualmente esta teniendo
un fuerte crecimiento y es percibido co-
mo directriz de las demandas del merca-
do. Los consumidores estan cambiando
las bebidas con azucar y cafeina por
otras reducidas en calorias y fortificadas
con vitaminas (Razuk, 2011).

El mercado global de nutracéuticos
se define como la venta total de alimen-
tos funcionales, bebidas y suplementos
enriquecidos con ingredientes bioacti-
vos, incluyendo la fibra, probidticos, pro-
teinas, péptidos, omega, fitoquimicos,
vitaminas y minerales. Las bebidas son
actualmente un vehiculo popular y de
gran valor para la distribucién de pro-
ductos nutracéuticos (Mirasol, 2009).

Las ventas de las bebidas funcionales
crecieron a una tasa del 25% durante el
periodo 2004-2008, pero declinaron mas
del 2% en precios corrientes, pasando
de 9 200 millones de dodlares en 2008 a
9 000 millones de dolares en 2009. En
cuanto al crecimiento de este mercado,
se anticipa que las ventas aumentaran
un 7 %, para alcanzar los 9 700 millones
de dolares durante el periodo 2009-
2014 (Ml, 2010).

En cuanto a la competencia, las bebi-
das funcionales elaboradas con soja,
arroz y almendras, lograron un modera-
do crecimiento impulsado en parte por la
demanda de productos lacteos libres de
lactosa, es probable que su demanda
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aumente debido a que el interés por la
cocina vegetariana sigue marcando una
tendencia ascendente (Ml, 2010).

Por otro lado la produccion de zana-
horia en México fue de 404 725,89 t en
el 2011 (SIAP, 2011).

Estados Unidos de América es el ma-
yor productor de almendras en el mundo
con un 66 % del mercado mundial. Para
la campafa del 2010-11, se estim6 una
produccion mundial de 930 t. En México
la produccién de almendra es minima,
porque la gran mayoria se importa de
EUA, principalmente del estado de
California (GRUPSAT, 2010).

Los productos alimenticios que se
lanzaron endulzados con estevia han
penetrado con rapidez en la categoria
de las bebidas sin alcohol en los ultimos
afos. El sector representé méas del 30%
del total de lanzamientos de alimentos y
bebidas que utilizaron estevia en 2011.
Las aplicaciones mas populares son las
mezclas y concentrados de bebidas con
un 29% del total (IMl, 2012).

En base a lo anterior, se prevé que la
disponibilidad de las materias primas
sera constante para permitir la produc-
cion estimada de la bebida nutricosmé-
tica en cuestion.

Concepto

Bebida nutricosmética a base de al-
mendra, zanahoria y estevia que esti-
mula la nutricion y la proteccién interna
y externa de la piel, con caracteristicas
cosméticas, que contiene ingredientes
biolégicamente activos con un efecto
sobre la piel, cabello y/o uias.

La presentacion sera de 250 mL, en
envase Tetra Pack el cual esta confor-

mado por 6 capas que evitan el contacto
con el medio externo, y aseguran que los
alimentos lleguen a los consumidores
con todas sus propiedades intactas.
Estos envases estan compuestos de pa-
pel, aluminio y polietileno (Tetra Pack,
2012).

Este producto va dirigido a cualquier
persona que guste cuidar de su apa-
riencia fisica contribuyendo a la nutricion
y belleza de su piel, en edades entre 20
a 60 afos de todas las clases sociales,
en México.

Proceso de Produccién

Inicialmente se realizé una investiga-
cion descriptiva de los parametros mi-
crobiolégicos, fisicoquimicos y toxico-
l6gicos de la almendra (Prunus
amygdalus), con base en la norma-
tividad, posteriormente se realizaron dos
formulaciones de la bebida nutricosmé-
tica de almendra, zanahoria y estevia
donde variaba la cantidad de jugo de za-
nahoria.

Ambas formulaciones fueron analiza-
das sensorialmente por un panel de 25
jueces no entrenados y con base a los
comentarios del andlisis sensorial se de-
sarrollé una tercera formulacién donde
se ajustaron ingredientes y cantidades.

Se realizaron diferentes evaluaciones
donde se determind la cantidad presen-
te de vitamina A, pH y cantidad de pro-
teina en la bebida.

El proceso (figura 1), inicia con la
recepcion de materias primas, que pa-
san al almacén correspondiente.

La almendra es sometida a un proce-
so de hidratacion por cuatro horas,
continla con una molienda humeda
durante 20 min y por ultimo pasa al
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filtrado con un tamano de particula de 2
mm, el cual es un punto de control del
proceso (PCP), donde se forma una
torta en la que se quedan concentrados
los solidos de la almendra y una parte
de los nutrientes se disuelven en el
agua (Ulmer, 2011).

La zanahoria es lavada por inmersion
con hipoclorito de sodio (100 mg/L du-
rante 5 min), continda con la extraccion
del jugo (PCP), en donde las sustancias
pécticas y hemicelulosicas del vegetal
hacen que en estado fresco (crudo), se
obtenga un buen rendimiento y no haya
pérdida significativa de Pcarotenos
(Demir et al., 2007).

Los liquidos obtenidos se mezclan,
junto con la estevia y la esencia de al-

Estudios técnicos

mendra, ésta ultima con la finalidad de
potenciar el sabor.

Se continta con el proceso de pas-
teurizacion a 85 °C/20 s (PCP), donde
se destruye la mayor parte de las for-
mas vegetativas de los microorga-
nismos, ayuda en la inactivacion de las
enzimas que pueden causar deterioro
en los alimentos y existe una ligera
gelatinizacion de los carbohidratos
(Gimferrer, 2012).

Finalmente se pasa al envasado
aséptico (PCP) en envases tetra pack
con un contenido de 250 mL cada uno.

Almendra Zanahoria
4 4
Hidratacion Lavado v desinfeccion
.| 4
Molienda Extraccion
.| 4
Filtrado — Mezclado | <t—=
4
Pasteurizacion
.|
Envasado

Estevia

Esencia de
almendra

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso para la elaboracién de una
bebida nutricosmética de almendra, zanahoria y estevia

Mercadotecnia

Para dar a conocer la bebida se preten-
de realizar degustaciones en supermer-
cados, farmacias, tiendas de convenien-
cia, naturistas y vegetarianas, con ayu-

da de publicidad en redes sociales, re-
vistas de alimentos, de cocina y de be-
lleza. Se colocaran carteles en los pun-
tos de venta, indicando los beneficios
del producto.
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Estudios técnicos

Conclusiones

1. Se logro establecer el estudio técnico
y las operaciones de proceso para la
elaboracion de una bebida nutricos-
mética de almendra, zanahoria y este-
via, teniendo como puntos de control del
proceso, el filtrado de la almendra, la
extraccion del jugo de zanahoria, la
pasteurizacion de la bebida, asi como el
envasado aséptico.

2. La bebida nutricosmética, tiene opor-
tunidad de abrir un mercado en la zona
occidente del pais, ya que el consumi-
dor busca productos novedosos, utili-
zando ingredientes naturales que apor-
ten nutrientes y mejoren el aspecto fisi-
co contribuyendo a la belleza.
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Parte de la naturaleza humana es

que no aprendemos la importancia

de nada hasta que se nos arrebata
algo de nuestras manos

Citas sobre desarrollo humano

-Malala Yousafzai
Premio Nobel de la Paz 2014
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