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RESUMEN

El placer de disfrutar una golosina es natural en la poblacién, sin embargo su elevado contenido
en azucares, y su consumo desmedido puede llevar a la obesidad, principalmente a los nifios, y
en este aspecto segun la OMS, México es el primer pais con obesidad infantil, por lo que en este
trabajo se planted la realizacién de un confite saludable, un producto que pueda consumirse
como una golosina pero sin azucar afiadido y con los beneficios de los extractos de verduras. Se
elaboraron las golosinas con extractos de zanahoria, betabel y pepino con limon, la consistencia
se logr6 con una serie de combinaciones entre diferentes gomas, logrando la consistencia
deseada con una combinacién de grenetina, agar e inulina, y aunque ésta Ultima fue adicionada
como fuente de fibra, también aporta caracteristicas espesantes en productos alimenticios. Se
realizé una evaluacion sensorial con 40 panelistas no entrenados y una escala hedédnica de 5
puntos, obteniéndose calificaciones en general cercanas a 4 (me gusta). Los resultados del
analisis fisico quimico y microbiolégico demostraron buenas practicas de manufactura y se
resalta su contenido de fibra (10%) que determinaria que el producto sea no solo bajo en calorias
sino prebidtico.

ABSTRACT
The pleasure of enjoying a treat is natural in the population, however its high sugar content, and

excessive consumption can lead to obesity, especially children, and in this respect according to
WHO, Mexico is the first country with childhood obesity, so in this work the performance of a
healthy sweet, a product that can be consumed as a treat but without added sugar and with the
benefits of vegetable extracts was raised. Treats with extracts of carrot, beet and cucumber with
lemon were developed, consistency was achieved with a series of combinations of different gums,
achieving the desired consistency with a combination of grenetin, agar and inulin, and although
the latter was added as a source of dietary fiber, also contributes thickening characteristics in
food products. Sensory evaluation was performed with 40 untrained panelists, and a 5-point
hedonic scale, yielding overall scores greater than 4 (like me). The results of chemical and
microbiological analyzes showed physical good manufacturing practices and their fiber content
(10 %) to determine that the product is not only low in calories but prebiotic is highlighted.

Palabras clave: Bajo en azUcar, golosina, fibra dietética.

Area: Desarrollo de nuevos productos.
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INTRODUCCION

Actualmente existe la preocupacion en la sociedad de los problemas de salud asociados
a la dieta, y es que cada afio las estadisticas de obesidad, de obesidad infantil, de
enfermedades y defunciones asociadas a ella aumentan de manera alarmante. El
consumidor debe contar con productos que le ofrezcan placer pero que ademas de ello
le proporcionen nutrientes que le ayuden a mantener un buen estado de salud. De aqui
la importancia de crear y mejorar productos funcionales en los que se combina un buen
aporte nutricional y sensorial a nuestro organismo. Si las golosinas es lo que pequefios
y mayores consumen constante, facil y deliberadamente debemos aprovechar este
vehiculo alimenticio.

Los productos de confiteria datan desde hace 3,000 afios, en Egipto se han encontrado
jeroglificos que muestran la preparacion de dulces; los romanos también tenian el gusto
por el dulce, era tipico de las saturnalia (fiestas romanas) un dulce elaborado a base de
miel y frutos secos en cuyo interior se ocultaba una haba; el afortunado a cuya racion
habia ido a parar el haba era coronado como princeps saturnalicius, y los demas debian
obedecer sus ordenes. Durante este tiempo, los confites consistian en productos
preparados con varias frutas secas, nueces, especias, hierbas, y la miel era el principal
edulcorante. Al llegar a la Edad Media surgieron los productos elaborados principalmente
con azucar que al principio se vendia solo en boticas. El descubrimiento del azucar de
cafa, y su refinacion por los persas a fines del siglo XIV, asi como el hecho de que los
venecianos importaran azucar de Arabia, promovieron la elaboracion de productos de
confiteria, entre ellos una variedad de dulces preparados a mano, hervidos, moldeados,
etc. Mas tarde, en el periodo de la Revolucidén Industrial, fue accesible el equipo de
confiteria especializado (Diaz, 2008).

Al hablar generalmente de los dulces no se tratan como una fuente nutritiva; al contrario,
suelen considerarse como un suministro de calorias inutil, esto es, energia solamente
sin otro nutriente y ni siquiera la vitamina B que es necesaria para el metabolismo de los
carbohidratos que éstos suministran. Mientras esto es cierto en los dulces hervidos, que
consta solamente de azUcares, existen otros dulces, que contienen otros nutrientes. No
obstante, considerando las necesidades diarias de contribucion de nutrientes a la dieta
es pequefa en relacidn a la alta energia que ellos aportan, aparte de hierro y calcio en
gomas de frutas, regalices de todas clases y chocolates (Cakebread, 1981).

El riesgo para la salud esta en la forma en que son consumidos, por ejemplo: el ingerir
caramelos poco tiempo antes de una comida fuerte induce a la pérdida de apetito, lo cual
produce finalmente un déficit nutritivo. No obstante, existe la tendencia en los
consumidores a saborear estos productos con menos calorias, lo que esta abriendo un
nuevo mercado a nivel internacional con otras materias primas (Diaz, 2008).

Los carbohidratos proporcionan la principal y mas barata fuente de energia en la
alimentacién de la mayoria de los pueblos del mundo. En la actualidad existe
controversia sobre la posible relacion entre enfermedades cardiovasculares y consumo
de carbohidratos (Blanco, 2002).
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Disfrutar del dulce placer de un confite, mermelada, chocolate, o cualquier otro dulce, sin
tener que preocuparse por el elevado nivel de azucar que dejara en la sangre, es un
alivio para quienes padecen diabetes o subidas de azlcar. Es por ello que los dulces
bajos en azucares apoya el consumo saludable de un creciente nimero de personas,
mas conscientes de los cuidados en su salud. Una cualidad del mercado que comienza
a ser muy atractiva para los productores (Salgado, 2011).

MATERIALES Y METODOS

Materia prima: Extractos de jugos obtenidos de Betabel (Beta vulgaris) Zanahoria
(Daucus carota) y pepino (Cucumis sativus).

Material de vidrio: El necesario para cada determinacion.

Reactivos de grado analitico: Los necesarios para cada determinacién ademas de Inulina
de agave FIB0034 (América Alimentos), acido citrico y diversos hidrocoloides (pectina,
grenetina, xantana, alginato, agar) y edulcorantes artificiales (sucralosa y stevia).

De acuerdo a la bibliografia revisada se elaboraron inicialmente gomitas de dulce en la
forma tradicional para tener un estandar de referencia, posteriormente se modifico
adicionando el extracto vegetal en lugar de agua y eliminando el azucar, lo que dio lugar
a unas gomas demasiado suaves por lo que se procedio a probar con diferentes mezclas
de gomas, obteniendo que la combinacion mas adecuada era una combinacion de agar-
pectina-inulina.

RESULTADOS Y DISCUSION

Considerando que es el azdicar uno de los elementos esenciales para constituir la red de
pectina que retiene el agua, se tuvieron que realizar diferentes sustituciones de diversas
gomas, probandose con agar, pectina, grenetina, xantana, carragenina y alginato; con la
mejor formulacion en una mezcla grenetina-agar-inulina ( 9,2 y 10% respectivamente).
No se requirié de adicionar colorantes ya que basto con el color original de los extractos
vegetales, una vez conseguida la textura apropiada se procedio a endulzar con stevia,
sucralosa o una mezcla de ambas, siendo mas aceptado en una evaluacion sensorial
preliminar el uso Unicamente de la stevia al 2%. En cuanto a la evaluacion sensorial, se
realizaron evaluaciones con un promedio de 40 panelistas no entrenados y una escala
hedonica de cinco puntos, correspondiendo 1 a me disgusta mucho y 5 a me gusta
mucho, en las gomitas de betabel, zanahoria, pepino y una formulacion adicional de
pepino con limoén y chile. En la figura 1 se muestran las tres formulaciones de gomita
elaboradas.
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Figura 1. Gomitas elaboradas con extractos de zanahoria, betabel y pepino

La apariencia fue similar en todas las formulaciones, con una media de 3.9 (me gusta).
Con respecto al sabor, las de pepino con chile fueron significativamente (p<0.05) las mas
gustadas, sin embargo el problema presentado fue que la adicion de chile con sal extraia
el agua del gel, por lo que con el tiempo se tornan llorosas por la sinéresis, sin embargo
los panelistas prefirieron el sabor sobre la textura (en la tabla 1 se muestran los
resultados de la evaluacion sensorial).

Tabla 1. Evaluacion sensorial de las formulaciones de gomitas con extracto

vegetal
Apariencia | Sabor Color Olor Textura Promedio
General
Pepino (n=17) 3.91+0.7 3.6+0.9 | 3.8+0.9 | 3.7+1.2 | 3.5+1.6 | 3.7
Zanahoria 4.1£0.8 3.9:0.7 | 4.4£0.9 |3.4:1.1 | 4.1£1.1 | 4.0
(n=27)
Betabel (n=46) | 3.9+1.0 3.2+1.3 | 4.2+0.9 | 2.8+1.3 | 3.6+1.3 | 3.6
iy M€ 13.7:0.8 43208 | 3.541.1 | 41208 | 3.321.1 | 3.8

El sabor menos gustado fue el de betabel, aunque las gomitas de betabel y zanahoria
presentaron la mejor aceptacion en cuanto al color. El olor de las gomitas de betabel fue
el que presentd la menor calificacion (p<0.05), y a pesar de esto su promedio de
aceptacion fue de 3.6, cabe mencionar que en general el olor fue la caracteristica mas
pobremente calificada por lo que no seria dificil mejor la evaluacion sensorial.

En cuanto a su composicidon, es de resaltar el contenido de fibra (10%), que permite
considerarlas como un producto prebiético y el hecho de que no estan adicionadas con
azucar, lo cual las hace una golosina apta para personas que deben restringir su
consumo de azucares sencillos.

La elaboracién de confites saludables como una golosina tipo gomita adicionada con
Inulina como fibra y baja en calorias, es una buena alternativa para contrarrestar
problemas de obesidad en nifios, pues el placer de degustar lo dulce de un producto es
nato en la mayoria de la gente y mas en la poblacion infantil. También es una buena
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opcion para la poblacion diabética, pues al ser endulzado con un edulcorante diferente
al azucar, les proporciona mayor seguridad y tranquilidad al momento de consumir éste
producto. Se llego a la obtencién de la consistencia deseada en el producto, llevandolo
a la mayor similitud de una goma normal de dulce, lo que fue determinante en su
aceptacion como una golosina tipo gomita. Los resultados arrojados por la evaluacién
sensorial mostraron que el producto podria comercializarse, pues fue aceptado en todas
sus caracteristicas, principalmente el sabor, que es una de las caracteristicas mas
dificiles de llevar al agrado de la poblacion
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