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RESUMEN:

El consumo de alimentos de facil adquisicién, econdmicos y de aceptacion sensorial cada vez es mas frecuente.
Aunque no siempre cumplen con las caracteristicas nutrimentales adecuadas, pueden ser abundantes en grasas
y carbohidratos de facil digestién. Las barras son alimentos de facil adquisicion y pueden ser elaboradas con
ingredientes de calidad, para ser un alimento nutritivo. En este trabajo se desarrollo una barra con harina de
amaranto, harina de platano verde y harina de trigo. Se determind la composicién quimica proximal, Fibra Dietética
(FD), Almidon total (AT) y Almidén resistente (AR). El contenido de almiddn disponible (AD) se obtuvo por diferencia
de las dos fracciones anteriores, se aplicé una evaluacion sensorial (ES). Los resultados fueron una barra con
contenido de proteina de 13.3 g/100g, FD de 6.6 g/100g, AR 5.9 g/100g y AT 56.5 g/100g. En la evaluacién
sensorial se obtuvo una aceptacion significativa.

ABSRACT:

The fast foods are readily available, economic and sensory acceptance. Although not always meet the appropriate
nutritional characteristics, they may be abundant in fat and easily digestible carbohydrates. The food bars are readily
available and can be made from quality ingredients to be a nutrient. In this paper a bar with amaranth flour, green
plantain flour and wheat flour was developed. The proximal chemical composition, Dietary Fiber (FD), the total
starch (AT) and resistant starch (RS) was determined. The starch content available (AD) was obtained unlike the
previous two fractions, a sensory assessment (SA) was applied. The results were a bar with protein content of 13.3
g/100g, FD 6.6 g/ 100g, AR 5.9 g/100g and AT 56.5 g/ 100g. In the sensory evaluation it was obtained significant
acceptance.
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INTRODUCCION

En México la obesidad representa un problema de salud publica, hasta ahora dificil de erradicar.
El consumo de comida rapida es un aspecto contribuir a este problema multifactorial; debido a
gue son de facil adquisicion, sabor y aspecto agradable (Ruiz et al 2012). La frecuencia del
consumo de comida rapida puede causar sobrepeso y obesidad, incluso enfermedades como
la diabetes y otras disfunciones bioldgicas. La comida rapida (chatarra) aporta grasas
saturadas, potenciadores de sabor (a base de sodio), carbohidratos simples que Unicamente
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proporcionan energia al cuerpo, mas no proteinas, que son requeridas para un buen
funcionamiento fisiologico (Garcia, 2011). Las barras de cereal son productos especialmente
disefiados para contribuir a optimizar el rendimiento fisico y proporcionar energia (Fernandez et
al., 2011). El objetivo del presente trabajo fue elaborar una barra de trigo adicionada con
amaranto reventado y harina de platano verde. El amaranto contiene un valor nutrimental
importante de proteinasque puede estar entre 15 a 17 g/100g, y fibra dietética de 4.9% (Paredes
etal., 1990; Becerra et al., 2000). Su importancia no solo radica en la cantidad, sino en la calidad
de la proteina, porque presenta un excelente balance de aminoacidos, proporciona tres veces
mas lisina que el maiz y el arroz (Lozoya, 1994). Se ha reportado que el platano macho verde
(Musa paradisiaca L.) confiere efectos beneficos por el contenido de fibra dietetica y de almidén
resistente, éste Ultimo puede estar alrededor de 47 a 57% (Faisant, 1985), sin embargo,
disminuye por el proceso de coccion. Rodriguez-Ambriz (2007) reportan contenido de proteina
de 3.4%, FD de 10.4% y 30.4% de AR, en harina de platano inmaduro. Las caracteristicas de
estas harinas podrian mejora la obtencion de un producto como las barras de cereal.

MATERIALES Y METODOS

Materia prima

El amaranto (Amaranthus hypocondriacus) y la harina de trigo se adquirié en supermercados
locales. El platano se adquirié en la central de abastos de la ciudad de Cuautla Morelos. La fruta
se corto en rodajas, se coloco en estufa a una temperatura de 45 °C por 48 h, posteriormente
se molieron y tamizaron malla 50 (300 um) y se almacenaron en recipientes de vidrio. La
formulacion utilizada para la elaboracion de la BAP se muestra en la Tabla 1. Los ingredientes
se mezclaron perfectamente en una mezcladora Kitchen (KitchenAid, Model KPRA, St. Joseph,
MIl. USA). La masa se lamin6 con un rodillo formando la barra con un grosor de 0.5 cm de
espesor, con dimensiones de 9 cm largo y 3.5 cm ancho, las barras (BAP) se cocieron en un
horno casero (Hotpoint, 6B4411L0O. Leisser S.A. de C.V., San Luis Potosi, México), a una
temperatura aproximada de 150 °C, durante 25 min; una vez horneadas las BAP se enfriaron
durante 30 min, congelaron con nitrégeno liquido y se liofilizaron. Las BAP se molieron en un
molino comercial (Mapisa Internacional S.A. de C.V., México, D.F.) y finalmente se tamizaron
con una malla 50 (300 uym), se almacenaron a temperatura de refrigeracién a 4°C en recipientes
de pléastico sellados.

Analisis quimicos

El contenido de ceniza, proteina y grasa se realizaron de acuerdo a los métodos oficiales de la
(AACC 2000.) 08-01, 46-13 y 30-25. La FD fue determinada utilizando el método oficial 985.29
de la (AOAC. 1999).

Digestibilidad del almidon

El contenido de AT se determind con los métodos 996.11 (AOAC) y 76.13 (AACC) y AR se
determind por los metodos 2002. 02. (AOAC) y 32-40.01 (AACC). El AD se calcul6 por la
diferencia entre AT y AR.

Evaluacién sensorial
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Para la evaluacién sensorial de la BAP se utiliz6 un método afectivo con una prueba de
preferencia con una escala hedonica estructurada de 9 puntos. Se aplico a un panel de 100
jueces de ambos sexos no entrenados. De los participantes el 43% corresponde a mujeres y el
57% a hombres. Un intervalo de 18 a 59 afos de edad para mujeresy de 20 a 72 afios de edad
para hombres. Un promedio de edad de 30 afios para mujeres y 39 afos para hombres. La
aplicacion de la prueba se realizé en el Centro de Desarrollo de Productos Bioticos y en el Jardin
de nifios Amalia Gomez Fierro en la regién de San Isidro, Yautepec, Morelos. Se les entregd un
formulario para ser llenado con datos como: edad, sexo, frecuencia de consumo de barras. Se
procedio a la degustacién indicando el agrado y preferencia en una escala de 9 puntos (me
gusta muchisimo,1, me gusta mucho, me gusta moderadamente, me gusta poco, ni gusta ni me
disgusta, me disgusta un poco, me disgusta moderadamente, me disgusta mucho y me disgusta
muchisimo, 9) evaluando el producto en general.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla I. se observan los resultados del analisis quimico proximal (AQP) de las BAP,
comparado con trabajos de autores y de marcas comerciales de barras (Medina, 2006). Los
autores desarrollaron una barra con la adicién granola (21%) y frijol rojo (18-30%) (Phaseolus
vulgaris) donde lograron aumentar el contenido de FD, hasta 10.5%. Distintos trabajos reportan
elaboracién de barras de trigo con ingredientes como son algorrobo, avellanas, avena, arroz
maiz tratando de mejorar su calidad nutrimental (Villarroel et al.,, 2004; Freitas et al., 2005).
Olivera (2009) comparé su trabajo con muestran comerciales, en la mayoria de los productos
el contenido de proteinas era menor a 5,5%. Las grasas son saturadas o aceites vegetales
hidrogenados. Olivera (2012) trabajo con mezclas de cereales obteniendo productos de buena
calidad nutricional. La humedad de la BAP es similar a la que presenta Medina (2006), las
cenizas presentaron un valor por arriba de los trabajo mencionados; similar al que presenta
Olivera con 1.46%, en la BAP se obtuvo 2.7%, esto se debe a la adicion de amaranto y harina
de platano rico en minerales (Lozoya, 1994). El porcentaje de proteina mejora dependiendo de
los ingredientes, y puede ir de 3.8 a 15%. Las marcas comerciales tiene 8.8%. La BAP tiene
13.4% de proteina. Respecto a la FD en el presente trabajo se obtuvo 6.6% mientras que Olivera
obtuvo 3.4, las marcas comerciales estan en un rango maximo de 2.3 a 13%. Con relacion a
los lipidos en la BAP se obtuvo el valor de 15.8% (se utilizé como materia prima margarina).

Tabla | Cenizas Humedad Proteina Lipidos Fibra Dietética
) 2.7+0.2 5.1+0.8 134 +0.1 17.1+£0.3 6.6 +0.3

guimico proximal de barras

Analisis

En la tabla Il se presentan los resultados de la digestibilidad del almidén de la BAP. El AT fue
de 56.5%, el almidon es una fuente de glucosa que se libera cuando es hidrolizado durant la
digestion. En galletas con adicion de harina de platano incrementd el AT conforme se
incrementa la adicion de harina de platano (Juarez-Garcia et al., 2006). En galletas adicionadas
con fibra de mango y almidén de platano, el valor de AT es menor (45.5%) (Aparicio-Saguilan
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et al., 2007). El AR de la BAP fue de 5.9%, mientras que en las galletas con adicion de harina
de platano incremento el almiddn resistente comparado con el control obteniendo valores de
2.3 a 8%, segun el porcentaje de harina de platano adicionada. El platano inmaduro ha sido
considerado la fuente natural mas importante de almidon resistente (Faisant et al., 1995). Las

Color Aroma Textura Sabor
25+1.2@ 24+1.1@ 2.4 +1.4®@ 2.0 £0.9®
galletas elaboradas con harina de trigo tienen 1.48% de almidon resistente. EI AD se calculo

por la diferencia de AT-AR, el cual disminuyd por tener un contenido de AR de 5.9%, siendo
éste parte del la FD.

Tabla Il. Contenido de almiddn de la barra

Analisis sensorial

En la Tabla Ill se aprecia los resultados de la ES de la BAP (prueba heddnica estructurada de
9 puntos). Se tomo las medias. La BAP tuvo las siguientes calificaciones: color 2.5, aroma 2.4,
textura 2.4, sabor 2.0. Representando me gusta muchisimo = 1, me gusta mucho = 2, me gusta

Almidén total Almidon resistente Almidon disponible
56514 59+0.7 50.6

moderadamente = 3, me gusta poco = 4, ni me gusta ni me disgusta = 5, me disgusta poco = 6,
me disgusta moderadamente = 7, me disgusta mucho = 8, me disgusta muchisimo = 9. Ningun
juez mostré desagrado. Las harinas de amaranto y platano no afectaron las caracteristicas
sensoriales de la barra, resultando aceptabilidad en me gusta mucho de acuerdo a los
resultados presentados.

TABLA lll. Evaluaciéon Sensorial de la barra

Los valores son la media de 100 repeticiones. Letras diferentes indican que hay una diferencia estadisticamente significativa (P = 0.001)
El valor maximo de aceptacion es 1y el menor 9.

CONCLUSIONES

La BAP tuvo un contenido de proteina mayor que otros productos similares. El contenido de FD
es debido, principalmente al AR. La BAP sensorialmente fue aceptada por la mayoria de los
jueces.
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