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RESUMEN:

Se le conoce como confiteria funcional a los productos de confiteria que han sufrido la adicion, eliminacién o sustitucién de
ingredientes de confiteria estandar con un ingrediente que cumple una funcidn fisiolégica especifica o que ofrece un beneficio
potencial para la salud. Siendo los ingredientes mas utilizados los que presentan propiedades benéficas para el organismo,
destacando los prebidticos, probioticos, vitaminas, minerales, antioxidantes, fibra, acidos grasos, extractos de plantas o
fitoquimicos. Sin embargo, al realizar modificaciones, las propiedades de textura pueden cambiar. De acuerdo con lo anterior,
en este trabajo se presentan los resultados del anélisis de perfil de textura y color de cinco tratamientos de gomitas elaboradas
a partir de una decoccion de plantas medicinales, dichas plantas son utilizadas para curar o aliviar los sintomas de la tos, por
médicos indigenas tradicionales de la region cafiada del estado de Oaxaca. Los resultados indican que la textura de las gomitas
esta directamente relacionada con el tipo y cantidad de edulcorante empleado, siendo las gomitas que contienen mayor cantidad
de miel de abeja, las que presenta una mayor suavidad y adhesividad. Las betalainas presentes en las bracteas de Bougainvilleae
glabra son las responsables de la coloracion de las gomitas y la intensidad de la coloracion depende de la concentracién de
plantas utilizadas..

ABSTRACT:

It is known as functional confectionery to confectionery products that have undergone the addition, elimination or substitution
of standard confectionery ingredients with an ingredient that fulfills a specific physiological function or offers a potential health
benefit. Being the most used ingredients those that have beneficial properties for the organism, highlighting the prebiotics,
probiotics, vitamins, minerals, antioxidants, fiber, fatty acids, plant extracts or phytochemicals. However, when you make
changes, the texture properties may change. In accordance with the above, this paper presents the results of the texture and
colour profile analysis of five gummies treatments elaborated from a medicinal plant decoction, these plants are used to cure
or relieve the symptoms of cough, by traditional indigenous doctors from the Cafiada region of the state of Oaxaca. The results
indicate that the texture of the gummies is directly related to the type and amount of sweetener used, being the gummies that
contain greater amount of honey, which presents a greater softness and adhesiveness. The betalains present in the bracts of
Bougainvilleae glabra are responsible for the coloring of the gummies and the intensity of the coloring depends on the
concentration of plants used..

Palabras clave:
Dureza, Bougainvilleae glabra, Miel de abeja, Grenetina. Plantas medicinales.

Keywords:

Hardness, Bougainvilleae glabra, Honey, Grenetin. Medicinal plants.
Area:

Desarrollo de nuevos productos.

INTRODUCCION

En la actualidad la mayoria de los alimentos son, o contienen geles (polimeros, tejidos de plantas y/o animales),
estos geles juegan un papel fundamental en la textura y la aceptabilidad de los productos (Yuryev et al., 1995). El
tipo y la cantidad de agente gelificante va a depender de las caracteristicas del producto, asi como del mercado al
cual este dirigido el alimento. Un gel puede definirse como “un polimero gigante compuesto por moléculas que se
ramifican en tres dimensiones y forman una red cristalina (Peyrelasse, 1996). Existen diversos tipos de geles y se
clasifican principalmente en dos grupos; geles quimicos y geles fisicos. Los geles quimicos forman redes que se
encuentran unidos por enlaces covalentes, dando lugar a un tipo de gelificacion fuerte, ademas estos enlaces son
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muy fuertes y su ruptura conduce a una degradacién del gel. Por otra parte, los geles fisicos son redes formados por
cadenas entrecruzadas fisicamente (no covalentes), tales como: dipolo-dipolo, fuerzas de Van Der Waals,
interacciones hidrofébicas, fuerzas de repulsion, entre otras.

Las caracteristicas de textura y el color de un alimento pueden influir en la calidad, preferencia y aceptacion por
parte del consumidor. Ademas, dichas caracteristicas pueden modificarse debido a que estan relacionadas con el
contenido de humedad, tipo de agente texturizante y/o gelificante, asi como el contenido y tipo de materia grasa
(Fadini, 2003). Periche et al. (2014) mencionan que los productos de confiteria a pesar de que, no considerados
como alimentos, son ampliamente consumidos tanto por nifios y adultos. Mas del 50% de los adultos consumen
dulces y gomas de mascar de manera regular. En la industria de la confiteria normalmente los geles son sistemas
con un elevado contenido de azucar y con uno 0 méas agentes gelificantes. El tipo, el nimero y la cantidad de
gelificantes depende de los atributos de textura que se deseen en el producto final (Burey et al., 2009). En confiteria
los principales agentes gelificantes utilizados son: grenetina, agar, almidon, pectina, alginatos y gomas. Las gomitas
son golosinas con excelente aceptacion por todo tipo de consumidor, ocupando el segundo lugar dentro de los
productos de confiteria mas vendidos a nivel mundial (Moloughney, 2011). Las gomitas o gominolas, son
elaboradas con azlcares (sacarosa y jarabe de glucosa), grasas, agentes de textura, emulsificantes, colorantes,
saborizantes y acidos.

Por otro lado, el uso de plantas medicinales es una préactica comdn a nivel mundial; de acuerdo con la OMS (OMS,
2004), 80% de la poblacién de los paises en desarrollo recurre a distintos tipos de ellas para satisfacer o
complementar sus necesidades médicas, porcentaje que aumenta cada afio (La Jornada, 2013). La industria
farmacéutica ha obtenido de las plantas la materia prima para elaborar casi el 30% de los productos farmacéuticos
gue se emplean en la medicina moderna. El uso de las plantas medicinales es una tendencia en crecimiento, debido
a que se buscan nuevas plantas con propiedades benéficas para la salud (Zuluaga, 2017). En este sentido, una
alternativa es el uso de plantas medicinales con propiedades terapéuticas para aliviar y/o curar las enfermedades
respiratorias, utilizando como vehiculo productos de confiteria, ya que por el sabor dulce que presentan se pueden
enmascarar o disminuir los aromas y sabores desagradables que algunas plantas presentan y de esta forma pueden
ser consumidos mas facilmente por los nifios. Por lo antes mencionado, en el presente trabajo, se presenta el analisis
de perfil de textura y color, de un dulce tipo gomita, elaborada a partir de una decoccién de plantas medicinales y
miel de abeja, para aliviar y/o curar la tos.

MATERIALES Y METODOS

Localizacion del experimento

Los experimentos se llevaron a cabo en el taller de alimentos de la Universidad de la Cafiada, ubicada en el
municipio de Teotitlan de Flores Magdn, Oax., y en los laboratorios del Centro de Investigaciones en Ciencias y
Tecnologia de los Alimentos, pertenecientes al Instituto de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Auténoma
del Estado de Hidalgo.

Elaboracién de las decocciones de plantas medicinales.

Para la elaboracion de las decocciones de plantas medicinales, se tomé como formulacion base (FB), la formulacion
para la elaboracion de un té, ampliamente utilizado por los médicos tradicionales de la regién cafiada del estado de
Oaxaca, para aliviar la tos. La formulacion fue proporcionada por la sefiora Gloria Lilia Vivar Rojas (Presidenta del
Consejo Estatal de Médicos Indigenas Tradicionales de Oaxaca). A partir de la FB, se elaboraron cuatro
decocciones. Para la elaboracion de FB, por cada litro de agua se utilizaron 10 flores de Bougainvillea glabra, 2
hojas de Borago officinalis, 1 bulbos de Allium sativum y un trozo pequefio del tallo de Pinus aocarpa los
ingredientes se calentaron a ebullicion durante 10 min a fuego bajo, y se dejo enfriar y se eliminaron los residuos
solidos. Para F20, F10, F5 y F5.1 las partes vegetales se utilizaron en: 20, 10, 5 y 5 veces mas respectivamente. Las
plantas fueron recolectadas 24 h antes de su uso, en la comunidad de Concepcion Papalo, Cuicatlan, Oaxaca.

Formulacién y elaboracion de gomitas.

Las gomitas se elaboraron de acuerdo a Gonzalez-Montiel (2011), realizando algunas modificaciones,
principalmente reemplazando el total de agua, en su lugar se utiliz6 la decoccion de plantas medicinales. Se
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realizaron cinco formulaciones de gomitas (Tabla I). Primero se puso a hidratar la grenetina, utilizando la decoccidn,
asegurandose de disolver perfectamente, se dejé reposar (30 min). Para la preparacion del jarabe, en un recipiente
de acero inoxidable se coloco la decoccién de plantas y el azlcar, con calentamiento y agitacion se disolvid, se
agreg6 la miel, siguio el calentamiento hasta alcanzar 110°C. Se detuvo el calentamiento, se agreg6 la grenetina
previamente hidratada y el acido ascorbico, hasta obtener una mezcla homogénea. Para dar forma a las gomitas se
utilizaron moldes de silicon de 2.7 cm de didmetro por 1.7 cm de alto previamente impregnados con una fina capa
de aceite de canola, se dejaron enfriar a temperatura ambiente, se desmoldaron y se colocaron en bolsas de papel
celofan de 7 x 15 cm, se sellaron y se almacenaron a temperatura ambiente hasta su analisis.

Tabla I. Formulacion para la elaboracion de gomitas para la tos.

Jarabe (%) Hidratacion (%0)

Tratamiento AzGcar Miel de abeja  Decoccidn Ac. Ascorbico | Grenetina Decoccion
FB 46.1 115 17.3 0.8 6.9 17.3
F20 46.1 11.5 17.3 0.8 6.9 17.3
F10 46.1 11.5 17.3 0.8 6.9 17.3
F5 46.1 11.5 17.3 0.8 6.9 17.3
F5.1 36.9 20.7 17.3 0.8 6.9 17.3

Analisis de Perfil de Textura

El anélisis de perfil de textura, se realizé de acuerdo a Lépez-O rozco et al. (2011) utilizando un Texture Analyzer
Brookfield, equipado con una celda de carga de 4.5 Kg. Las gomitas fueron comprimidas dos veces con una sonda
de cilindro TA3/1000, con un 40% de deformacion, a una velocidad de 1mm/s. Nueve muestras fueron analizadas
por tratamiento, obteniendo los parametros de dureza, adhesividad, cohesividad, elasticidad y resilencia.

Color

Las mediciones de color se realizaron a temperatura ambiente en un espectrofotémetro de reflectancia (CM 508),
colocando las gomitas en la apertura del diafragma (8 mm). Los parametros analizados fueron: L* (Luminosidad),
a* ((+a, rojo) y (-a, verde)), b* ((+b, amarillo) y (-b, azul)), C (cromaticidad) y H (saturacién), el instrumento se
calibrara usando una superficie estandar de color blanco, con un anulo de 10 ° y un iluminate D65.

Analisis estadistico.

Los resultados obtenidos fueron analizados mediante un analisis de varianza (ANOVA), y la prueba de
comparaciones multiples de Tukey (a = 0.05) fue utilizada para comparar los valores promedios de los datos. Los
datos se analizaron utilizando el paquete estadistico SAS version 9.0.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 11, se observan los valores del analisis de perfil de textura, respecto a la dureza, la formulacion (F5.1)
presenta el menor valor con 25.79 N, esto podria deberse al contenido de azucares. Todas las formulaciones tienen
57.6% de azucares, sin embargo, en F5.1 el 65% corresponde a sacarosa y el 35% de miel de abeja, para FB, F20,
F10y F5, el 80% de azucares son sacarosa y el 20% miel de abeja. Por otro lado, la adhesividad fue mayor en F5.1
con 20.97 g, Periche et al. (2014) mencionan que la textura de las gomitas puede modificarse de acuerdo al tipo y
a la cantidad de agente edulcorante utilizado, ademas del tipo de agente gelificante. Respecto a la cohesividad,
elasticidad y resilencia el comportamiento fue similar en todas las formulaciones. Durante la evaluacion sensorial
F5.1 fue la de mayor aceptacién (analisis no incluido en este trabajo).

Tabla I1. Propiedades de textura de gomitas para la tos, a partir de una decoccion de plantas medicinales.

Trat. Dureza Cohesividad Adhesividad Elasticidad Resilencia

() (9) (mm)
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FB 38.32 + 3.00% 0.93 + 0.01% 1.22 +2.04? 6.48 + 0.08% 0.77 +0.072
F20 35.51 +3.29° 0.92 + 0.01% 4.50 + 8.46% 6.47 + 0.10%® 0.69 + 0.03°
F10 39.30 +2.35% 0.92 +0.01° 0.58+1.10% 6.45 + 0.12% 0.73 + 0.04%
F5 38.36 + 3.18% 0.93 + 0.01% 5.28 + 5.822 6.42 + 0.01° 0.79 +0.012
F5.1 25.79 +1.66° 0.94 + 0.01° 20.97 + 6.78° 6.56 + 0.06° 0.73 + 0.02%
a, b, ¢ Columnas con la misma letra no son significativamente diferentes (P<0.05) por comparacion de medias de
Tukey.

Los valores para la luminosidad presentan diferencias significativas, esto puede deberse a la cantidad de plantas
medicinales utilizadas en las decocciones (Tabla IIl1). FB es la que presenta menos contenido de plantas y el de
mayor luminosidad, F20 y F10 son los que presentan los valores de luminosidad mas bajos, recordemos que estas
gomitas fueron elaboradas con una decoccidn de pantas medicinas con 20 y 10 veces respectivamente respecto a
FB. Por otro lado, no hay diferencias entre F5 y F5.1, estas Ultimas fueron elaboradas con la misma decoccion, pero
con diferente proporcion de azucares, podemos sugerir que los azucares no influyeron en la luminosidad de las
gomitas. Los valores para las variables a* y b*, presentaron un comportamiento similar a la luminosidad. FB
presenta una coloracion amarillenta, y el resto de los tratamientos presentaron una coloracion rojo-purpura
(magenta), caracteristico de la buganvilia. Las bracteas de Bougainvilleae glabra contienen betalainas (pigmentos
naturales no téxicos) (Robles, 2016). Por lo tanto, entre mayor cantidad de plantas medicinales mayor sera la
coloracion del producto final (Fig. 1).

Tabla I11. Valores para el color de las gomitas para la tos.

Trat. L* ax b* C H
FB 34.70 + 2.712 12.99 + 4.718 -12.76 + 8.77% 18.64 + 8.972 0.53+0.272
F20 29.22 + 0.72% 20.81 + 4.90° -34.14 + 6.42° 40.01 +7.93° 1.37 + 0.29°
F10 27.75 + 0.74°¢ 25.63 + 2.88 -39.94 + 2,95 47.48 + 3.98% 1.71 + 0.15¢
F5 31.17 + 1.00° 29.79 + 3.27% - 46.07 + 1.96% 54.86 + 3.42% 1.76 + 0.16™
F5.1 30.62 + 0.756° 33.64 + 3.56¢ -51.19 + 3.44¢ 61.27 + 4.75¢ 2.01 +0.19°

a, b, ¢ Columnas con la misma letra no son significativamente diferentes (P<0.05) por comparacién de medias de
Tukey.

”#E F20‘ F5.1

F10 FS

Figura 1. Gomitas elaboradas con diferentes decocciones de plantas medicinales.
CONCLUSIONES

La proporcion de azucar utilizada en la elaboracion de gomitas, influye directamente sobres las propiedades de
textura, afectando principalmente la dureza y adhesividad. A mayor contenido de miel menor dureza (mayor
suavidad) y mayor adhesividad.

El color de la gomita esta determinado por la cantidad de los componentes de la decoccion, siendo las flores de
Bougainvilleae glabra las responsables de la coloracion caracteristica.
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