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RESUMEN

El acelerado estilo de vida, propio de finales del siglo XX e inicios del siglo XXI, han generado importantes
cambios en materia alimentaria a nivel mundial. Los nuevos y algunas veces poco saludables habitos alimenticios
de la poblacion junto con el sedentarismo y el estrés inducen al incremento de enfermedades como la diabetes, la
obesidad, hipertension arterial y cancer entre otras, que se convierten en un problema de salud publica en muchos
paises. Entonces para este proyecto el enfoque principal es innovar y mejorar “bombones” con el fundamento de
AF, aprovechando las propiedades que aportan las antocianinas que se encuentran contenidas en nuestras frutas de
interés. Se lograron obtener malvaviscos elaborados con pulpa natural y antocianinas encapsuladas, observandose
un aumento en la actividad antioxidante del 2.06% hasta un 16.77 % para la formulacion con 0.5 % de
concentracion de microcapsulas, ademas, se observé una aceptacion general de los malvaviscos similar o superior
al del control de sabor vainilla.

Palabras clave: Malvavisco, antocianinas, antioxidantes.

ABSTRACT

The fast-paced lifestyle, typical of the late twentieth and early twenty-first centuries, have generated important
changes in food matters worldwide. The new and sometimes unhealthy eating habits of the population together
with sedentary lifestyle and stress lead to an increase in diseases such as diabetes, obesity, high blood pressure and
cancer among others, which become a public health problem in many countries. So for this project the main focus
is to innovate and improve "chocolates" with the foundation of AF, taking advantage of the properties provided by
the anthocyanins that are contained in our fruits of interest. It was possible to obtain marshmallows made with
natural pulp and encapsulated anthocyanins, observing an increase in antioxidant activity from 2.06% to 16.77%
for the formulation with 0.5% concentration of microcapsules, in addition, a similar or higher general acceptance
of marshmallows was observed. that of the vanilla flavor control.

Keywords: Marshmallow, anthocyanins, antioxidants.

Area: Alimentos Funcionales
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INTRODUCCION

Los malos habitos alimenticios son una consecuencia de malas practicas de alimentacién y con ello el
consumo deficiente de productos que aporten a la nutricion. Los nuevos y algunas veces poco saludables
habitos alimenticios de la poblacion junto con el sedentarismo y el estrés inducen al incremento de
enfermedades como la diabetes, la obesidad, hipertension arterial y cancer entre otras, que se convierten
en un problema de salud publica en muchos paises (Guesry 2005). En busca de una respuesta a dichos
problemas de salud y gracias a los importantes avances cientificos y al desarrollo tecnoldgico,
actualmente se pretende fomentar el consumo de alimentos que ademas de una nutricién basica aporten
beneficios adicionales para la salud y el bienestar de la poblacion, teniendo en cuenta sus caracteristicas
genéticas, ambientales, sociales y culturales (Roberfroid 1999).

Durante las Ultimas décadas se ha manifestado un gran desarrollo en la elaboracion de productos de
confiteria cuyo principal objetivo es proporcionar una sensacion placentera mediante la union del sabor
dulce con aromas, texturas y colores. Los productos de confiteria son aquellos que, por definicion, estan
elaborados principalmente con sacarosa, glucosa, fructosa, lactosa o combinaciones de estos azlcares y
se agrupan de la siguiente manera de acuerdo a Hartel et al., (2018): Caramelo duro, tabletas, caramelo
suave, pastillas, gomas y jaleas, gomas de mascar, rellenos, chocolate y malvaviscos.

Los malvaviscos son productos cuya estructura esta compuesta por aire. Actualmente se elaboran con
esencias y colorantes artificiales. Sin embargo, se puede obtener un mejor producto si se sustituyen los
aditivos quimicos por extractos de frutas.

En la actualidad se elaboran exclusivamente a partir del uso de agentes de batido de la albimina desecada
de la gelatina, o una mezcla de ellos. La textura de esta golosina depende del aire. Esta variable se une a
lahumedad y a la relacion entre glucosa y sacarosa, lo que determina su estructura (Mardani et al., 2017).
Son masas de azUcar con un contenido de 85% de sélidos, con adicién de gelificantes que se baten para
atrapar el volumen de aire, se consideran emulsiones gas-liquido. Para lograr la estabilizacion de la
espuma, participan los agentes del batido, generalmente de naturaleza proteica, como albdminas y
grenetinas. Las proteinas tienden a interrelacionarse en la superficie de la interface gas-liquido, a medida
que el tiempo de batido, aumenta su viscosidad y, l6gicamente, aumenta de forma notable la superficie
de lainterface, formandose burbujas de aire sumamente pequefias. Si se pasa el tiempo e batido se lograra
incluso volver a separar las fases (Fennema et al., 2017).

MATERIALES Y METODOS

Extraccion de antocianinas

Se realizd una extraccién solido-liquido (pulpa-solucién de etanol), se utilizé etanol debido a que es un
solvente no téxico y econémico, ademas de agua para mejorar la extraccién de antocianinas de los frutos
rojos. La extraccion fue al abrigo de la luz y el aire para evitar la degradacion de las antocianinas y el
proceso inicid con la molienda por separado de las frutas de trabajo en una licuadora convencional, a
continuacion, se filtraron las semillas a través de un cernidor comin obteniendo de esa manera la pulpa,
después se prepar6 una solucion que se utilizd como solvente de etanol-agua (50-50 %v/v). Posterior a
esto se realizd la mezcla en relacién a materia prima/ solvente de extraccion y fue de 1:3, al igual que la
investigacion de Miranda (2005).

Microencapsulacion

Para llevar a cabo el secado se emplearon tres diferentes frutos rojos que fueron; fresa, frambuesa y
zarzamora. El material empleado como agente encapsulante fue maltodextrina de maiz, el cual fue
seleccionado por ser considerado como un portador o encapsulante econémico y de fécil adquisicion en
el mercado, que provee caracteristicas que contribuyen al aumento de la estabilidad de biocompuestos
(Souza et al., 2014). Para el acondicionamiento de la materia prima a secar se utilizaron 20 ml de agua
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y 5 ml de extracto antocianico y a esta mezcla se incorpord el 10% de maltodextrina como agente
encapsulante, posterior a esto se homogeneizd y a continuacién la muestra entr6 al secador (ADL311S
Secador por aspersién spray dryer) previamente acondicionado.

Formulaciones

Para la elaboracion de la matriz alimentaria se realizaron diferentes formulaciones con 0.5%, 1%y 1.5%
de microencapsulado e inulina de cada una de las frutas. Para la formulacidn testigo que es sabor vainilla
se utilizaron los mismos ingredientes, omitiendo el microencapsulado y la inulina. Ademas, para la
microencapsulacion se siguid lo descrito por Acevedo (2007).

Los tratamientos a evaluar fueron los siguientes (Tabla I):

Tabla I. Formulaciones evaluadas

Fram Fram Fram Fre Fre Fre Zar Zar Zar
0.5 1.0 15 0.5 1.0 15 0.5 1.0 15
Tipo de | Frambuesa Fresa Zarzamora
pulpa
% de inulina | 0.5 1 15 0.5 0.5 15 1.5 1 15
% de | 0.5 1 15 0.5 0.5 15 1.5 1 15
microcapsul
as
Textura

Para el andlisis de textura se realiz6 una prueba por triplicado de cada uno de las formulaciones de
acuerdo a lo establecido por Lynn (2014) en un equipo TexturePro CT V1.8 Build 31.

Actividad Antioxidante

La capacidad para capturar radicales libres de los extractos fue determinada utilizando como referencia
la disolucion de 1,1-Difenil-2-picrilhidrazil (DPPH) de acuerdo al método reportado por Fukumoto y
Mazza (2000).

RESULTADOS Y DISCUSION

Tabla Il. Rendimiento de secado por aspersion

Rendimiento del encapsulado i -
Se pude observar que los mayores | Cantidad | % de | Encapsulado | Rendimiento
rendimientos de microencapsul de ) maltodextrina
ados se obtuvieron para las | Solucion
microcépsulas de fresa, sin embargo, etandlica

los comportamientos fueron muy |00 ~ ml 509 1344 2.43%"

similares, como lo podemos observar | frambuesa

enla Tabla Il. 500 ml | 519 17 g 3.09%"
fresa
500 ml|529 1469 2.65%"
zarzamora
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Textura

Se evaluo el efecto de la adicién de pulpa natural de frutos rojos sobre las propiedades mecénicas de los
malvaviscos en la Figura | se puede observar el comportamiento mecanico de los malvaviscos

elaborados con la pulpa de fresa, zarzamora y
frambuesa, como control se utilizé6 una matriz de sabor

vainilla.

Actividad Antioxidante

La capacidad antioxidante de cada una de las
formulaciones varia respecto a la lectura en A=515 nm,
ya que estos reaccionan al mezclarse con el reactivo
DPPH. Los resultados de cada uno de los bombones
varia de 5.54-16.55% y son menores respecto al control
gue es vainilla con 20.61%, como lo podemos observar

en la Tabla I11.

Cuantificacion de antocianinas

Para determinar la cantidad de antocianinas
gue se encuentran presentes en los bombones,
se llevd a cabo la lectura durante ocho dias en
un espectrofotometro con dos diferentes
parametros de medicion Amax=515 nmy a un
A= 700 nm, con dos variables de dilucion que
fueron: pH 1 coloreadas y pH 4.5 incoloras.

Evaluacién sensorial
Para la evaluacion sensorial se valoraron

Analisis de Perfil de Textura Formulaciones

Figura I. Efecto de los tratamientos sobre

la textura.

Tabla I11. Capacidad antioxidante de los malvaviscos.

Capacidad
Antioxidante

Frambuesa al 0.5% | 5.54%
Frambuesa al 1.0% | 8.83%
Frambuesa al 1.5% | 7.97%
Fresa al 0
0.5% 16.55%
Fresa al 0
1.0% 15.28%
Fresa al 0
1.5% 16.44%
Zarzamora al 0.5% | 4.70%
Zarzamora al 1.0% | 4.91%
Zarzamora al 1.5% | 7.24%
Vainilla 2.61%

el tipo de pulpa utilizada para la
elaboracion de los malvaviscos y la

Tabla IV. Cuantificacién de antocianinas de los

concentracion de las microcapsulas en
porcentaje en peso sobre los atributos de
textura, sabor y aceptacion general. Para
el atributo de textura no hubo efecto de
tratamiento sobre el uso de las diferentes
pulpas, sin embargo, para la
concentracion y la interaccion AB estos

factores tienen un efecto DE ANTOCIANINAS

estadisticamente  significativo  sobre
Textura con un 95.0% de nivel de
confianza. Para el atributo de sabor se
pudo observar el mismo comportamiento
estadistico que para el atributo de la

textura. De igual manera se observa el

mismo comportamiento estadistico para el atributo de aceptacion general.
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malvaviscos.

Frambuesa al 0.5% | 0.54 mg/I
Frambuesa al 1.0% | 0.44 mg/I
Frambuesa al 1.5% | 0.31 mg/I
Fresa al 0.31 mg/l
0.5%
Fresa al

CUANTIFICACION | 1.0% 021 mg/l
Fresa al
1.5% 0.19 mg/i
Zarzamora al 0.5% | 0.59 mg/I
Zarzamora al 1.0% | 0.47 mg/I
Zarzamora al 1.5% | 0.26 mg/I
Vainilla 0 mg/l
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Tabla V.- Tratamientos evaluados prueba medias Duncan
Atributo FramO | Framl. | Framl. | Fre0. | Frel. | Frel. | ZarO. | Zarl. | Zarl. | Contr

5 0 5 5 0 5 5 0 5 ol
Textura 7.2%% | 7.5 6.9%% 7.0V | 7.9°Y | 810V | 7.4%y | gy | 6.8%Y | 857
Sabor 7.280% | 7 7ex g 7X | 670V | 820V | 8.2%Y | 7.3%Y | 7.8%Y | 6.8%Y | 8.4°%

Aceptacio | 7.4** | 7.8 6.9%% 6.9%Y | 8 8%y 7.2%Y | 8.1% | 6.9%Y | 8.407
n

Figura Il. a) Microcapsulas de fresa obtenidas por secado por aspersion b)
malvaviscos de fresa con microcapsulas de antocianinas.

En la imagen Il se pueden observar en a) las microcapsulas obtenidas de color blanquecino con una
tonalidad rosada producto de las antocianinas encapsuladas mismas que fueron incorporadas a los
malvaviscos como se observa en b).

CONCLUSION

Se logré desarrollar un alimento funcional tipo “malvavisco” a partir de la adicion de pulpas de fruta de
fresa, frambuesa y zarzamora con las condiciones éptimas y se consiguié un producto final con
caracteristicas favorables. Ademaés de que se incorpor6 el microencapsulado obtenido por el método de
secado por aspersion a la formulacion base, de la cual la Gnica variable existente fue la presencia de
pulpa y microcépsulas de diferentes sabores de frutos rojos.

Se cuantifico y se comprobé la cantidad de antocianinas presentes en el producto de acuerdo a
metodologias referenciadas, asimismo se comprob6 que las antocianinas se ven afectadas por distintos
factores ambientales a los que se exponen con el paso del tiempo.
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