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CAPITULO 1

ELABORACION DE UN DULCE TRADICIONAL
“MUEGANQO” CON HARINAS DE TRIGO Y
AMARANTO (Amaranthus hypochondriacus L.) CON
BUENA CALIDAD NUTRIMENTAL Y FUNCIONAL
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RESUMEN: En la actualidad se observa que la
tradicion de elaborar dulces tipicos se ha venido
perdiendo, pues la industria ha reemplazado su
elaboracioén, pero seria bueno recuperarla. Sin
embargo, estos dulces aportan bajos beneficios
nutrimentales, ya que contienen altos niveles de
azucar y harinas refinadas, por lo que se busca
mejorarlos complementandolos con alimentos
nutritivos como el amaranto el cual es considerado
ademas un alimento funcional. Es por esto que se
decidi6 elaborar un dulce tipico como el muégano,
sustituyendo la harina de trigo por harina integral
de amaranto en distintas proporciones. Se
evaluaron diferentes formulaciones mediante
una prueba sensorial de preferencia para
seleccionar la mejor. Al muégano seleccionado
se le evaluaron sus propiedades nutrimentales
y funcionales. Los resultados mostraron que la
formulacion seleccionada fue 50%-50% harinas
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de trigo-amaranto respectivamente. Esta
formulaciéon tuvo mayor contenido de proteinas,
cenizas y fibra que la elaborada solo con trigo.
En el analisis nutrimental presenté una mejor
digestibilidad in vitro, mejor relacion de eficiencia
proteica y menor contenido de almidon total que
el control, y en sus ingredientes funcionales tiene
mayor capacidad antioxidante, fenoles y fibra
dietética, comparado con un muégano comercial.
Finalmente este muégano tuvo una aceptacion
sensorial muy buena del 83% y una calificacion
de 8.1.

INTRODUCCION

Al hablar de la historia del hombre,
se deben incluir cultura, lugares, costumbres
y tradiciones, asi como también el arte
culinario. Por eso es importante resaltar que la
aparicion de la cultura del dulce en México es
histéricamente trascendental, para consolidar la
identidad nacional y regional, ya que se definen
sus rasgos mas caracteristicos que le dan un
(Reyes, 1990).
existen una gran variedad de dulces tipicos que

toque especial En México,
varian de una region a otra, muchos de ellos son
elaborados artesanalmente y son emblematicos
de la cultura mexicana entre ellos se encuentran
dulces como: alegrias, palanquetas de
cacahuate, ate, cocadas, merengues, dulces
cristalizados o muéganos (Castro, 2000). Estos
Ultimos son dulces provenientes del estado de
Puebla, que en su elaboracién ocupan harina de

trigo, con la masa se hacen cuadritos, los cuales

Capitulo 1



son freidos en aceite y bafiados con miel. Al incorporar harina de trigo en su elaboracion
y altos niveles de azucar lo hace un producto de baja calidad proteica y si se consumen
de manera elevada pueden provocar problemas de sobrepeso y obesidad (Dulces tipicos
de Puebla, 2012). En la actualidad, cada vez méas se buscan opciones alimenticias sanas
y nutritivas que ayuden a tener una mejor salud. Es por esto que, para mejorar este
dulce tipico, el muégano, se decidid sustituir un porcentaje de harina de trigo por harina
integral de amaranto, ya que el amaranto es una semilla con un alto valor nutrimental y es
considerado un alimento funcional; por su alto contenido de proteina, calcio, zinc, hierro,
aminoé&cidos esenciales como triptéfano y lisina. Ademas, aporta grasas insaturadas como
omega 3 y 6, vitaminas y alto contenido de fibra dietética y antioxidantes (Mapes, 2013).
Por tanto, el objetivo de este estudio fue desarrollar una formulacién para elaborar un dulce
tradicional “muégano” a base de harinas de trigo y amaranto (Amaranthus hypochondriacus
L.) para aumentar su calidad nutrimental y funcional. prueba de nivel de agrado al producto
seleccionado elaborado con harina integral de amaranto.

METODOLOGIA

Se utilizaron semillas de amaranto (Amaranthus hypochondriacus L.) variedad
Tulyehualco cosecha 2017. Se llevé a cabo la molienda utilizando un molino KRUPS
GX4100, posteriormente un tamizado con una malla #40 serie Tyler, también se utiliz6
harina de trigo comercial marca Tres Estrellas®. Se determiné la composicién quimica
de acuerdo a lo establecido por la A.O.A.C (2005), humedad, proteinas, cenizas, grasa,
fibra cruda y carbohidratos (por diferencia) de la materia prima antes mencionada. Se
probaron tres formulaciones en la elaboracion del muégano combinando harina de trigo y
harina integral de amaranto, evaluandolas mediante una prueba sensorial de preferencia
con jueces no entrenados, para elegir la mejor formulacion (Ramirez, 2012). Una vez
determinada la mejor formulacion, se evalué su composicion quimica (AOAC, 2005). Para
la calidad nutrimental se evalué: Digestibilidad in vitro (Hsu et al., 1977), cuantificacion de
triptéfano (Rama et al., 1974), relacion de eficiencia proteica y digestibilidad in vivo (AOAC,
1990) Almidén total (Gohi, et al., 1997) y Almiddn digerible (por diferencia). Para evaluar
las propiedades funcionales: Capacidad Antioxidante (Londofio, 2012), determinacion de
Compuestos Fenolicos (Garcia et al., 2015), Fibra dietética (CUNNIF, 1995) y Almidon
resistente (Gofi et al., 1996). Finalmente se evalu6 la formulacion elegida mediante una
prueba sensorial de nivel de agrado (Ramirez, 2012).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados mostraron que de las tres formulaciones evaluadas con la prueba
sensorial de preferencia 50% harina de trigo-50% harina de amaranto (50%HT-50%HA),
30% harina de trigo-70% harina de amaranto (30%HT-70%HA) y 10% gluten-90% harina
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de amaranto (10%G-90%HA); la formulacion seleccionada fue la que contenia 50% harina
de trigo y 50% harina de amaranto porque tuvo la puntuacién més alta de las tres y con una
diferencia estadisticamente significativa (P<0.05) de las otras dos formulaciones.

Los resultados del analisis quimico proximal (tabla I) muestran que existen diferencias
estadisticamente significativas (P<0.05) entre los componentes quimicos. El contenido de
proteinas del muégano seleccionado fue del doble que el muégano comercial, esto se
debe a la harina de amaranto, la cual se sabe, contiene mayor cantidad y mejor calidad de
porteina que el trigo, pues tiene un excelente balance de aminoacidos esenciales (FAO,
1985).

. Humedad Proteina Grasa Ceniza Fibra CHOS
Muégano (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Comercial 6.87+0.60*" | 4.04+0.05% | 13.7+0.23% | 0.6+0.022 2.6+0.172 72.142
Control 4.69+0.38° | 3.77+0.462 | 10.4+0.09° | 1.4+0.05° 2.3+0.192 77.522
Seleccionado b b . b b o
(50%HT-50%HA) 4.19+0.17 8.88+0.01 17.1+0.86 1.6+0.02 6.5+0.02 61.77'

Tabla I. Analisis quimico proximal de muégano comercial, control y seleccionado.

*Letras diferentes en la misma columna indican diferencia estadisticamente significativa (P<0.05)

El mayor contenido de grasa en el muégano seleccionado seguramente proviene del
amaranto, lo cual es importante ya que se sabe que contiene entre un 5% y 8% de grasas
saludables como el escualeno y grasas insaturadas como omega 3y 6, que ayudan a reducir
el riesgo de enfermedades cardiovasculares (Gottau, 2015). Mientras que el contenido
de fibra cruda fue aproximadamente tres veces mayor en el muégano seleccionado, y
se sabe que la fibra tiene un efecto benéfico en enfermedades como diabetes, obesidad,
coadyuvando a disminuir concentraciones séricas de triglicéridos (Ariza et al., 2009).

En cuanto a la calidad nutrimental (tabla Il), en la digestibilidad in vitro no existe
diferencias estadisticamente significativas (P<0.05) entre las muestras, pero todas tienen
buena digestibilidad, por lo que se puede sugerir que al consumir este dulce se estara
aprovechando el mayor contenido de proteina, asi como de sus aminoacidos esenciales
(Harmon, 2007). En cuanto al triptéfano se observaron diferencias estadisticamente
significativas (P<0.05) entre las muestras, siendo el muégano seleccionado el que tiene
mayor cantidad, esto es bueno porque este aminoacido tiene efectos sobre el sistema
nervioso (Corbin, 2016). El contenido de almidon digerible en el muégano comercial fue
mayor que en el seleccionado presentando diferencias estadisticamente significativas
(P<0.05), al contener menor cantidad de almidén digerible el muégano seleccionado podria
disminuir su indice glucémico (Perlmutter, 2013).
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Digestibilidad in s L Almidén
Muégano vitro ( T'Il:rl}:t(;aofan; ot) AImld(t;r; Total Digerible
(%) g Trpithg Frot. ° (%)
Comercial 91.3+1.55¢ 0.88+0.0352 60.19+0.502 56.852
Control 97.22+02 0.66+0.02° 50.68+0.20° 47.17°
(sgf/leHcTc_'gggod:A) 97.2240¢ 1.080.01¢ 39.1121.20° 34.33

*Letras diferentes en la misma columna indican diferencia estadisticamente significativa (P<0.05)

Tabla Il. Andlisis nutrimental de muégano comercial, control y seleccionado.

Los valores obtenidos de PER, muestran que el muégano seleccionado tuvo un
valor de 1.68 este es bueno, ya que estudios muestran que un PER entre 1.5y 2 lo tienen
proteinas de buena calidad mientras que valores por encima de 2.0 los tiene una proteina
de muy buena calidad, la muestra control obtuvo un valor de 0.83 que indica una proteina de
baja calidad y la caseina present6 el valor méas alto de 2.58, como se esperaba (Friedman,
1996). En cuando a la Digestibilidad in vivo, las tres muestras tienen valores adecuados
Caseina 98.18, Control 93.75 y muegano seleccionado (50%HT-50%HA) 88.03 ya que la
FAQ reporta que una baja digestibilidad esta por debajo del 80% (Badui, 2006).

Muédano Capacidad Fenoles Fibra dietética Almidoén
9 antioxidante (%) | (mgEAG/g mtra) (%) Resistente (%)
Comercial 6.85+0.37 1.61+02 3.75+0.242 3.34+0.34°
Control 7.48+0.262 1.54+0.032 4.65+0.1° 3.51+0.35°
Seleccionado b b o b
(50%HT-50%HA) 87.13+0.31 2.8+0 4.16+0.07 4.78+0.36

Tabla Ill. Analisis funcional de muégano comercial, control y seleccionado.

*Letras diferentes en la misma columna indican diferencia estadisticamente significativa (P<0.05)

También se determinaron los ingredientes funcionales (tabla Ill), y se presentaron
diferencias estadisticamente significativas (P<0.05) entre las muestras, el muégano
seleccionado presentd mayor capacidad antioxidante que esta en relacion directa con la
inactivacion de radicales libres que causan dafio celular (Colina et al., 2012). En cuanto a los
compuestos fenoélicos se observaron diferencias estadisticamente significativas (P<0.05)
ya que el muégano seleccionado tiene mayor contenido de estos compuestos que los otros
dos, esto puede estar relacionado con la capacidad antioxidante ya que se ha reportado
que los fenoles son antioxidantes y pueden ayudar en la prevencién de enfermedades
cronico-degenerativas (Gonzales, 2004). El contenido de almidén resistente del muégano

seleccionado presenté diferencias estadisticamente significativas (P<0.05), y fue mayor en
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comparacion a las muestras, lo cual es bueno ya que este actia de manera similar a la fibra
ayudando al sistema digestivo al ser un prebidtico que alimenta a las bacterias intestinales
fomentando la proliferacion de la flora que beneficia al organismo (Villarroel et al., 2018).

Finalmente se realiz6 una prueba sensorial de nivel de agrado del producto
seleccionado (50%HT-50%HA), presentando una aceptacion del 83% por parte de los
consumidores, asi como una calificacion de 8.1 sobresaliente para un nuevo producto por
arriba de 8. Por lo tanto se puede concluir, que el muégano con harina de amaranto tuvo
mejor calidad nutrimental y funcional que el comercial y el control elaborado solo con harina
de trigo.

CONCLUSIONES

Se logré elaborar un dulce tipico como el muégano, sustituyendo la harina de
trigo por harina integral de amaranto en distintas proporciones. Los resultados mostraron
que la mejor formulaciéon fue 50%-50% harinas de trigo-amaranto respectivamente y que
tuvo mayor contenido de proteinas, cenizas y fibra cruda que la elaborada solo con trigo.
También present6 una calidad nutrimental muy buena ya que tuvo mejor digestibilidad in
vitro, su valor de relacion de eficiencia proteica fue del doble que el control y fue menor su
contenido de almidon total. En cuanto a sus ingredientes funcionales tuvo mayor capacidad
antioxidante, fenoles y fibra dietética, comparado con un muégano comercial. Finalmente
este muégano tuvo una aceptacion muy buena del 83% y una calificacion de 8.1.
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