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Resumen

La confiteria elaborada con edulcorantes no caléricos representa una buena alternativa para sustituir los sabores dulces sin
la respuesta fisiologica que genera el consumo de azUcares. La utilidad de estos edulcorantes radica en proporcionar el agra-
dable sabor dulce sin el correspondiente aporte energético. Debido a la gran diversidad de edulcorantes, se han desarrollado
productos cada vez mas agradables para el consumidor; ademéas de agregar nuevos sabores la tecnologia alimentaria incorpora
elementos valiosos como el aguamiel el cual debido a sus propiedades nutrimentales y fisicoquimicas se le han atribuido efectos
positivos como alimento funcional, cobrando gran importancia por su biodisponibilidad de minerales, por optimizar el metabolis-

mo de lipidos e de hidratos de carbono y por presentar propiedades prebioticas, antitumorales y antimicrobianas.

Los carbohidratos de bajo aporte calérico y el aguamiel han podido conjuntarse en la elaboracién de una gomita tradicional
y un caramelo macizo, que a partir de sus respectivas formulaciones originales y con un alto contenido de azlcar, se desarrollaran

distintas formulaciones para la disminucion del contenido energético; a partir de un disefio estadistico factorial, con el cual se
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pudieran obtener las proporciones adecuadas para conservar el sabor agradable y dulce, pero con un valor agregado y multiples

beneficios indirectos para la salud del consumidor.

Abstract

Confectionery made with non-caloric sweeteners represents a good alternative to replace sweet flavors without the phy-

siological response generated by the consumption of sugars. The usefulness of these sweeteners lies in providing the pleasant

sweet taste without the corresponding energy intake. Due to the great diversity of sweeteners, more and more consumer-friendly

products have been developed; in addition to adding new flavors, food technology incorporates valuable elements such as mead,

which due to its nutritional and physicochemical properties have been attributed positive effects as a functional food, gaining

great importance for its bioavailability of minerals, for optimizing the metabolism of lipids and of carbohydrates and for presenting

prebiotic, antitumor and antimicrobial properties.

Low-calorie carbohydrates and mead have been able to come together in the elaboration of a traditional gummy and a solid

caramel, which from their respective original formulations and with a high sugar content, different formulations were developed

to reduce the energy content; from a statistical factorial design, with which the appropriate proportions could be obtained to

preserve the pleasant and sweet taste, but with added value and multiple indirect benefits for the consumer’s health.

Palabras clave: Aguamiel, edulcorantes, polioles, sorbitol, dulces.
Keywords: Mead, sweeteners, polyols, sorbitol, candy.

Introduccioén

LEGISCOMEX (2009), reporta un alto consumo en pro-
ductos de confiteria a nivel nacional, catalogando como
consumidor principal a la poblacion menor de 20 afos. De
acuerdo con otros datos recientes, en la actualidad esta po-
blacién ha mostrado un incremento en sobrepeso, asi como

el desarrollo de otras enfermedades secundarias como la

caries, hiperlipidemias, y cardiovasculares. Es por eso, que
en la actualidad surge la necesidad de combatir y asi mismo
disminuir esta problemética, generada por el alto consumo

de productos con elevado aporte calérico.

Los polioles son hidratos de carbono, pero no son azu-
cares. Un poliol es un carbohidrato que contiene més grupos

hidroxilo que el azucar al cual esta asociado. Son edulcoran-
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tes con bajo contenido energético (debido a su absorcién
parcial en el intestino) que, en muchos casos, se prefieren
antes que a los azucares naturales debido a que no afectan
los niveles de azlcar en la sangre y no provoca la aparicion

de caries dentales.

Actualmente son utilizados en la industria alimentaria
proporcionando, por ejemplo, dulzura a galletas sin azlcar,
bizcochos, goma de mascar, productos horneados, helados,
pasta de dientes, enjuagues bucales, mentas y otros produc-

tos farmacéuticos (Pérez, 2014).

En la actualidad la innovacion en la industria alimenta-
ria, se centra principalmente en el desarrollo de nuevos pro-
ductos, generalmente bajos en calorias y al mismo tiempo
se incorporan nuevos ingredientes obtenidos de las distintas

regiones de México.

El aguamiel o jugo de agave es un liquido acuoso y tiene
un sabor dulce con aroma ligeramente herbéceo. Es rico en
hidratos de carbono fructanos (inulina, Fructooligosacéridos)

fibras, potasio, magnesio, calcio, hierro, zinc, vitamina C.

Se obtiene al hacer la capazdn del maguey maduro, es
decir, el corte de las hojas tiernas centrales antes del desa-
rrollo del escapo central, posteriormente se raspa el centro
del maguey, seguido del corte de las hojas para formar una
cavidad de 20-30 cm de profundidad la cual servira para el
almacenamiento de aproximadamente 1,500 litros de agua-
miel durante un periodo de 3-6 meses que son exudados del
tejido del tallo del maguey (Mufiz, Rodriguez, Rodriguez, &

C., 2013).

En México existen diferentes especies de magueyes
(Agaves) que se usan para la obtencion del aguamiel. El ma-
guey pulquero es una de las especies botanicas mejor co-

nocidas y empleadas en diferentes estados de la Republica

Revista Cientifica

THEQREMA

Mexicana, entre ellos el estado de Hidalgo, que se destaca
por su gran produccién de aguamiel. A este maguey se le de-
nomina cientificamente como Agave Salmiana, pertenecien-
te al grupo Salmianae dividido en cuatro variedades (maguey

penca larga, manso, chalgueno y xamini).

El objetivo del presente trabajo fue el desarrollo de
nuevas formulaciones para la elaboracién de productos de
confiteria como un caramelo y una gomita de bajo aporte ca-
[6rico asi mismo dar un valor agregado al aguamiel, incorpo-
réndolo a una nueva formulacion y asi aprovechar los bene-
ficios que aporta al consumidor, elaborando productos que
cumplan con los requerimientos que el mercado demanda

actualmente.

Materiales y métodos

Se desarrollaron formulaciones con nuevos ingredientes
tomando como referencia la formulacion base de cada uno
de los productos y se realizé la sustitucion de azlcares por
ingredientes de bajo aporte calorico, asi mismo se incorporé
el concentrado de aguamiel para dar un valor agregado al

producto.

Tabla 1. Formulaciéon base de la gomita.
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Tabla 2. Formulacién base del caramelo macizo.

Los productos se elaboraron en la Universidad Tecnolo-
gica del Valle del Mezquital en el estado de Hidalgo, México.
El Alcohol polihidrico (Sorbitol) utilizado para la sustitucién
del azucary glucosa se obtuvo de “El molino de la Cruz” en el

estado de Querétaro.

El concentrado de aguamiel es del Agave salmiana Xami-
ni que se obtuvo en la localidad de Durango Daboxtha, mu-
nicipio de Cardonal en el estado de Hidalgo, México. Dicho
sitio se ubica en la zona centro de la entidad en la llamada
zona otomi entre los 20°37 latitud norte y los 99° 07" longi-

tud oeste y a una altitud de 2048 m.s.n.m.

Elaboracion de gomitas
Se manejaron cuatro formulaciones A, B, Cy D con dife-
rentes porcentajes de grenetinay se determiné la firmeza de

la gomita los cuales se muestran en la tabla 3.

Tabla 3. Formulaciones de gomitas.

En base a la formulacion principal A, se realizé un anélisis
quimico proximal y se determin6 que contenia un alto apor-
te calodrico por lo cual se procedié a cambiar la formulacion

hasta obtener la formulacién D.

Pruebas de aceptacion

Se realizd una evaluacién sensorial de aceptaciéon, con
50 jueces no entrenados de los municipios de Actopan, Pro-
greso y Tetepango Hidalgo. Considerando cuatro aspectos

del producto como lo son color, sabor, texturay olor.

Comparacion con diferentes marcas

Se realizé una comparacion con diferentes marcas co-
merciales de gomitas debido a la amplia variedad de estos
productos en el mercado, los cuales cumplen con sus pro-
pios estdndares de calidad. Es por ello que se realizd un estu-
dio de los pardmetros de dureza que manejan estas marcas,
y de esta manera tener puntos de referencia para verificar
si los valores de dureza obtenidos en nuestro producto se

apegaban a los valores de las marcas comerciales.
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Tabla 4. Nivel de firmeza en diferentes marcas.

Cabe mencionar que la determinaciéon de firmeza se
llevd a cabo con el instrumento “Penetrometro universal”

H-1240, en la Universidad Tecnolégica del Valle del Mezquital.

Disefio experimental

Las diferentes marcas de gomitas fueron sometidas a un
disefio estadistico factorial, considerando la variable textura
como parédmetro de medicion de la dureza de los alimentos.
Pardmetro cuyas unidades de medida fueron las unidades

Humboldt.
Para evaluar si existia diferencia significativa entre las
diferentes marcas y el producto elaborado. Planteando las

siguientes hipotesis:

No existe diferencia significativa en la dureza de las

diferentes marcas de las gomitas con el producto elaborado.

Existen diferencia significativa en la dureza de las di-

ferentes marcas de gomitas con el producto elaborado.

Elaboracion de caramelos macizos

Ademds de la elaboracion de gomitas, bajas en calorias y

con sabor caracteristico de aguamiel se desarroll6 un cara-
melo que al igual que las gomitas se le dio un valor agregado

aprovechando los nutrientes del aguamiel.

239

terminar el nivel de aceptacién del producto ante el consu-

midor.
Resultados y discusion

Resultados de las gomitas

Tomando en cuenta los resultados obtenidos de las eva-
luaciones sensoriales de la formulacion C el nivel de acepta-
cion por el consumidor oscila entre el 89 y 90%, se desarrolld
una cuarta formulacion donde la aceptaciéon por los evalua-

dores fue adecuada.

Figura 1. Grado de aceptacion para la formulacién de

gomitas.

Tabla 5. Formulacién final para la elaboracién de gomi-

tas.
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Obteniendo la formulacion final se realiz6 una corrida en
el programa de Excel “Anédlisis de varianza de dos factores
con una sola muestra por grupo”, para verificar si existia di-

ferencia significativa.

Tabla 6. Anélisis de varianza con nuevo tratamiento.

Mediante la aplicacion de este disefo experimental se
tuvo como finalidad de comprobar si existia una diferencia
significativa en cuanto a las diferentes marcas de las gomitas

con el producto elaborado.

En la tabla 6, se muestra el analisis de varianza obser-
vando que los datos indican una diferencia significativa en
cada tratamiento al modificar el porcentaje de grenetina,
pero también se identificd que al utilizar el 15 % de grenetina,
la gomita comienza a ser mas estable y la varianza entre las
mediciones de dureza es menor, por lo que la estructura es
aceptable con esta nueva formulacion con la cual se lograron
obtener las caracteristicas mas parecidas a la de las gomitas

comerciales.

Resultados del caramelo macizo

Tabla 7. Formulacion para la elaboraciéon de caramelos.

En la formulacién original los porcentajes de acido citri-
co, aguamiel y crémor tértaro se mantuvieron igual a la for-
mulacion 1, ya que al aumentar o disminuir alguno de ellos,
se pudo ver reflejado en las caracteristicas de textura del

caramelo.

De acuerdo con la investigacion realizada se sabe que
existen jarabes bajos en calorias, entre ellos se encuentra el
sorbitol. Es por ello que el jarabe de maiz en esta formula-
cién se sustituyé completamente por el sorbitol. Ademas, de
que en la formulacién 1, un porcentaje era sacarosay un 52%
por ciento Stevia. Para esta formulacion se descarté comple-
tamente la sacarosa utilizando absolutamente Stevia. En base
a esta formulacién se elabor6 una cantidad de producto y
se desarrollé una nueva evaluacion sensorial, obteniendo los

siguientes resultados.
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Figura 2. Nivel de aceptacion de la formulacién para los

caramelos.

Los resultados obtenidos no fueron los esperados ya
que las evaluaciones arrojaron numeros negativos. Como se
puede ver en la figura 2, la textura del caramelo es indesea-
ble para la denominacion del producto. Este problema se

puedo observar que se debia a los siguientes factores:

El porcentaje de agua presente en el caramelo aln se
encuentra elevado. Gonzélez (2015), indica que el caramelo
en el que se usa sorbitol, el porcentaje de agua debe ser
como méximo 1%; ademds de la adicion del sorbitol a una

temperatura maxima de 70 °C.

También una de las observaciones de esta formulacion
es el tiempo de evaporacion, esto debid haber sido mayory
con una fuente de calor adecuada, a fin de que se llevard a
cabo la evaporacion de manera més lenta y de esta manera
evitar la reacciones de Maillard, y no detener la evaporacion
de forma temprana, sino hasta disminuir el contenido de

aguay asi lograr la formacion del caramelo duro.
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Conclusiones

Se desarroll6 una golosina tipo “gomita” reducida en ca-
lorias con un porcentaje de sustitucion de aztcar de 100%,
por el sorbitol y aguamiel; ambos en un 50%, respectiva-
mente, con una elasticidad y resistencia aceptable y cuyo
nivel de agrado en un jurado regional no entrenado, no fue
significativamente diferente de la gomita comercial elabora-

da con los ingredientes comunes.

Los caramelos duros sin aztcar han tenido un éxito rela-
tivo. Aunque muchos polioles formaréan el cristal, la sustancia
que mas éxito ha tenido es el isomaltol y alrededor de un
50% de los caramelos duros sin azlicar que hay en el merca-
do tienen una base de isomaltol. Tienen la ventaja de que son
muy estables, no solo comparandolos con otros caramelos
duros sin azucar sino también con los productos estandar de

glucosa y sacarosa (Edwards, 2002).

Es recomendable someter al aguamiel puro a un pro-
ceso de concentracion de esencia o jarabe por medio de
un sistema de baja presién con el fin de bajar el punto de
ebullicion del aguamiel, para lograr un concentrado lo méas
cristalino posible, repetir el proceso y formulacién, del cual
se logro la firmeza del caramelo y partir de ello la mejora y
elaboracion de dicha golosina utilizando otro poliol diferente

al que ha tenido gran aceptacion y éxito como el isomaltol.
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