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GLOSARIO

Acai: El acai es el fruto de una palmera tropical (Euterpe oleracea Mart.) nativa de
América del Sur. Esta baya esférica mide entre 1y 2 cm de didmetro y adquiere un

color morado cuando estan maduras. (Alavarsa et al., 2022).

Aguaje: es una fruta agridulce con un importante valor alimenticio. Ademas de
brindar un gran aporte en vitaminas y minerales, posee compuestos naturales que

son de mucho beneficio para la salud. (Maia Organicos, s/f).

Alimentos Funcionales: alimentos naturales o procesados que contiene
compuestos biolégicamente activos conocidos o desconocidos; que, en definitiva,
eficaz cantidad no tdxica, proporcionan un beneficio para la salud clinicamente

probado. (Martirosyan & Singharaj, 2016).

Béascula: aparato que sirve para pesar ingredientes y preparaciones, las unidades en
gramos o kilogramos. (Robledo, 2018).

Bayas de goji: son frutas de un color rojo intenso, aproximadamente del tamafo
de una pasa de uva y con un sabor que podria asemejarse a una mezcla de arandanos

y cerezas. (Balcells et al., 2013).

Bombo confitero: equipo que consiste en un pie de metal que genera calor o aire
y un bombo o esfera que gira constantemente. (Robledo, 2018).

Brix: unidad de medicién del porcentaje peso de azlcares disueltos en un liquido.
(Robledo, 2018).

Chocolate Blanco: para obtener chocolate blanco, se mezcla manteca de cacao,
azucar y leche en polvo. Generalmente contiene lecitina de soya y vainilla.
(Robledo, 2018).

Estudio ANOVA: para comparar promedios de distintos grupos de datos usamos
una tabla de andlisis de varianza: ANOVA (por su nombre en inglés, Analysis of
Variance). Esta tabla contiene los elementos que analizan la variacion de los datos
y nos sirve para comparar si dos 0 mas grupos son estadisticamente distintos o no.
(Lira, 2021).



Estudio JAR: Las escalas JAR son ampliamente utilizadas en el desarrollo de
nuevos productos, como técnica de investigacion de consumidores. Se emplean
para identificar si los atributos presentes en el alimento estan bien optimizados o si,
por el contrario, necesitan subir o bajar de intensidad. (Segovia et al., s/f).

Evaluacion Sensorial: es una disciplina cientifica mediante la cual se evallan las
propiedades organolépticas a través del uso de uno o més de los sentidos humanos.
(Espinosa, 2007).

Goma Arabiga: se utiliza como gelificante se obtiene de arboles de la familia de
las acacias que literalmente exudan esta especie de resina de unas grietas que se
abren en sus troncos. Esta goma en forma de lagrimas es recogida y luego

pulverizada antes de ser comercializada. (Cocinista, s/f).

Grasa butirica: a la grasa que se obtiene de la leche, la cual se caracteriza por
contener acidos grasos saturados, incluyendo el acido butirico. (Secretaria de
Economia. 2014. NOM-186-SSA1/SCFI1-2014).

Hipdtesis inicial: También conocida como “hipdtesis nula”. Es creencia inicial que
tenemos sobre los grupos que tenemos. En estadistica esta hipétesis es que los

promedios de todos los grupos seran estadisticamente iguales. (Lira, 2021).

Lecitina de soja: producto derivado de la extraccion de aceite de soya. Esta
compuesta por una mezcla natural de fosfolipidos, glicolipidos, azucares,

triglicéridos, &cidos grasos. (Fernandez, 2023).

Macronutrientes: son aquellas sustancias que proporcionan energia al organismo
para un buen funcionamiento, este grupo esta constituido por proteinas, grasas e
hidratos de carbono. (La Diabetes, F. P., s/f).

Manteca de cacao: es la materia grasa del cacao que se obtiene a partir de la

presion de la pasta de cacao. Puede ser natural o desodorizada. (Robledo, 2018).

Micronutrientes: generalmente derivados de la ingesta de alimentos, son pequefias

cantidades de vitaminas y minerales requeridos por el cuerpo para la mayoria de las



funciones celulares. Las deficiencias mas comunes de micronutrientes incluyen

vitamina A, vitamina D, vitamina B12, hierro, yodo y zinc. (OMS, s/f).

Monk fruit: es el fruto de una planta enredadera de la familia de las cucurbitaceas.
No aporta calorias y tiene una capacidad edulcorante 200 veces mas potente que el

azucar. (Vilarrasa, 2021).

Pasta de cacao: pasta fina obtenida a partir del procesamiento de los granos de
cacao tostados y descascarillados. Se usa como base para hacer chocolate.
(Robledo, 2018).

Refractémetro: instrumento que mide la concentracion de azlcar en un liquido, la

medicion se presenta en grados brix. (Robledo, 2018).

Sacarosa: conocida comUnmente como azucar de mesa, es un disacarido formado
por la unién de una molécula de glucosa y una de fructosa. (Clinica Universidad de
Navarra, 2023).

Sucralosa: mejor conocida por el publico como SPLENDA, es un edulcorante
artificial bajo en calorias, es el Unico edulcorante artificial que estd hecho de
moléculas de azucar. Al sustituir parte de la molécula de azlcar con cloro, se crea
una molécula extremadamente estable que tiene una dulzura aproximadamente 600

veces mayor que el azucar de mesa. (Randall, 2010).

Termdmetro: instrumento para medir la temperatura de un s6lido o un liquido.
(Robledo, 2018).

Viscosidad: se refiere a la resistencia que poseen algunos liquidos durante su

fluidez y deformacion. (de Enciclopedia, 2015).



LISTA DE SIMBOLOS O ABREVIATURAS

ANOVA Analisis de varianza

CE Unidn Europea, la Comision Europea
CLA Acido linoleico conjugado
ECV Enfermedades cardiovasculares
EFSA Comision Europea de Seguridad Alimentaria
FDA Administracion de Alimentos y Medicamentos
IMC indice de masa corporal
JAR Justamente correcto
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RESUMEN

La menopausia es una etapa natural en la vida de las mujeres, caracterizada
por el cese de la funcidn ovarica y la disminucion de los niveles hormonales, lo que
conlleva a una serie de cambios en el organismo. Los problemas méas importantes
que afectan a la mujer en la menopausia son la ganancia de peso, y la redistribucion
central de la grasa, que se asocia a un aumento del riesgo de diabetes, alteraciones
lipidicas y enfermedad cardiovascular. Ademas, la obesidad también parece ser
factor de riesgo para el desarrollo de cancer de mama y de otros canceres. Otro
problema que afecta a la mujer menopausica es la osteoporosis. En cuanto a los
alimentos funcionales que a menudo son utilizados en esta época de la vida son los
suplementos de calcio, los esteroles vegetales, los fitoestrogenos, omega 3 y
vitamina D, entre los mas relevantes. (Riobo, 2011).

Ante la necesidad de proporcionar opciones naturales y efectivas para
prevenir los problemas de la menopausia, el presente trabajo se enfoca en el
desarrollo de un alimento funcional de grageas de bayas de goji cubiertas con
chocolate blanco y afiadido con ingredientes como apoyo a la mujer adulta. El goji
posee de propiedades nutricionales como lo son &cidos grasos omegas Yy
antioxidantes, al igual que, ingredientes funcionales como lo son el acai, aguaje y
fresa, poseen de vitaminas, minerales, fito-estrdgenos y &cidos grasos, que son de
posible ayuda para los problemas que se presenta en la etapa de la menopausia. Por
otro lado, el cacao presente en el chocolate blanco contiene compuestos bioactivos
que han demostrado tener efectos positivos en la salud cardiovascular y el estado
de &nimo. (Gomez, 2011).

El objetivo de este estudio es desarrollar un alimento funcional de grageas
de goji cubiertas con chocolate blanco, con el potencial de proporcionar asistencia
y prevencion a las mujeres en la edad adulta que atraviesan la menopausia. La idea
es crear un producto que no solo sea atractivo desde el punto de vista sensorial, sino

que, sea tecnolégicamente viable y contenga ingredientes que puedan ayudar a



prevenir los problemas presentes en la menopausia y mejorar su calidad de vida
durante esta etapa.

La metodologia utilizada para el desarrollo de este alimento funcional se
basé en diferentes etapas. En primer lugar, se realizaron investigaciones cientificas
y revision bibliografica para recopilar informacion sobre las propiedades
nutricionales y beneficios potenciales del goji, el chocolate blanco, el acai, aguaje
y fresa con relacion a los sintomas de la menopausia. A partir de esta informacion,
se disefio una serie de formulas y el proceso de elaboracion de las grageas de goji
cubiertas con chocolate blanco. Se llevaron a cabo pruebas de laboratorio
fisicogquimico para evaluar la estabilidad tecnoldgica, de forma numérica se
cuantificaron los macronutrientes y micronutrientes; y en campo se pregunto la
aceptabilidad sensorial y de los atributos sensoriales de los productos desarrollados,
analizando los resultados en aplicaciones estadisticas basicas como “Excel”.

En los resultados, las formulaciones de bayas de goji recubiertas de
chocolate blanco y alimentos funcionales se consideran tecnol6gicamente estables,
sin embargo, se observaron variaciones reélogicas, con una menor densidad que el
chocolate blanco, por lo que, se espera en formulaciones futuras hacer un mejor
balance de sdélidos lacteos. Ademas, un buen proceso de elaboracién con
maquinaria, como lo es el “conchado” hacen que el chocolate sea més estable en
sus propiedades reoldgicas y sensoriales. En lo que respecta a rendimientos la

formulacion con aguaje tiene un rendimiento de 96% respecto el de acai con 94%.

En el analisis nutrimental para demostrar si las grageas de goji cubiertos con
chocolate blanco y alimentos funcionales, contienen compuestos bioactivos (macro
y micro nutrientes), para conocer si es de ayuda en la dieta de la mujer adulta en
etapa de menopausia. Se puede decir que si, porque hay una disminucion calorica
y de hidratos de carbono, que es necesario, que la mujer que pasa por esta etapa
disminuya su energia, para prevenir la obesidad y diabetes, al igual que, se anularon
los azucares afiadidos. La proteina se aumentd considerablemente y el calcio es
significativo, ayudandola a prevenir los problemas de osteoporosis; en cuanto,
prevenir las enfermedades cardiovasculares y canceres, se tiene un aumento de

grasas como lo son acido palmitico, acidos grasos esenciales, predominando el



acido linoleico, perteneciente a la familia de las grasas omega 6, 3 y 9 en mayor
cantidad en la formulacion de la variante acai, al igual en su contenido de fibra;
para las dos variantes funcionales, se tiene un aumento > 50% de sodio, proveniente
de minerales y viéndose reflejados la vitamina A, C; quedando pendiente el analisis

de vitaminas del complejo B, Ey D.

En cuanto el estudio JAR (justamente correcto) para el agrado de los
atributos sensoriales analizados en la mujer adulta, se tuvo mejores resultados para
la formulacion del variante aguaje, rechazandose la hipotesis nula, al ser diferentes.
Al igual, en la aceptacion o agrado, se tiene mayor respuesta para el variante aguaje,
rechazandose la hipdtesis nula.

En conclusion, el desarrollo de un alimento funcional de grageas de goji
cubiertas con chocolate blanco ofrece una prometedora opcién para ayudar a
aliviar los sintomas de la menopausia en mujeres adultas. Mediante la
combinacion de las multiples vitaminas y minerales que tiene el goji con los
beneficios nutritivos de los alimentos funcionales (aguaje, acai y fresa)
afiadidos en el chocolate blanco, se ha logrado crear un producto que puede
proporcionar un apoyo nutricional especifico para esta etapa de la vida. Los
resultados de las pruebas de aceptacion y las opiniones recopiladas de las
mujeres en la menopausia respaldan la palatabilidad y la efectividad del
alimento funcional. Asi como, se demostro que son tecnolégicamente estables;
sin embargo, es importante seguir investigando y refinando el producto para

adaptarlo aln més a las necesidades y preferencias de las mujeres en esta etapa.

Algunas advertencias médicas para el consumo de bayas de goji con chocolate
blanco, en acuerdo con Maia Organicos en 2018 es: no deben si padece alergia al
polen, podria causar alguna complicacion. Debe tener precaucion si es intolerante
a las solanaceas. Se recomienda no consumir por la noche, ya que, aumenta la
energia. Asi mismo, las bayas de goji pueden interactuar con los medicamentos
para controlar la insulina y la presion arterial. Por Gltimo, la dosis éptima de goji es

de aproximadamente de un pufiado (20g-40g) al dia.



ABSTRACT

Menopause is a natural stage in women's lives, characterized by the
cessation of ovarian function and the decrease in hormonal levels, which leads to a
series of changes in the body. The most important problems that affect women
during menopause are weight gain and central fat redistribution, which is associated
with an increased risk of diabetes, lipid disorders and cardiovascular disease. In
addition, obesity also appears to be a risk factor for the development of breast
cancer and other cancers. Another problem that affects menopausal women is
osteoporosis. As for the functional foods that are often used at this time of life,
calcium supplements, plant sterols, phytoestrogens, omega 3 and vitamin D are

among the most relevant. (Riobo, 2011).

In response to the need for natural and effective options to prevent
menopausal issues, this study focuses on developing a functional food: goji berry
dragees coated with white chocolate and enriched with ingredients to aid adult
women. Goji boasts nutritional properties such as omega fatty acids and
antioxidants, while functional ingredients like acai, aguaje, and strawberry provide
vitamins, minerals, phytoestrogens, and fatty acids potentially helpful for
menopausal symptoms. Additionally, the cocoa in white chocolate contains
bioactive compounds with positive effects on cardiovascular health and mood.
(Gomez, 2011).

The objective is to create a technologically viable and sensorially appealing
product that contains ingredients aiding in preventing menopausal issues,

ultimately improving the quality of life for women during this stage.

The methodology involves scientific research and literature review to gather
information on the nutritional properties and potential benefits of goji, white
chocolate, acai, aguaje, and strawberry concerning menopausal symptoms.
Formulas and the production process for goji dragees coated with white chocolate
are designed based on this information. Physicochemical laboratory tests are
conducted to assess technological stability, quantifying macronutrients and



micronutrients numerically. Field tests gather sensory acceptance and attribute

data, analyzed using basic statistical applications like Excel.

Results indicate that formulations of goji berries coated with white
chocolate and functional ingredients are considered technologically stable.
However, rheological variations were observed, with lower density than white
chocolate, suggesting the need for a better balance of dairy solids in future
formulations. Adequate processing, such as "conching,” enhances the stability of
chocolate properties. Regarding yields, the aguaje formulation has a 96% vyield

compared to acai 94%.

Nutrient analysis demonstrates that goji dragees coated with white
chocolate and functional ingredients contain bioactive compounds (macronutrients
and micronutrients) that can aid in the diet of menopausal women. There is a calorie
and carbohydrate reduction, essential for preventing obesity and diabetes. Added
sugars are eliminated, protein is increased significantly, and calcium is noteworthy,
assisting in preventing osteoporosis. To prevent cardiovascular diseases and
cancers, there is an increase in fats such as palmitic acid, essential fatty acids, with
a predominance of linoleic acid from the omega-6, -3, and -9 fatty acid families,
particularly in the acai variant. Both functional variants show a sodium increase of
over 50%, sourced from minerals, along with reflected levels of vitamins A and C.

Analysis of B, E, and D complex vitamins is pending.

Regarding the JAR (just about right) study on sensory attributes analyzed in
adult women, better results are obtained for the aguaje variant, rejecting the null
hypothesis of no difference. Similarly, in acceptance or liking, there is a greater
response for the aguaje variant, rejecting the null hypothesis.

In conclusion, the development of functional goji dragees coated with white
chocolate offers a promising option to alleviate menopausal symptoms in adult
women. By combining the multiple vitamins and minerals in goji with the
nutritional benefits of functional foods (aguaje, agai, and strawberry) added to white
chocolate, a product has been created that can provide specific nutritional support

for this stage of life. Results from acceptance tests and opinions collected from



menopausal women support the palatability and effectiveness of the functional
food. However, ongoing research and refinement are crucial to further tailor the

product to the needs and preferences of women in this stage.

Some medical warnings for consuming goji berries with white chocolate,
according to Maia Organics in 2018, are: do not consume if you have a pollen
allergy, it could cause complications. You should use caution if you are intolerant
to nightshades. It is recommended not to consume at night, since it increases
energy. Likewise, goji berries may interact with medications to control insulin and
blood pressure. Finally, the optimal dose of goji is approximately a handful (20g-
409) per day.



l. INTRODUCCION

La menopausia es una etapa natural en la vida de las mujeres, caracterizada
por el cese de la funcién ovarica y la disminucion de los niveles hormonales, lo que
conlleva a una serie de cambios en el organismo. Los problemas méas importantes
que afectan a la mujer en la menopausia son la ganancia de peso, y la redistribucion
central de la grasa, que se asocia a un aumento del riesgo de diabetes, alteraciones
lipidicas y enfermedad cardiovascular. Ademas, la obesidad también parece ser
factor de riesgo para el desarrollo de cancer de mama y de otros canceres. Otro
problema que afecta a la mujer menopausica es la osteoporosis. En cuanto a los
alimentos funcionales que a menudo son utilizados en esta época de la vida son los
suplementos de calcio, los esteroles vegetales, los fitoestrogenos, omega 3 y
vitamina D, entre los més relevantes. (Riobo, 2011).

Ante la necesidad de proporcionar opciones naturales y efectivas para
prevenir los problemas de la menopausia, el presente trabajo se enfoca en el
desarrollo de un alimento funcional de grageas de bayas de goji cubiertas con
chocolate blanco y afiadido con ingredientes para ayuda a la mujer adulta. El goji,
es conocido por sus propiedades antioxidantes que retrasan notoriamente el proceso
de envejecimiento, auxilian con las quejas de la menopausia, la impotencia y el
vertigo. (Maia Orgéanicos, 2018); junto con el chocolate blanco, que contiene
compuestos bioactivos, se plantean como ingredientes clave que podrian ayudar a

prevenir y mejorar la calidad de vida de las mujeres en la menopausia.

Por otro lado, el chocolate blanco, apreciado por su sabor dulce y cremoso,
también puede ofrecer beneficios para la salud. El cacao presente en el chocolate
blanco contiene compuestos bioactivos que han demostrado tener efectos positivos
en la salud cardiovascular y el estado de animo. (Gomez, 2011). Ademas, su
consumo puede estimular la produccién de endorfinas, lo que podria contribuir a

mejorar el bienestar emocional de las mujeres durante esta etapa de transicion.



Se desea, ademas, agregar ingredientes funcionales a la formulacion de
chocolate blanco, entre ellos acai baya violeta de la Amazonia que ha despertado
un interés mundial por sus propiedades bioactivas, como la capacidad antioxidante
y la actividad antiinflamatoria, siendo considerado un super alimento. (Alavarsa et
al., 2022). El aguaje, es un fruto que contiene también una elevada presencia de
vitamina C, la misma que ayuda en la absorcion de hierro y calcio. Contiene
fitoestrogenos, que son similares a los estrogenos y con accidn, tienen efectos
benéficos sobre la salud humana; uno de ellos es el efecto anticancerigeno, cuyo
mayor alcance protector seria para tumores de mama, colon y préstata. (Maia
Organicos, 2018). Por tltimo, la fresa, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
recomienda su consumo para la prevencion de enfermedades cardiovasculares,
diabetes, cancer y obesidad, por ser rico en minerales como sodio, hierro magnesio,
zinc, yodo, ademas de antioxidantes, vitamina C, cianidina y &cido clorogénico.

(Consejo Nacional de Humanidades Ciencias y Tecnologias, 2019).

Por tanto, la combinacién del goji y el chocolate blanco con ingredientes
funcionales en forma de grageas ofrece una solucion atractiva y deliciosa para las
mujeres en la edad adulta con menopausia. Estas grageas podrian proporcionar un
alimento funcional que combine los beneficios nutricionales del goji y las
propiedades saludables del chocolate blanco, aguaje, fresa y acai; ofreciendo asi un
prevencion natural y agradable para los problemas asociados con la menopausia.

En respuesta a esta problematica anterior, el objetivo de este estudio es
desarrollar un alimento funcional de grageas de goji cubiertas con chocolate blanco,
con el potencial de proporcionar prevencion a las mujeres en la edad adulta que
atraviesan la menopausia. La idea es crear un producto que no solo sea atractivo
desde el punto de vista sensorial, sino que, sea tecnoldgicamente viable y contenga
ingredientes que puedan ayudar a prevenir los problemas presentes en la
menopausia y mejorar su calidad de vida durante esta etapa.

La metodologia utilizada para el desarrollo de este alimento funcional se
baso en diferentes etapas. En primer lugar, se realizaron investigaciones cientificas
y revision bibliografica para recopilar informacion sobre las propiedades
nutricionales y beneficios potenciales del goji, el chocolate blanco, el acai, aguaje



y fresa con relacion a los sintomas de la menopausia. A partir de esta informacion,
se disefio una serie de formulas y el proceso de elaboracion de las grageas de goji
cubiertas con chocolate blanco. Se llevaron a cabo pruebas de laboratorio para
evaluar la estabilidad tecnoldgica, de forma numérica se cuantificaron los
macronutrientes y micronutrientes; y en campo se pregunto la aceptabilidad
sensorial de los productos desarrollados.

Este estudio se justifica en la necesidad de brindar opciones naturales y
accesibles a las mujeres en la edad adulta que buscan alternativas para prevenir los
problemas de la menopausia, sirviendo, ademas, de ayuda en su dieta diaria. El
desarrollo de un alimento funcional de grageas de goji cubiertas con chocolate
blanco ofrece una opcion atractiva y beneficiosa que combina el placer de consumir
un producto delicioso con los beneficios para la salud que aportan los ingredientes
seleccionados.

En resumen, el desarrollo de este alimento funcional busca mejorar la
calidad de vida de las mujeres en la edad adulta con menopausia, prevenir los
problemas y brindar una opcion natural y deliciosa para hacer frente a esta etapa de
transicion. La combinacidn de los beneficios nutricionales del goji y los estudios
clinicos de los alimentos funcionales, han mostrado efectos positivos en los
sintomas asociados con la menopausia, respaldando asi la utilidad de este alimento
funcional. En definitiva, este trabajo proporciona una opcion natural para mejorar

el bienestar de las mujeres.



1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
Los siguientes argumentos se hacen acorde a lo que se estipula en la
literatura de “Nutricion, salud y Alimentos funcionales”, en el tema 21 “Alimentos

funcionales en la mujer adulta y menopausia” escrito por Riobo (2011).

Se investigan los problemas de salud y los alimentos funcionales
recomendados para cada etapa de vida. Encontrado que la “mujer adulta” que se
enfrenta a la menopausia; se caracteriza por una disminucion de las hormonas
sexuales, con la consiguiente amenorrea. Dada la esperanza de vida, que
actualmente para las mujeres es de mas de 80 afios, muchas mujeres pasan en esta
situacion mas de la tercera parte de su vida. En el 75% de las mujeres, se asocia con

sintomas vasomotores.

En esta etapa se pueden producir ciertos problemas de salud, que son
susceptibles de cuidados nutricionales especificos. Los problemas mas importantes
que afectan a la mujer en la menopausia son la ganancia de peso, y la redistribucion
central de la grasa, que se asocia a un aumento del riesgo de diabetes de tipo 2,
alteraciones lipidicas y enfermedad cardiovascular. Ademas, la obesidad también
parece ser factor de riesgo para el desarrollo de cancer de mama y de otros canceres.
Otros problemas que afecta a la mujer menopausica son la osteoporosis e

infecciones urinarias.

La mujer adulta necesita de tener cuidados nutricionales para reducir el
riesgo cardiovascular en la menopausia: incluyen un aporte energético inferior al
gasto para prevenir el sobrepeso; disminuir la grasa saturada (disminuir los
alimentos de origen animal), o de origen vegetal como los aceites de coco y palma;
se permite el consumo de acidos grasos mono-insaturados. Parece que la sustitucion
de las proteinas de la dieta por proteina de soja es capaz de disminuir el colesterol
sanguineo. Aunque, no se puede explicar el mecanismo parece que podria deberse
a que favorece la secrecion de acidos biliares; otra posibilidad es que estimula el
higado y este reacciona disminuyendo el nivel de colesterol alto, o bien que las
isoflavonas de esta leguminosa actian como antioxidantes. Tampoco son

recomendables las grasas denominadas “trans”, ya que los estudios clinicos se ha



comprobado que los &cidos grasos trans elevan los niveles de colesterol total, sobre
todo a expensas del colesterol malo. Por el contrario, ciertos antioxidantes, tendrian
la posibilidad de disminuir los fendmenos de estrés oxidativo que se producen
durante el envejecimiento y ciertos problemas de salud; en el “anexo A” se

visualizan las recomendaciones nutricionales para la menopausia.

Los problemas de salud que aparecen a partir de la menopausia y los
alimentos funcionales escogidos (bayas de goji, aguaje, acai y fresa), pueden ser de
ayuda en esta etapa. Ademas, de incluirse ingredientes aptos para la dieta como lo

son los edulcorantes no caldricos, el calcio y la soja.

Riobo, 2011, menciona con mas detalle los problemas de salud que pueden

aparecer en la mujer adulta en etapa de menopausia, a continuacion, se describen.
e Ganancia de peso en la menopausia

La ganancia de peso que se produce durante la menopausia se asocia a un
cambio en la distribucion de la grasa corporal, que se localiza alrededor de los
organos abdominales. A ello se asocia un aumento del riesgo de hipertension
arterial, elevacion de los niveles de lipidos plasmaticos y resistencia a la insulina.
Esta redistribucion central de la grasa corporal es tipica del sindrome metabdlico,
y produce una elevacion del riesgo cardiovascular, que se multiplica por cuatro

durante los diez afios siguientes a la menopausia.
e Diabetes mellitus de tipo 2 en la mujer menopausica

En poblacion femenina se ha descrito que, en comparacién con mujeres con
un IMC de menos de 21 Kg/m2, el riesgo de desarrollar diabetes se incrementa
cinco veces si el IMC es de 25 Kg/m2, 28 veces si el IMC es de 30 Kg/m2 y hasta
93 veces si el IMC es de 35 Kg/m2 o superior. Es decir, la obesidad influye
directamente en la aparicion de diabetes de tipo 2. La causa parece ser una
alteracion en el funcionamiento del receptor de insulina, lo que condicionaria una
hiperinsulinemia compensadora. Aunque durante un tiempo la hiperinsulinemia

seria capaz de compensar y la glucemia se mantendria normal, posteriormente,



Ilegaria un momento en que el pancreas se agotaria y las cifras de glucosa en sangre

se elevarian.

e Aumento del riesgo cardiovascular

Las hormonas femeninas protegen a la mujer durante su edad feértil, pero
desaparece a partir de la menopausia. Es probable que ello se deba a la ganancia de
peso ya que la obesidad se ha identificado como un factor de riesgo para el
desarrollo de enfermedades cardiovasculares (ECV). El riesgo de desarrollar
insuficiencia cardiaca es doble en sujetos obesos, definidos por IMC superior a 30
Kg/m2, que en sujetos en normopeso (IMC inferior a 25 Kg/m2), siendo este riesgo

discretamente superior en mujeres que en hombres.

Las enfermedades cardiovasculares ECV son la primera causa de muerte,
en la mujer. Los sintomas en las mujeres son mas inespecificos como cansancio,
problemas para dormir, dificultad para respirar, ansiedad, nauseas, y mareos, y a
menudo se atribuyen al estrés, y por lo tanto, el diagnostico y el tratamiento se
retrasan. Por esta razon, tras un ataque cardiaco, las mujeres presentan una tasa de

mortalidad mayor, al igual que un mayor riesgo de complicaciones.

e Obesidad y riesgo de cancer

El sobrepeso y la obesidad aumentan el riesgo de cancer colorrectal en
mujeres y las tasas de cancer de mama en mujeres posmenopausicas en un 30 a un
50%, probablemente a través de sus efectos estrogénicos. Cualquier aproximacion
dietética que ayude a prevenir esta enfermedad seria muy valorada. El riesgo
relativo se incrementa de forma paralela al incremento de IMC; asi en mujeres con
sobrepeso el riesgo de desarrollar cancer de endometrio es doble al de las mujeres

en normopeso, Yy se triplica en mujeres obesas.
e (Osteoporosis

La osteoporosis es un proceso silente, cuya principal caracteristica es una
disminucion de la masa 0sea, es decir, un hueso de mala calidad, por lo que tiene

un mayor riesgo de fracturas. El pico de masa 0sea se obtiene, aproximadamente



hasta la tercera década de la vida, en la cual los huesos alcanzan su tamafio
definitivo y también su mayor densidad Osea. A partir de este momento se inicia
una pérdida pequefia, pero progresiva y constante, de la masa 0sea, que es de
aproximadamente 1% anual. En los afios que rodean la menopausia, y debido
precisamente a la falta de hormonas sexuales, esta pérdida aumenta tremendamente,
de forma que en los primeros afios de la menopausia las mujeres pueden llegar a

perder hasta el 40% de su hueso trabecular.

En seguida, se visualiza en la tabla No.1 los compuestos bioactivos
recomendados en la menopausia, cabe resaltar que en algunos estudios
epidemiolégicos se han demostrado que los fitoestrogenos ayudan a disminuir
ciertas enfermedades, como las cardiovasculares, el cancer, y la osteoporosis, por

el consumo de soja. (Riobo, 2011).



Compuestos bioactivos recomendados en la menopausia

Tabla 1.-

Compuestos bioactivos necesarios en dieta menopausica

Alimento

Funcion

fitoestrégenos

Esta leguminosa contiene unas sustancias, denominadas fitoestrdgenos,
gue parecen ser potencialmente saludable; se desconoce ain la dosis
recomendada.

Acido linoleico
conjugado
(CLA)

Los CLA se produce en el estdmago de los rumiantes por la accion de
la bacteria Butyrivibrio fibrisolvens sobre el &cido linoleico procedente
de las plantas y pastos que consumen estos animales. Los efectos
beneficiosos méas estudiados se centran en los cambios en la
composicion corporal, con pérdida de grasa y aumento de la masa
muscular, en la ateroesclerosis y enfermedad cardiovascular y en la
formacion de hueso, aspectos todos ellos de especial interés en la mujer
adulta. La dosis con la que se encuentra el mayor efecto es de 3,4 g/dia,
habitualmente en un vehiculo lacteo.

Esteroles
vegetales

Hay ciertos alimentos que contienen ingredientes activos especificos,
tales como fitoesteroles/fitoestanoles, beta-glucano y proteina de soja,
gue se ha demostrado que tienen capacidad para reducir el colesterol.
Se afiaden fitoesteroles alimentos procesados y de interés en el
chocolate. Asi se impide la absorcion de colesterol en un 50%. La
ingestion de 2 g/dia de esteroles esterificados.

Omega 3

Actuta disminuyendo los niveles de triglicéridos mejoria de la TA, y
reduccidn del estrés oxidativo. Ademas, tiene un efecto antiarritmico.
En una revisién de la literatura sobre los alimentos funcionales ricos en
omega-3, como nueces 0 pescados, en una dieta sana los autores
consideran que se deben incluir estos alimentos en la dieta de los
pacientes con diabetes para disminuir el riesgo cardiovascular.

Péptidos
bioactivos
antihipertensivos

Entre los péptidos capaces de lograr una disminucion leve de la tension
arterial estan los péptidos obtenidos por la fermentacion de la leche con
Lactobacillus helveticus. En general la incorporacion de estos péptidos
bioactivos en base lactea puede contribuir a disminuir las cifras de
presion arterial en sujetos hipertensos.

Calcioy
Vitamina D

Las recomendaciones actuales establecen una ingesta de calcio en la
menopausia de 1.200 mg dia, aumentando esta cantidad hasta 1.500 mg
dia, cuando no se pone tratamiento hormonal sustitutivo. Asi mismo la
presencia de Vitamina D en el organismo, también aumenta la absorcién
de calcio.

Compuestos
fenolicos

Se ha postulado que el mecanismo por el que el café protege de la
diabetes pudiera ser por un efecto sobre el peso, por su efecto sobre la
saciedad, por el aumento del lipolisis, por un efecto termogénico o por
su capacidad de aumentar los niveles de adiponectina. Contiene
compuestos fenolicos (acido clorogénico) este es un compuesto
fendlico que in vitro se comporta como antioxidante.




Con los planteamientos anteriores, y ante la necesidad de brindar una opcién
natural, accesible y como alternativa para prevenir los problemas de la menopausia;
sirviendo, ademas, en su dieta diaria. El desarrollo de un alimento funcional de
grageas de goji cubiertas con chocolate blanco ofrece una opcion atractiva y
beneficiosa que combina el placer de consumir un producto delicioso con los
beneficios para la salud que aportan los ingredientes seleccionados.

Dado al planteamiento anterior, se va a elaborar diferentes formulaciones
de grageas de goji con chocolate blanco adicionando ingredientes funcionales, para
tener una buena cantidad de compuestos bioactivos y brindarle a la mujer un
alimento con potencial auxilio en su etapa de menopausia; cuantificando asi,
macro/micro nutrientes para encontrar los compuestos bioactivos; ademas de
sefalar, cual o cuales de los productos elaborados son justamente correctos para el

agrado y satisfaccion de este sector.



I1l.  JUSTIFICACION

Como ya se ha mencionado, la mujer adulta en etapa de menopausia puede
producir ciertos problemas de salud, principalmente son la ganancia de peso, y la
redistribucion central de la grasa, que se asocia a un aumento del riesgo de diabetes
de tipo 2, alteraciones lipidicas y enfermedad cardiovascular. La obesidad, también
parece ser factor de riesgo para el desarrollo de cAncer de mama y de otros canceres.
Ademas, necesita un aumento de calcio, que de no ser atendido puede detonar
osteoporosis. Por los que, necesita de cuidados nutricionales especificos.

En la literatura de Riobo (2011), recomienda una dieta que incluye un
aporte energético inferior al gasto para prevenir el sobrepeso; disminuir la grasa
saturada y omitir las grasas trans, incluir proteina de soja y diferentes alimentos que
contienen compuestos bioactivos que ayudan y previenen la aparicion de las
enfermedades; como la leche por el acido linoleico conjugado (CLA), calcio y
vitamina D, yogures con Lactobacillus helveticus por contener péptidos bioactivos,
omega-3, como frutos secos o pescados, fitoesteroles afadidos en alimentos

procesados Yy el café por sus compuestos fendlicos.

Al igual se ha mencionado que se haran diferentes formulaciones de grageas
de goji con chocolate blanco adicionando ingredientes funcionales, para tener una
buena cantidad de compuestos bioactivos y brindarle a la mujer un alimento con

potencial ayuda en su etapa de menopausia.

Esto porque de acuerdo Maia Organicos (2018) las bayas de goji son ricas
en cidos grasos omega 3 y omega 6 y en 18 aminoéacidos, 8 de ellos aminoacidos
esenciales, contienen 21 oligoelementos, destacando cobre, calcio, selenio, fosforo,
cromo, magnesio y potasio. Ricas en vitaminas del grupo B (B1, B2 y B6), vitamina
C y vitamina E. También esta demostrado que los antioxidantes presentes en la
baya de Goji retrasan notoriamente el proceso de envejecimiento, ayudan con las

quejas de la menopausia, la impotencia y el vertigo.

Balcells y col. (2013) dicen que a las bayas de goji se les atribuye numerosas

propiedades nutricionales, pero debe destacarse que muy pocas han sido
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comprobadas cientificamente. Las propiedades benéficas para la salud que se
sugieren de este fruto son las siguientes:

o Evidencian efecto anti edad

o Ejercen efectos protectores en la piel

o Protegen la vista

o Previenen enfermedades cardiovasculares

o Poseen actividad hepatoprotectora

o Evidencian efecto protector en el sistema inmunoldgico

Debido a sus polisacaridos y antioxidantes pueden ayudar a equilibrar los

niveles de glucosa en la sangre a la vez que hacen mas eficaz la insulina.

Adicionalmente, los granos de cacao son un gran alimento antioxidante ya que
contienen una cantidad significativa de antioxidantes polifenolicos y flavonoides.
El chocolate blanco no contiene “pasta de cacao”, pero si “manteca de cacao” se
trata de una grasa saludable que pueden ayudarte a prevenir enfermedades
cardiovasculares, gracias al rico contenido en componentes polifendlicos que posee
la manteca de cacao. Ademas, también puede ayudarte a disminuir el grado de
inflamacién a nivel celular, lo cual es de gran beneficio para prevenir la
aterosclerosis. (Castillo, 2013). También hay que destacar que el chocolate blanco
contiene composicion lactea en la formulacion brindando calcio; muy importante

en la dieta de la mujer adulta.

Son muy importantes los fitoestrogenos en la dieta de la mujer, los estudios
epidemioldgicos han demostrado que la tasa ha disminuido de ciertas
enfermedades, como las cardiovasculares, el cancer, y la osteoporosis, por el
consumo de soja. Por tanto, se incluira este ingrediente en la formulacion.

Los Ingredientes funcionales encontrados con potencial ayuda en la salud de la
mujer adulta son acai, aguaje y fresa.

En términos generales el acai contiene 16 aminoécidos y numerosos minerales
como calcio, zinc, magnesio, hierro y un alto contenido de potasio. Es una fuente
vegetal de &cidos grasos Omega 3, 6 y 9 y de proteina vegetal. El aguaje contiene

fitoestrogenos, un compuesto quimico, de origen vegetal, que son similares a los
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estrégenos y con accion similar a estos, que, de acuerdo a estudios realizados,
tienen efectos benéficos sobre la salud humana; uno de ellos es el efecto
anticancerigeno, cuyo mayor alcance protector seria para tumores de mama, colon
y préstata. Y para el caso de la fresa, de acuerdo a estudios realizados, comerla con
regularidad puede reducir los factores de riesgo para la diabetes tipo 2, disminuye
el nivel de colesterol malo en sangre, gracias a la gran cantidad de acido ascorbico,
lecitina y pectina que contiene el fruto. Actla como un potente antioxidante y

antiinflamatorio natural. (Maia Organicos, s/f).
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IV. HIPOTESIS

1. ¢Las grageas de goji cubiertas con chocolate blanco e ingredientes
funcionales, son tecnoldgicamente estables?

2. ¢Las grageas de goji cubiertas con chocolate blanco e ingredientes
funcionales, contienen compuestos bioactivos (macro y micro nutrientes)
que ayudan a la salud de la mujer adulta por etapa de menopausia?

3. ¢(Cuél de las formulaciones de grageas de goji cubiertas con chocolate
blanco e ingredientes funcionales son justamente correctas para el agrado

de la mujer adulta?
Hipotesis nula

Hipdtesis inicial: También conocida como “hipétesis nula”. Es creencia
inicial que tenemos sobre los grupos que tenemos. En estadistica esta hiptesis es
que los promedios de todos los grupos serén estadisticamente iguales.

Test F: Test que hace la tabla ANOVA para verificar si se cumple la hipétesis
inicial, es decir, si los promedios de los grupos son iguales o no. Si el valor de
nuestro “valor F” es mayor a un valor critico vamos a decir que la hipdtesis inicial

no se cumple, es decir, los promedios de los grupos son estadisticamente distintos.
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V. OBJETIVOS
General

Estudiar los parametros fisicoquimicos de las formulaciones de grageas de
goji con chocolate blanco e ingredientes funcionales para determinar si es
tecnoldgicamente viable, asi también, cuantificar los macro y micro nutrientes de
las formulaciones realizadas en el laboratorio, para decretar si realmente ayuda a la
dieta de la mujer adulta por etapa de menopausia. Y ver el nivel de agrado o grado
de satisfaccion de los productos elaborados, para sefialar cual es justamente

correcto para el agrado de este sector.

Especificos

1. De las diferentes grageas de goji cubiertas con chocolate blanco
funcional, analizar en el laboratorio sus caracteristicas fisicoquimicas (contenido
de humedad, espesor de cobertura, contenido de sélidos, estabilidad al calor, etc.),
para determinar si es tecnoldgicamente estable.

2. De los productos elaborados, cuantificar los macronutrientes y
micronutrientes de forma numeérica, para conocer si es ayuda en la dieta de la mujer

adulta en etapa de menopausia.

3. Realizar un andlisis sensorial de nivel de agrado o grado de satisfaccion
con un estudio JAR (Justamente Correcto) aplicado al consumidor objetivo “mujer
adulta en etapa de menopausia”, en cualquier espacio donde se encuentre, para
definir cudl de los productos elaborados es de su agrado y analizar lo que se podria

cambiar de la o las formulaciones para que sea justo de su satisfaccion.
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CAPITULO |



1. MARCO TEORICO

1.1 Los Alimentos Funcionales

El concepto de alimentos funcionales nacié en Japon, en los afios 80, cuando
las autoridades sanitarias japonesas se percataron de que, para controlar los gastos
sanitarios, generados por la mayor esperanza de vida de la poblacién anciana, habia
que garantizar también una mejor calidad de vida. Se introdujo asi un nuevo
concepto de alimentos que se desarrollaron especificamente para mejorar la salud

y reducir el riesgo de contraer enfermedades. (Rodriguez, 2011).

Los alimentos funcionales son definidos por el Centro de Alimentos Funcionales
como, “Alimentos naturales o procesados que contiene compuestos bioldgicamente
activos conocidos o desconocidos; que, en definitiva, eficaz cantidad no tdxica,
proporcionan un beneficio para la salud clinicamente probado y documentado para

la prevencion, manejo o tratamiento de enfermedades cronicas”. (

No siempre son nuevos alimentos, ya que en muchas ocasiones se trata de
alimentos tradicionales a los que se han afiadido uno o varios ingredientes
bioactivos (generalmente pocos), no contenidos de forma natural en el alimento en
cuestion (o contenidos en muy baja cantidad), que poseen una determinada
actividad biol6gica capaz de afectar de modo positivo al desarrollo de los
mecanismos bioldgicos corporales relacionados con ciertas enfermedades,
fundamentalmente  cardiovasculares, inflamatorias, neurodegenerativas vy
tumorales. Los alimentos funcionales son el tipo de alimentos de uso especifico

para la salud con mayor importancia en la actualidad. (Rada, 2011).
1.2 Normativas que Regulan Los Alimentos Funcionales

Los Estados Unidos y los paises que forman parte de la Unidn Europea tienen
similitudes, aunque diferencias distinguibles en lo que respecta a sus politicas sobre
declaraciones de propiedades saludables. En los Estados Unidos, “La
Administracion de Alimentos y Medicamentos” (FDA) clasifica las declaraciones

sobre alimentos y salud en cuatro tipos detallados: contenido de nutrientes,
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propiedades saludables, declaraciones calificadas de propiedades saludables y
estructura/funcion. Para paises de la Union Europea, la Comision Europea (CE) y
la Comision Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA), En comparacion con el
FDA, tiene dos categorias separadas de declaraciones de alimentos: declaraciones
de propiedades nutricionales y declaraciones de propiedades saludables. De
acuerdo con las politicas de CE, las declaraciones de propiedades saludables se
dividen en tres subgrupos funcionales: declaraciones de propiedades saludables,
declaraciones de propiedades de reduccion de riesgos y declaraciones de
propiedades saludables que se refieren al desarrollo de los nifios. (Martirosyan &
Singharaj, 2016).

Desde una perspectiva general, los alimentos funcionales parecen ajustarse a la
descripcion que proporciona la FDA para hacer una declaracién de propiedades
saludables; sin embargo, un producto alimenticio se limita a ser etiquetado
Unicamente como ayuda para reducir el riesgo de una enfermedad y no puede
mencionar cualquier cosa que promueva el tratamiento o la prevencion de una

enfermedad. (Martirosyan & Singharaj, 2016).

Por el contrario, la CE tiene una regulacién mucho menos restrictiva sobre
declaraciones de propiedades saludables y sus declaraciones de reduccion de
riesgos o tratamiento de enfermedades. La Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) es responsable de evaluar la evidencia cientifica que respalda
la salud. Aunque sorprendentemente similar a la version de la politica de la FDA,
de ninguna manera las CE mencionan que una alegacién no puede promover el
tratamiento, mitigacién, diagnostico o cura de una enfermedad. (Martirosyan &
Singharaj, 2016).

En cuanto México se regula con base a las Normas Oficiales Mexicanas
(NOM), siendo la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados Informacion
comercial y sanitaria (Secretaria de Economia, 2010). Tiene cuatro categorias de
declaraciones de alimentos y estas estan sujetas mas a su contenido alcohélico y

tipo de envasado; cabe mencionar que la cuarta categoria engloba “los demas
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productos que determine la autoridad competente, conforme a sus atribuciones”.
Sus licitaciones solo previenen y controlan el sobrepeso y obesidad en la poblacion;
y a diferencia de FDA, en el etiquetado no se menciona el riesgo de una enfermedad
o0 cualquier cosa que promueva el tratamiento y la prevencion de una enfermedad,

29 ¢

solo expone como tal, los contenidos de exceso de “calorias” “grasas trans” exceso

de azucares”; entre otros.
1.3 La Demanda de Alimentos Funcionales en la Actualidad

El interés de los consumidores en la relacion entre la dieta y la salud ha
incrementado la demanda de informacién sobre los alimentos funcionales y son
muchos los factores sociales y demograficos que contribuyen simultaneamente al

creciente interés en este tipo de alimentos. (Rodriguez, 2011).

El envejecimiento y otros factores que han suscitado el interés de consumo; y
por los mismos, son los avances tecnoldgicos en biotecnologia, nutricion, genémica
y el cambiante marco regulatorio referido a las declaraciones de propiedades
saludables. (Rodriguez, 2011).

En México los habitos y conductas asociados a la vida moderna, como un ritmo
de vida acelerado, estrés constante, malas elecciones a la hora de comer, consumo
creciente de alimentos procesados y comidas rapidas, son desencadenantes de la
pérdida paulatina de un estado saludable. Ademas, las epidemias contrastantes de
sobrepeso, obesidad y desnutricion, se asocian a problemas de salud tales como
diabetes, hipertension arterial, cancer, dislipidemias y alergias, que afectan por
igual a adultos y a nifios. (Torres, 2020). Esto despierta el interés de consumo de
alimentos saludables; y la industria alimentaria desde el 2020 se ha visto obligada
a modificar sus formulaciones, por la estricta regulacion del etiquetado frontal

dictada por la Norma Oficial Mexicana.
1.4 Clasificacion y grupos de Alimentos funcionales

Con base a lo mencionado por Torres (2020) un alimento funcional puede

clasificarse en dos grandes grupos:
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A. Naturales:

Contienen sustancias beneficiosas de forma natural. Ejemplo: Pescado o chia,
por su alto contenido en omega -3.

B. Procesados:

e Eliminan, afiaden o incrementan un componente (leche deslactosada).

e Sustituyen un componente por otro (sustituyen sacarosa por edulcorantes no

caloricos).

e Alteran la disponibilidad metabdlica (huevo con mayor disponibilidad de

acidos grasos).

Por otro lado, Torres (2020) y Aranceta (2011) citan a los alimentos

funcionales comercializados o procesados:

e Probidticos: cuando contienen microorganismos viables que ejercen efectos

positivos para la salud. Generalmente mezclas de lactobacilus y bifidobacterias.

e Prebidticos o con fibra soluble: cuando contienen carbohidratos no digeribles
que ejercen efectos de estimulacion positiva de determinados grupos de bacterias

del colon.

e Productos lacteos modificados: Alimentos simbidticos cuando contienen
probioticos y prebidticos en una combinacién sinérgica. EI ejemplo méas conocido

son los fermentados lacteos que contienen inulina y bifidobacterias.

eAlimentos funcionales con proteinas (lacteas o de soja): se les atribuyen
efectos reductores del riesgo cardiovascular por la mejora del perfil lipidico

sanguineo.

e Alimentos con lipidos funcionales: de los que existen numerosos tipos como
omega-3 de distinto origen, esteroles, glicéridos modificados con diversos efectos,

siendo los méas conocidos los relativos al riesgo cardiovascular.
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e Productos enriquecidos con antioxidantes: generalmente compuestos
fenolicos de origen natural con efectos diversos saludables basados frecuentemente

en el mecanismo bésico de neutralizacion de radicales libres.
1.5 Bayas de Goji y su Funcionalidad

Las bayas de goji son frutas de un color rojo intenso, aproximadamente del
tamario de una pasa de uva y con un sabor que podria asemejarse a una mezcla de
arandanos y cerezas. Las bayas frescas tienen un aspecto similar, tanto en la forma
como en el tamario, a los tomates cherry. China es el principal proveedor de bayas
de goji y se cultiva mayoritariamente en la provincia de Ningxia. (Balcells et al.,
2013). La estabilidad de la baya es buena, tiene vida til de 2 afios, bajo condiciones

de almacenamiento en un lugar seco y protegido de la luz solar. (Botanico, s/f).

Los primeros vestigios sobre la historia de este fruto se encuentran en la
mitologia china, en la Divinidad Shennong o Emperador Yan. Este fue uno los
primeros en descubrir y utilizar el fruto de goji, y en aplicar y difundir verbalmente
sus propiedades medicinales. La planta de goji fue bautizada en 974 por el médico
y botanico tibetano Dobos Bradley. La palabra “Goji” procede de la denominacion
china “Gougqizi”. Los nombres mas conocidos de la especie Lycium barbarum L.
son el de bayas de goji en espafiol, Wolfberry y Gojiberry en inglés y Fructus Lycii
en latin. (Balcells et al., 2013).

Las frutas que caen son recolectadas en mallas de bambl para luego ser
transportadas, lavadas y puestas a secar y, una vez deshidratadas, son envasadas al

vacio para su comercializacion. (Balcells et al., 2013).

Balcells y colaboradores en (2013) mencionan las propiedades benéficas para

la salud que se sugieren de este fruto son las siguientes:

¢ Evidencian efecto anti edad.

e Ejercen efectos protectores en la piel.

e Protegen la vista.

¢ Previenen enfermedades cardiovasculares.

¢ Poseen actividad hepatoprotectora.
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e Evidencian efecto protector en el sistema inmunologico debido a sus
polisacaridos y antioxidantes. También ayudan con las quejas de la
menopausia, la impotencia y el vértigo.

e Sus polisacaridos pueden ayudar a equilibrar los niveles de glucosa en la

sangre a la vez que hacen mas eficaz la insulina.

Son ricas en &cidos grasos omega 3 y omega 6 y en 18 aminoacidos, 8 de
ellos aminoacidos esenciales, contienen 21 oligoelementos, destacando cobre,
calcio, selenio, fosforo, cromo, magnesio y potasio. Ricas en vitaminas del grupo
B (B1, B2 y B6), vitamina C y vitamina E. (Maia Organicos, 2018).

Las bayas de goji pueden consumirse como cualquier fruta desecada, en
forma de pasas u orejones, directamente del envase o rehidratadas. La porcion que
se recomienda es de 20g-40 g al dia. (Balcells et al., 2013).

1.6 EI Chocolate blanco y su Funcionalidad

Existen diferentes nomenclaturas para describir los productos hechos a base de
pasta de cacao en funcién de su contenido de azlcar, leche, manteca de cacao u
otras grasas vegetales, ademas de otros ingredientes como especias, frutos y frutas

secas, entre otros; Robledo (2018) define:

Pasta de cacao: Se trata de una pasta fina obtenida a partir del procesamiento
de los granos de cacao tostados y descascarillados. Se usa como base para hacer

chocolate.

Manteca de cacao: es la materia grasa del cacao que se obtiene a partir de la
presion de la pasta de cacao. Puede ser natural o desodorizada. Se suele afiadir en
la elaboracion del chocolate para otorgar una textura suave y brillo, para alargar la

vida de anaquel del chocolate.

Chocolate Blanco: para obtener chocolate blanco, se mezcla manteca de cacao,
azucar y leche en polvo. Generalmente contiene lecitina de soya y vainilla.

Normalmente se usa manteca de cacao desodorizada para resaltar sus aromas

lacteos, de lo contrario, la manteca de cacao natural opacaria el sabor lacteo
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caracteristico del chocolate blanco. Por otro lado, el uso de manteca de cacao
natural alarga la vida del chocolate, ya que es mas resistente a la oxidacion por

contener vitamina E.

Castillo (2013) nos dice que, gracias a su propiedades antioxidantes y
antiinflamatorias, el chocolate reduce presion arterial y mejora la sensibilidad a la
insulina. Ademas, el cacao contiene vitamina C, fibra y aporta vitaminas A, B1, B2,
D y E. Sin embargo, como todo en exceso es malo, si se consume

indiscriminadamente es capaz de producir diabetes tipo 2 y aumento de peso.

Los granos de cacao son un gran alimento antioxidante ya que contienen una
cantidad significativa de antioxidantes polifendlicos y flavonoides. El chocolate
blanco no contiene pasta de cacao, pero si manteca de cacao se trata de una grasa
saludable que pueden ayudar a prevenir enfermedades cardiovasculares, gracias al
rico contenido en componentes polifendlicos que posee la manteca de cacao.
Ademas, también puede ayudarte a disminuir el grado de inflamacién a nivel
celular, lo cual es de gran beneficio para prevenir la aterosclerosis. (Castillo, 2013).
También hay que destacar que el chocolate blanco contiene composicion lactea en

la formulacién brindando calcio.

La estabilidad a la oxidacién es un criterio de calidad importante del chocolate,
ya que proporciona informacidon sobre la estabilidad a largo plazo del producto. El
cacao contiene varios flavonoides que actan como antioxidantes. Los flavonoides
mas importantes y comunes son la catequina, la epicatequina y la procianidina.
Aunque el contenido de flavonoides puede variar segun el tipo de chocolate, puede
decirse que cuanto mayor es el contenido de cacao en el chocolate, mayor es el
efecto antioxidante. (Metrohm, 2023).

Con la ayuda del presente Application Note se determina la estabilidad a la
oxidacion del chocolate de diferentes tipos: blanco 1.29/h , chocolate con leche
1.57/h, chocolate negro 50% cacao 2.53/h, chocolate negro 65% cacao 5.12/h y
chocolate negro 81% cacao 3.85/h. (Metrohm, 2023).
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1.7 Acaiy su funcionalidad

Alavarsa et al. (2022) describen que el acai es el fruto de la palmera de agai
(Euterpe oleracea Mart.), nativa del norte de América del Sur, principalmente de la
Amazonia brasilefia. Es una pequefia baya de color violeta, cuyo tamafio es de 10
a 14 milimetros, similar al arandano o a la uva negra. El acai ha despertado un
interés mundial por su sabor exdtico y sus propiedades bioactivas, como la
capacidad antioxidante y la actividad antiinflamatoria, siendo considerado un super
alimento. Se han descrito alrededor de 90 sustancias bioactivas presentes en el acai,
de las cuales aproximadamente el 31% son flavonoides, seguidos de compuestos
fendlicos (23%), lignoides (11%) y antocianinas (9%), ademas de acidos grasos,
quinonas, terpenos y norisoprenoides. Multiples investigaciones han probado que
las antocianinas contribuyen a prevenir algunas enfermedades degenerativas y sus
efectos en la salud humana. Se han atribuido principalmente a su capacidad
antioxidante para reducir los radicales libres y prevenir problemas cardiovasculares

y otras enfermedades.

De hecho, el agai ha sido comunmente evaluado en la literatura, en términos de
sus propiedades antioxidantes, antimicrobiana, antiinflamatoria, anticancerigena y
anticonvulsiva. En el caso del cancer de mama, en ensayos in vivo, el mecanismo
de los efectos terapéuticos de la quimioproteccién del acai tiene inicio con la
regulacion de las cascadas de sefiales intracelulares, en especifico en los
macrofagos activados infiltrados, la regulacion negativa de los factores
proangiogénicos y en las citoquinas, logrando en consecuencia la supresién de la
inflamacién, del angiogénesis y del crecimiento del tumor mamar. Ademas, se han
observado buenos resultado en investigaciones de microcirculacion o enfermedades

cardiovasculares, enfisema pulmonar, obesidad, enfermedades neurodegenerativas.

El acai en polvo Mantiene sus propiedades durante 24 meses a partir de su
fabricacion, envasado en polipropileno (PE), almacenado en un lugar

fresco (5-15°C) y seco (R.H 55-65%). (Organolépticos, s/f).
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1.8 Aguaje y su funcionalidad

El aguaje es un fruto exético de una palmera que proviene de la Amazonia
(Brasil, Colombia, Ecuador, Perl y Venezuela), es una fruta agridulce con un
importante valor alimenticio. Ademas de brindar un gran aporte en vitaminas y
minerales, posee compuestos naturales que son de mucho beneficio para la salud.
El aguaje mantiene sus propiedades 2 afios, cerrado en su empaque, en un lugar

fresco y seco. (Maia Organicos, 2018).

Aunque el aguaje ha sido un elemento béasico de la dieta amazoénica durante
siglos, y sigue siendo utilizado popularmente con formas culinarias y medicinales,
no fue hasta los primeros afios del siglo XXI que el fruto de la palma de moriche
(Mauritia flexuosa) se abri6 camino hacia mercados internacionales y llamé la

atencion de la comunidad cientifica. (HerbaZest, 2019).

Presenta un alto contenido de vitamina A (betacaroteno), aun mayor al de la
zanahoria y la espinaca. Este fruto contiene también una elevada presencia de
vitamina C, la misma que ayuda en la absorcion de hierro y calcio. Contiene
fitoestrogenos, un compuesto quimico, de origen vegetal, que son similares a los
estrégenos y con accion similar a estos, que, de acuerdo a estudios realizados,
tienen efectos benéficos sobre la salud humana; uno de ellos es el efecto
anticancerigeno, cuyo mayor alcance protector seria para tumores de mama, colon

y prostata. (Maia Organicos, 2018).

HerbaZest (2019) sefiala que si bien, la investigacion cientifica sobre el aguaje
es aun insuficiente, los hallazgos preliminares sobre esta fruta, también conocida

como buriti, asi como sus usos tradicionales, sugieren su eficacia para:

e Aliviar los sintomas del sindrome premenstrual y la menopausia.
e Promover la salud ocular.
e Mantener la buena salud de la piel.

Las propiedades del aguaje provienen, principalmente, de su alto contenido de
carotenoides, tocoferoles, acido ascorbico, compuestos fenodlicos, fibra,

fitoestrogenos y acidos grasos esenciales. (HerbaZest, 2019).
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1.9 Fresa y su funcionalidad

Consejo Nacional de Humanidades Ciencias y Tecnologias [CONAHCYT]
(2019) exponen que Gustavo Gonzalez Aguilar, responsable del Laboratorio de
Antioxidantes y Alimentos Funcionales de la Coordinacion de Tecnologia de
Alimentos de Origen Vegetal (CTAQV), explicd que este es un alimento originario
del norte de América y de los Alpes (fresones); en México los estados productores

son Baja California, Guanajuato y Michoacan.

Agregd que la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda su
consumo para la prevencion de enfermedades cardiovasculares, diabetes, cancer y
obesidad, por ser rico en minerales como sodio, hierro magnesio, zinc, yodo,
ademas de antioxidantes, vitamina C, cianidina y &cido clorogénico. Ademas,
debido a su bajo nivel cal6rico (30 Cal/100g), la fresa es ideal para mantener una
dieta equilibrada. La fresa en polvo mantiene sus propiedades 2 afios, cerrado en su

empaque, en un lugar fresco y seco. (Maia Organicos, 2018).
Cualidades neuroprotectoras

De acuerdo a diferentes estudios, la ingesta de fresa evita la pérdida de la
memoria y el deterioro de las funciones del sistema nervioso; esto gracias a que son
ricas en vitamina A, B1, B2, B3, B6 y E.

Beneficios cardiovasculares

Asimismo, se estima que su consumo puede propiciar una disminucién de
las lipoproteinas de baja densidad, popularmente conocidas como “colesterol
malo”, e incrementar las de alta densidad, cominmente referidas como el
“colesterol bueno”, por sus siglas en inglés, ademas de prevenir la oxidacion de

lipidos.
Artritis y artrosis

Las fresas actlan especialmente eliminando el acido uUrico acumulado. Se
recomienda para casos de gota, hipertension y problemas hepéticos, ya que regulan

estas funciones, ademas de los niveles de colesterol, por su alto contenido en fibra.
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Efecto antitrombosis

Aunado a su exquisito sabor y al hecho de que sea un ingrediente muy
versatil gastronomicamente, el consumo regular de fresa evita la acumulacién de
plaquetas o fibrina en el vaso sanguineo, lo que hace menos probable la formacién
de coagulos. Las fresas contienen &cido salicilico, anticoagulante vy

antiinflamatorio.
Propiedades digestivas

Su ingesta aporta bastante fibra (pectina) que ayuda a regular el trénsito
intestinal. Es una fruta antioxidante, ya que es muy rica en vitamina C; contiene
mas que la naranja. Las antocianinas son antioxidantes muy importantes para el

organismo.

Por dltimo, el profesor investigador del CIAD Consejo Nacional de
Humanidades Ciencias y Tecnologias [CONAHCYT] (2019) indicé que los
hallazgos cientificos encontrados hasta ahora hacen suponer que comer fresa puede
ayudar a reducir el riesgo de infecciones causadas por bacterias como Helicobacter

pylori.

De acuerdo a estudios realizados, comer fresas con regularidad puede

reducir los factores de riesgo para la diabetes tipo 2. (Maia Organicos, 2018).
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CAPITULO I



2.- METODOLOGIA

2.1.- Descripcion metodolégica

Primeramente, se experimentara con la formulacion de un chocolate blanco
que cumpla con los requerimientos del proyecto, para su posterior aplicacion en las
bayas de goji. Después se elabora un producto de confiteria “trampado” 0
“trampandolos” dentro de capas de chocolate, partiendo también de un centro que
permite el depdsito igualmente de capas sucesivas del “trampador” vy
consecuentemente el engrosamiento del “ntcleo” o “centro”. Ejemplo de lo anterior
pueden ser las pasas cubiertas de chocolate, los centros “bombones” de chocolate
y las nueces con chocolate. (Ramirez, 2019).

De la experimentacion de chocolate blanco, se realizaran variantes en los
ingredientes, con el objetivo de obtener diferentes combinaciones y evaluar su
impacto de forma numérica de los macronutrientes y micronutrientes presentes en
las grageas de goji para demostrar si es de ayuda en la salud de la mujer adulta por
etapa de menopausia. Ademas, se aplicaran metodologias y se utilizaran equipos de
medicion tecnologica como: Vernir, Refractometro, Temometro, Termobalanza,
entre otros; que se encuentran en el laboratorio de Ingenieria de la Universidad
Panamericana campus Aguascalientes, para demostrar la hipltesis “si es
tecnolégicamente viable”.

Finalmente, se llevaré a cabo un andlisis sensorial utilizando un estudio JAR
(Justamente Correcto) para evaluar el nivel de agrado y grado de satisfaccion de las
mujeres adultas en etapa de menopausia con respecto a cada producto desarrollado.
Este analisis se realizara en cualquier espacio donde se encuentren las participantes
del estudio, con el objetivo de obtener informacion relevante sobre la aceptabilidad

de los productos.

A continuacion, se muestra una tabla que resume la metodologia:
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Tabla 2.-

Resumen de metodologia

Actividad  Variacion de Estudio Cuantificacion de Andlisis
ingredientes/ fisicoquimico Macronutrientes sensorial
formulacién y micronutrientes (estudio JAR)

0 Elaboracion de No aplica No aplica Analisis sensorial
formula base de comparando con
chocolate blanco con los  parametros
diferentes azucares y sensoriales
edulcorantes citados por

literatura.

1 Elaboracion de -Estabilidad al calor: Cuantificacion Analisis sensorial
formula base de tiempo y temperatura teérica de los para evaluar el
chocolate blanco de fundido macronutrientes 'y nivel de agrado
cubierta con la baya -Capacidad de micronutrientes. de color, olor,
de goji cobertura en mm apariencia,

-% de sélidos solubles textura y sabor; y

-% humedad del grado de

chocolate satisfaccion

-% humedad del aplicado a

chocolate con la baya mujeres adultas
en etapa de
menopausia.

2 Elaboracion de -Estabilidad al calor: Cuantificacién Anélisis sensorial
primera variante de tiempo y temperatura te6rica de los para evaluar el
chocolate blanco de fundido macronutrientes 'y nivel de agrado
(afadiendo -Capacidad de micronutrientes. de color, olor,
edulcorante, proteina cobertura en mm apariencia,
de soja, acai y fresa -% de solidos solubles textura y sabor; y
en polvo) cubierta -% humedad del grado de
con la baya de goji chocolate satisfaccion

-% humedad del aplicado a

chocolate con la baya mujeres adultas
en etapa de
menopausia.

3 Elaboracion de -Estabilidad al calor: Cuantificacion Andlisis sensorial

segunda variante de
chocolate blanco
(afiadiendo
edulcorante, proteina
de soja, aguaje y
fresa en  polvo)
cubierta con la baya
de goji

tiempo y temperatura
de fundido
-Capacidad de
cobertura en mm

-% de solidos solubles
-%  humedad del
chocolate

-%  humedad del
chocolate con la baya

tedrica de los
macronutrientes 'y
micronutrientes

para evaluar el
nivel de agrado

de color, olor,
apariencia,
textura y sabor; y
grado de
satisfaccion
aplicado a
mujeres adultas
en etapa de
menopausia.
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2.2.- Materiales

La formulacion base para hacer chocolate blanco segin Robledo (2018) es
33% de manteca de cacao, 25% de leche entera en polvo y 42% de azlcar, La
manteca de cacao le da al chocolate blanco su textura suave y cremosa, mientras
que el azucar y la leche en polvo agregan dulzura y sabor (MUNUVIEW, 2023).
Cabe mencionar que en la NOM-186-SSA1/SCFI-2013 Secretaria de Economia
(2013) se incluye ademas en la formulacion grasa vegetal diferente a la manteca de
cacao para darle fluidez se puede adicionar de un 4 % a 5 % de aceite vegetal o
aplicar lecitina de soya del 0,2 % a 0,5 % sobre el peso del chocolate, este ultimo
también ayuda como antioxidante. (Cordillera, 2021). En la tabla 3 se visualizan
los ingredientes, utensilios basicos de cocina y equipos (bascula, termometro,
bombo, etc.) necesarios para la elaboracién de grageas de goji en donde se
incluyen, ademaés, ingredientes funcionales (soja, aguaje, acai y fresa) e
ingredientes que le aportan sabor como son los azucares, edulcorantes y la esencia
de vainilla. Cabe mencionar que, un ingrediente fundamental de retencion de

humedad, agente de abrillantado y firmeza es la goma arébiga.
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Tabla 3.-
Ingredientes, utensilios y equipos para la elaboracion de grageas de goji

Ingredientes Instrumentos Equipos

-Bayas de goji deshidratadas ~ -Utensilios basicos de cocina  -Bascula amazonbasics

-Manteca de cacao -Espatula miserable (50009)

-Aceite Vegetal -Tapete de silicon -Termémetro digital WADY
-Leche en polvo -Charolas (300°C)

-Proteina de soja -Bowils de acero inoxidable -Bombo confitero Inocobre
-Azlcar glas -Bafio maria -Refrigerador

-Azlcar de coco -Congelador

-Monk fruit -Estante libre de luz
-Splenda

- acai en polvo

-Aguaje en polvo

-Fresa en polvo

-Lecitina de soja

-Esencia de vainilla

-Goma Arébiga en polvo
-Bolsas de Polipropileno
BOPP

Los analisis fisicoquimicos de las formulaciones obtenidas de grageas ge
goji necesitan de instrumentos y equipos del laboratorio de ingenieria de la
Universidad Panamericana Campus Aguascalientes, en la tabla 4. se anuncian.
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Tabla 4.-

Ingredientes, utensilios y equipos para el analisis fisicoquimico de grageas de goji

Ingredientes Instrumentos Equipos
-Formula control: bayas de - Espatula de muestreo -Refractémetro
goji con chocolate blanco - Charola metdlica de AUTOUTLET (100%)
- Formula 1: bayas de goji muestreo -Vernier TATANIUM
funcional con una variante en - Cuchillo (1000in)

los ingredientes
-Formula 2: bayas de goji
funcional con una variante en

los ingredientes

- Tabla de cocina
-Miserable

-Bolws de cocina

-Termobalanza Precisa (XM
50)

-Termémetro digital WADY
(300°C)

-Cronometro digital

-Bascula amazonbasics 50009
eléctrica Lab
Companion (HP-3100)
-pipeta pasteur

- parrilla

-mosaico de vidrio de 15x15

cm

Un correcto analisis sensorial debe tener uniformidad en las muestras, por

el que se usa plato de cartdn o unicel, y se codifica con nimeros al azar. Ademas,

para no fatigar el paladar del juez entre cada muestra se les brinda un vaso con agua,

para que realice los debidos enjuagues que necesite. En la tabla 5. Se muestran los

ingredientes, utensilios y equipos necesarios.

Tabla 5.-

Ingredientes, utensilios y equipos para el analisis sensorial de grageas de goji

Ingredientes

Instrumentos

Equipos

- Formula 1: bayas de goji
funcional con una variante en
los ingredientes
-Formula 2: bayas de goji
funcional con una variante en
los ingredientes

-Agua

-plumon permanente
-Platos
-Jarra

-Vasos

-Dispositivo digital
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2.3.- Procedimientos

231

Preparacion gragea de goji con chocolate blanco funcional.

El siguiente procedimiento es tomado del libro “Del Chocolate” (Robledo,

2018).

a)
1.

b)

Elaboracion de chocolate blanco:

En un bowl se puso la manteca de cacao y se fundié en bafio maria hasta
que alcanzd los 84°C, se agrego el azlcar correspondiente, la leche en polvo
0 proteina de soja, los ingredientes funcionales (en algunos casos). Por
ualtimo, se agrego la lecitina de soja y la esencia de vainilla.

Se pasdé a un molde y se repos6 en refrigeracion de 3 a 5 horas.

Elaboracion de gragea de goji con chocolate blanco e ingredientes
funcionales.

Se derritio el chocolate blanco en bafio maria.

Se atempero el chocolate hasta que alcanzo los 40°C.

Se coloco las bayas de goji deshidratadas en el bombo marca Inocobre
hecho en México e inici6 la rotacién a 30 rpm. Se agreg6 poco a poco, con
ayuda del cuchardn la mezcla de chocolate blanco y se mantuvo encendido
el aire frio por intervalos de 30 segundos para promover la cristalizacion del
chocolate.

Cuando se incorpord todo el chocolate, se dejo rotar el bombo durante 30
minutos. Los primeros 20 minutos con el aire frio encendido y los 10
restantes con el aire apagado.

Cuando las grageas alcanzaron de 25 a 28 °C, se retiré del bombo y se dejo
reposar durante 3 horas en refrigeracion.

Se repitieron los pasos del uno al cinco por cada formulacion de grageas de
goji, con el fin de obtener una buena cobertura de chocolate.

Se realizo una dilucion 1:1 goma arabiga/agua purificada, por cada cantidad

de formulacion de grageas de goji.
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8.

10.

11.

12.

2.3.2

Se ajusto la cantidad de goma arabiga por cada cantidad total obtenida de
cada formulacion, para que este corresponda al 1% del peso total del
producto.

De cada formulacién, se coloco las grageas en el bombo y se encendio a 30
rpm, con el aire. Se agregd una tercera parte de goma arabiga y se dejo rotar
el bombo hasta cubrir perfectamente todas las grageas.

Se retird del bombo las grageas y se extendio en charolas, en donde se dejo
secar a temperatura ambiente por 3 horas.

Se repitieron el pasos nueve y diez, para las dos terceras partes faltantes de
cada formulacion.

Cuando las grageas estuvieron completamente secas, se guardé en un
recipiente hermético y en bolsas de polipropileno BOPP con 30 g de
producto.

Procedimientos fisicoquimicos para las grageas de goji.

Para cada analisis se hizo una réplica de cinco veces por formulacion, para

obtener un promedio y una desviacion de los datos encontrados.

a)

Densidad

De acuerdo con Martinez (2021), La férmula de la densidad es realmente

sencilla. Al ser larelacién entre la masa de un objeto (o volumen) y el volumen que

ocupa, basta con representar esta informacion en forma de fraccion:

Densidad = masa / volumen

Esto significa que para calcular la densidad de cualquier objeto se necesitan dos

datos iniciales:

su masa (que no debe confundirse con el peso, que es una unidad de fuerza).

el volumen que ocupa.

Las unidades se representan en g/ cm3 0 kg/ m3

La metodologia para obtener la masa del chocolate blanco control y las

formulaciones de chocolate funcional, se llevo a cabo de la siguiente forma:
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Se utilizo la parrilla eléctrica de agitacion de la marca Lab Companion modelo
(HP-3100), para derretir el chocolate.

1. Seencendi6 la parrilla a 380°C, se puso un vaso de precipitado de 1000 ml
con agua hasta ebullicion, posteriormente se bajo la temperatura a menos
de 100°C.

2. Enun vaso de 250 ml se llen6 con chocolate troceado y se sumergi6 en el
vaso de precipitado de 1000 ml, para derretirse en forma de bafio maria,
dando movimientos constantes al chocolate para su correcto fundido y se
retir del agua hasta no tener grumos.

3. Enlabéscula digital de la marca amazonbasics modelo 5000 g, se encendio
y se colocd una probeta con capacidad de 100 ml, se puso en TARE
apareciendo 0 g. Despueés se vaci6 el vaso de precipitado de 250 ml con

chocolate derretido en la probeta de 100 ml y se registro el peso en gramos.

Yateniendo la masa se procedié al calculo de Densidad=masa (g) / volumen
(100 cm3)

b) Viscosidad

La Universidad Nacional de Cuyo (s/f), menciona que la viscosidad de un
fluido es la medida de su resistencia a la deformacion cortante o angular. El
origen de la misma es debido a las fuerzas intermoleculares. Consideramos la
siguiente experiencia colocamos dos placas separadas una distancia yO0, entre
las dos se coloca un fluido (por ejemplo, aceite). La placa inferior se mantiene
fijay la superior se desplaza por efecto de una fuerza F a una velocidad v0. Por
efecto de las fuerzas de adhesion la capa de liquido en contacto con cada placa.

Las restantes capas de liquido tienen velocidades comprendidas entre 0 y vO.
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La relacion entre fuerza y velocidad se conoce como ley de Newton de la

viscosidad.
F = cte. A. dv/dy

Donde F fuerza actuante

A area de la placa

dv/dy gradiente de velocidad.

F/A = cte dv/dy A la relacion F/A es el esfuerzo de corte ©

A la constante se le llama coeficiente de viscosidad y es una propiedad de
la substancia. La viscosidad depende de la temperatura y de la presion. Se la

simboliza con la letra griega p. (Universidad Nacional de Cuyo, s/f).
La ecuacion se puede escribir como T = p.dv/dy

Siguiendo este principio, se realiz6 lo siguiente para obtener la viscosidad

del chocolate blanco control y las formulaciones de chocolate funcional.

1. Con el termémetro digital de la marca WADY (300°C), se midié la
temperatura del chocolate a 36°C, de lo contrario, se esperd hasta dar con
la temperatura.

2. Con ayuda de una pipeta pasteur se midié 0.5 ml de chocolate en la
superficie de un mosaico de vidrio de 15x15 cm, de estar en 360° sobre la
mesa se acciono de forma vertical a 90° por 30 segundos, después, volvid
a 360° y con ayuda de una regla se midio la distancia en cm que recorri6 el
chocolate, esto se realizé para cada muestra de chocolate. Para proceder a

los respectivos calculos de viscosidad.

c) Estabilidad al calor

En la elaboracion de gragea de goji con chocolate blanco e ingredientes
funcionales, se derritio el chocolate en bafio maria. Por cada formulacion se realizo
el cronometraje del tiempo que tardo en fundirse y la medicion de temperatura de
fundido con ayuda del termometro digital de la marca WADY (300°C).
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d) Capacidad de cobertura

Al termind de cubrir por triplicado cada formula de grageas de goji con
chocolate blanco, se seleccionaron cinco bayas de similar tamafio por cada
formula, con ayuda de la tabla y cuchillo de cocina se partieron a la mitad y con el
vernier de la marca TATANIUM modelo (1000in) se midié el espesor de
cobertura de cada lado de la baya, obteniendo 30 lecturas en mm.

e) Porcentaje de rendimiento

Al termin6 de cubrir por triplicado cada formula de grageas de goji con
chocolate blanco, se pesé la masa total de cada formulacion con ayuda de la bascula

amazonbasics y se registro en la bitacora de resultados.

De acuerdo con la organizacion de LibreTexts Espafiol (2022), Para calcular
el porcentaje de rendimiento, primero es necesario determinar qué cantidad del
producto se debe formar. Esto se denomina rendimiento tedrico, la cantidad
méaxima de producto que podria formarse a partir de las cantidades dadas.
El rendimiento real es la cantidad de producto que se forma realmente cuando se
elabora el producto. El rendimiento porcentual es la relacion entre el rendimiento
real y el rendimiento tedrico, expresado como porcentaje:

Rendimiento real

Porcentaje de rendimiento = — —— x100
Rendimiento teorico

Por lo general, los rendimientos porcentuales son comprensiblemente menores
que 100%. Sin embargo, rendimientos porcentuales mayores a 100% los que son
posibles si el producto medido contiene impurezas que hacen que su masa sea

mayor de lo que realmente seria si el producto fuera puro.

f) Medicion de solidos solubles

En la elaboracién de gragea de goji con chocolate blanco e ingredientes
funcionales, se derritio el chocolate en bafio maria. Por cada formulacion se dio
lectura con el refractometro AUTOUTLET (100%) a 20°C en una escala de 0 a

100 °Brix. de cada formulacion, se leyé por triplicado abriendo el prismay
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colocando una gota de la muestra, se cerrd y se dio el registro de cada lectura en

la bitacora de resultados.

Navarroy Martinez (s/f), exponen que los ° Brix, los cuales se cuantifican con
un refractometro, sirven para determinar la cantidad de solidos solubles
(generalmente azucares), sales, las proteinas, los acidos, etc. disueltos en un liquido.
Por ejemplo, una disolucion de 30 °Brix contiene 30 gramos de solidos solubles
disueltos por 100 gramos de disolucion o fase liquida (FL). La escala Brix se utiliza
de forma rutinaria en el sector alimentario para cuantificar la cantidad aproximada

de azUcares.
g) Medicion del porcentaje de humedad

Para determinar el porcentaje de humedad se realiz6 de cada formulacion de
chocolate, de la baya de goji deshidratada y de las grageas de goji de cada
formulacion (producto final). Esto mediante la determinadora de humedad también
conocida como termobalanza que se utiliza para determinar la cantidad de agua
contenida en cierto producto, expresado como porcentaje de humedad contenido en

una muestra de materia organica (Identificacion Pesaje y Control, s/f).

Las termobalanzas calculan la humedad de los productos, mediante la pérdida
de peso que sufre una muestra después de ser sometida al proceso de calentamiento
efectuado por la balanza determinadora de humedad (Identificacion Pesaje y
Control, s/f).

De cada producto e ingrediente se efectud la siguiente serie de pasos:

1. Se conectd el equipo “termobalanza de la marca Precisa y modelo (XM 50)” y

se calibré acorde al manual instructivo.

2. Se encendio el equipo “termobalanza de la marca Precisa y modelo (XM 50)”

y se coloco la charola metélica de muestreo, posteriormente se taro.

3. Con ayuda de la espatula se insertd en la charola la muestra a analizar hasta

alcanzar los 8 g.
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4. Se cerr6 el equipo “termobalanza de la marca Precisa y modelo (XM 50)” y

automaticamente inicio su proceso de perdida de peso por el calentamiento

efectuado por la balanza, dando lectura al porcentaje de humedad.

Cabe mencionar que el tiempo de cada lectura varia acorde a la naturaleza de la

muestra a analizar.

2.3.3

Célculo de macronutrientes y micronutrientes

De los productos de grageas de goji con chocolate blanco y con ingredientes

funcionales, se cuantificaron los macronutrientes y micronutrientes de forma

numérica en base a las equivalencias del “Sistema Mexicano de Alimentos

equivalentes” quinta edicion (Pérez et al., 2022 y fatsecret, s/f).

Para cada producto se siguio la siguiente serie de pasos:

1.

N

Se desgloso la cantidad de cada ingrediente para 100 g de producto.

De cada cantidad de los ingredientes en la férmula se busco la cantidad
sugerida del “Sistema Mexicano de Alimentos equivalentes”; haciéndose
una division de la cantidad obtenida entre la cantidad recomendada.

De los resultados obtenidos se multiplico por las cantidades declaradas de
macro y micro nutrientes para cada ingrediente del “Sistema Mexicano de
Alimentos equivalentes”.

En Fatsecret se buscd cada alimento/ingrediente y se puso la cantidad que
se tiene de la formula, obteniendo de forma rapida la cantidad de macro y
micro nutrientes.

Se comparo el resultado de una fuente con la otra, encontrado resultados
con gran similitud, esto se hizo, debido a que el acai, el aguaje y el goji, son
alimentos que no forman parte de dieta que expone el “Sistema Mexicano
de Alimentos equivalentes”.

Al tener el andlisis de macro y micro nutrientes por 100 g de producto de
cada formulacién de grageas de goji, se saco que porcentaje corresponde de
chocolate y que de baya de goji en los 100 g de producto. Realizando el

siguiente calculo:
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% de i diente = Peso total del ingrediente (g) 100
0 deingrediente = Peso total del producto (g) *

Al tener el porcentaje del chocolate y de la baya de goji se hizo la sumatoria

para comprobar el 100%.

7. Para cada andlisis real de macro y micro nutrientes del chocolate y de la

baya de goji se llevo a cabo el siguiente calculo:

cantidad real de macro y micro nutrientes

_ (Cantidad total de macro o micro nutriente) * (Cantidad total del producto 100 g)

% de ingrediente

8. Obteniendo las cantidades reales de macro y micro nutrientes en base a los
porcentajes correspondientes de chocolate y baya de goji en los 100 g de
producto, se hizo la sumatoria de los dos resultados (ej. Total de Kcal de
chocolate + Total de Kcal de baya de goji), y asi con todos los nutrientes.

9. Se procedio a realizar la tabla de informacién nutrimental para cada
formulacion en base a los reglamentos estipulados por NOM-051-
SCFI/SSA1-2010. (Secretaria de Economia, 2010).

2.3.4 Anadlisis sensorial de nivel de agrado o grado de satisfaccion.

a) Juecesy su preparacion

Para el estudio de aplicar la prueba grageas de goji con chocolate blanco
funcional se seleccion6 un analisis sensorial de nivel de agrado o grado de
satisfaccion con un estudio JAR (Justamente Correcto), aplicado al consumidor
objetivo “mujer adulta en etapa de menopausia”, en cualquier espacio donde se

encuentre, que cuente con el interés y disponibilidad para participar.

Para este tipo de prueba en consumidores, la demanda es de gran nimero de
participantes, para que dicha variacion se haga constante y aparezcan las
variaciones mas importantes del producto sujeto a estudio, se aplicé a 50 mujeres
de edad adulta.

Al hacerles la invitacion se les pidio lo siguiente:

e No fumar, masticar chicle o tomar cualquier alimento por lo menos treinta

minutos antes de la prueba (alcohol, chile, ajo, etc.).
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b)

No participar en el andlisis cuando estén enfermos.

Evitar el uso de perfumes, lociones y pinturas de labios.

Lavarse las manos antes de la prueba con un jabdn neutro, que no transmite
olor.

El juez debe disponer de una pausa entre la prueba de cada muestra para

evitar la fatiga y la adaptacion.

Preparacion de las muestras de gragea de goji con chocolate blanco

funcional.

Se prepararon las muestras de las 8:30 a 9:30 hrs., para que se efectle el
andlisis entre 10 a 12 hrs.

Para tener uniformidad en las muestras, se usé plato de carton o unicel,
poniendo 1 pieza para cada producto a evaluarse.

Se codificd la mitad del plato con un cédigo de 3 digitos y la otra mitad
igual con un cédigo de 3 digitos, tomados al azar de una tabla de nimeros
aleatorios. Poniendo asi, un producto arriba de la codificacion de lado
izquierdo y el otro producto arriba de la codificacién de lado derecho.

Se le presentd al juez, el plato con las muestras codificadas de grageas. Por
ser un alimento dulce, se dieron las muestras a temperatura ambiente.
Poniendo un tamafio similar entre a las muestras.

Se le dio al juez un vaso con agua y una servilleta para realizar los debidos
enjuagues que necesite.

El orden de aparicién de las muestras en el plato de izquierda a derecha, es

el mismo para contestar el test online proporcionado.
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c) Tipo de pruebas
A continuacidn, se enlistan los ingredientes que aparecen de mayor
a menor proporcioén en la formula 274 y 081.

Tabla 6.-
Ingredientes de las pruebas de goji con chocolate blanco funcional

Formula Ingredientes
1: muestra 274 manteca de cacao, splenda, aceite, agai, fresa, leche en polvo,
proteina de soja, lecitina de soja, esencia de vainilla.
2: muestra 081 manteca de cacao, splenda, aceite, aguaje, fresa, leche en polvo,

proteina de soja, lecitina de soja, esencia de vainilla.

d) Disefio de test
Se optd por un test de aplicacion de las escalas de punto ideal o Just-About-
Right (JAR) con el objetivo de evaluar el nivel de agrado de las pruebas siguiendo

el estudio de Segovia et al., (s/f), donde:

Las muestras fueron codificadas de la siguiente forma:
- 274
- 081

El test en formato online utilizando Google Forms, donde al principio del tests
Se puso la siguiente descripcion:

Antes usted tiene dos muestras de bayas de goji (cereza china) cubiertas de
chocolate blanco, a una de ellas se le agreg6 acai (baya violeta amazonica tipo uva)
y fresa; y a la otra aguaje (fruta exdtica amazonica) y fresa. adicionadas por sus
propiedades altamente nutricionales. Antes de iniciar la prueba enjuague su boca
con agua y entre cada prueba, enjuagarse con agua. Evalle los parametros, de
color, olor, apariencia, textura y sabor en ese orden, seleccionando su nivel de

agrado para cada uno.

Después se les pregunt6 su rango de edad agrupado de 5, empezando por
los 35 afios a los 60 afios. Por parametro se les pregunto que tanto le gusta,

tendiendo que evaluar la muestra 274 y 081, con lo que aparece en la tabla 7.
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Tabla 7.-
Evaluacion de los parametros sensoriales de grageas de goji con chocolate

funcional.
Color o @) @) O O
Muy claro  Un poco claro Justo Un poco oscuro  Muy oscuro
De lo que esperaba
Olor
O O O O O
Mucho mas Unpocomas  Justo Un poco menos  Mucho
menos
De lo que esperaba
Apariencia
O O O O O
Muchomas  Unpocoméds  Justo Un poco menos  Mucho
menos
De lo que esperaba
Textura
O O O O O
Muy blanda  Un poco blando  Justo Un poco duro  Muy duro
De lo que esperaba
Dulzor
O O O O O
Muy poco dulce poco dulce Justo Un poco dulce  Muy dulce
De lo que esperaba
Amargor
O O O O @)
Muy poco amargo poco amargo Justo Un poco amargo  Muy
amargo

De lo que esperaba

Para finalizar la prueba se les hizo dos Gltimas preguntas:
e ;Cual es tu nivel de aceptacion para cada muestra (274 y 081)?
Me gusta muchisimo

Me gusta mucho
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Me gusta moderadamente
Me gusta un poco
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta un poco
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho
Me disgusta muchisimo
e Si tuvieras que elegir una de las dos en el supermercado, ¢ Cual comprarias?
Muestra 274
Muestra 081

e) Analisis estadistico de datos

Para el analisis se utilizo la hoja de resultados que arrojé Google Forms, la cual
debe ser estandarizada antes de continuar con los andlisis. En otras palabras, la hoja
de resultados se organiza, de tal forma que, la informacion quede sistematizada con
el Excel por cada muestra (274 y 081), para que, como el ejemplo tabla 8, se pueda
hacer el andlisis JAR para cada muestra y el analisis ANOVA para verificar si se

cumple la hipotesis nula, es decir, si los promedios de los grupos son iguales o no.
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Tabla 8.-
Organizacion de datos para el estudio JAR y ANNOVA de grageas de goji con

chocolate funcional.

Muestra 274

Juez edad Color i ia Textura Dulzor | Amargor |Aceptacion | Preferencia
1 4 2 1 7 2
Z 1 3 3 g 1
3 3 3 2 7 2
4 3 3 Z =) 2
5 5 2 3 g 1
5 5 4 3 7 1
7 1 2 1 7 2
g 5 3 2 4 2
3 1 1 1 7 2
jin] 1 1 1 7 1
1 2 3 2 g 1
12 3 2 Z 7 2
13 1 Z 3 3 1
14 1 1 2 7 2
15 1 3 1 g 1
& 1 2 Z 7 1
17 1 2 2 3 2
1B 3 2 1 3 2
13 5 3 3 7 1
20 2 1 1 L 1
21 =) 2 1 7 1
22 5 3 2 7 2
&3 2 3 3 g 2
29 2 3 3 7 1
25 3 3 3 7 2

La m es igual a 50, la edad se dio una escala del 1 al 5 donde 1=35-40, 2=
41-45, 3=46-50, 4=51-55, 5=56-60 la escala de los parametros sensoriales se siguid
en base a lo descrito por Segovia et al., (s/f), donde: “lo justo” (valoracién=3), poco
intenso (valoracién=1 o 2) y demasiado intenso (valoracion=4 o 5). También es
muy comun hacer la representacion donde los dos niveles que estan por debajo de
lo ideal (valores 1y 2) y los dos que estan por encima de lo ideal (valores 4 y 5).
La aceptacion se representd en una escala heddnica del 1 al 9 donde 9=me gusta
muchisimo, 5= ni me gusta ni me disgusta, 1=me disgusta muchisimo. Y por tltimo

la preferencia, 1= muestra 274 y 2=muestra 081.

Para representar el grafico de cada muestra de escalas JAR se hizo en base
a lo descrito por Segovia et al. (s/f), para hacer el ANOVA de dos factores con una
muestra por grupo se siguié lo visto con Cantoritos (2018) y para el ANOVA de
dos factores con una muestra por grupo con Ramirez (2015) en anexo C y D se
visualiza unos ejemplos del acomodo que se le dio para obtener los resultados; Para
la interpretacion de Hipdtesis nula se siguid con lo escrito por Lira (2021).
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CAPITULO I



3.-RESULTADOS Y DISCUSIONES

3.1 Elaboracién de la gragea de goji con chocolate blanco e ingredientes
funcionales

De acuerdo con la hipotesis se plantea: ¢Las grageas de goji cubiertas con

chocolate blanco e ingredientes funcionales, son tecnolégicamente estables?

Se comienza elaborando el chocolate blanco con diferentes edulcorantes, para
seleccionar el mejor en cuanto a los pardmetros sensoriales, en seguida se muestra

el analisis obtenido.

3.1.1 Preparacion de chocolate blanco con diferentes edulcorantes

Segun la ficha técnica de la Artesana (2018); la cobertura de chocolate

blanco debe cumplir con las siguientes caracteristicas organolépticas:

Tabla 9.-
Parametros sensoriales de cobertura de chocolate blanco
CARACTERISTICAS ESTANDAR TOLERANCIAS
Color Blanco-Marfil Visual
Sabor Caracteristico a Leche Gustativa
Textura Suave al tacto Tactil

Como ya se menciond, se desea encontrar el edulcorante que no altere las
caracteristicas tipicas de un chocolate blanco, pero de la misma forma, sea no
caldrico. Por lo tanto, se elaboraron las variantes que se muestran en la tabla 10.

En anexo E se observan las fotografias de la elaboracién de dichas formulaciones.
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Tabla 10.-

Formulaciones elaboradas de chocolate blanco y sus observaciones
organolépticas

Control 1: Formula 1: Formula 2: Control 2: Formula 3:
Azlcar de cafia  AzUcar de coco Monk Fruit Azlcar glass Splenda

[P g 0

- -

Observaciones organolepticas

Color: marfil Color: café claro  Color: café claro  Color: blanco Color: Marfil
Sabor: Sabor: caramelo,  Sabor: ligero Sabor: Sabor:
Caracteristicoala ligero a coco lacteo Textura: Caracteristicoa  Caracteristico a
leche Textura: Dura, Dura, granulos la leche la leche, ligero
Te granulos grandes  grandes en la Textura: suave sabor a soja
Textura: Dura, en la boca boca al tacto. Textura: suave
granulos ligeros al tacto.

en la boca.

Discusion de resultados

De acuerdo a las caracteristicas organolépticas de la ficha técnica para
chocolate blanco de la Artesana (2018); de los controles 1y 2, quien redne las
caracteristicas es el control 2, elaborado con azUcar glass; en cuanto a las variantes
de edulcorantes, quien reune lo esperado de un chocolate blanco es el endulzado
con splenda; cabe mencionar, que se afiadio proteina de soja y mas contenido de
leche, para balancear los sélidos aportados por el azlcar, ya que al afiadir splenda
se hizo una reduccion de siete veces al contenido original, aportando un sabor a
soja y una textura un poco arenosa en el paladar. Por lo que, en las formulas con
ingredientes funcionales (acai, fresa y aguaje), se reducira la cantidad de soja y
leche, para mejorar la textura final del chocolate y sea un producto de ayuda para

la mujer adulta en etapa de menopausia.

Sin perder de vista que la Norma Oficial Mexicana NOM-186-SSA1/SCFI-
2013, Cacao, chocolate y productos similares, y derivados del cacao, expone que la
composicion % m/m en base seca de chocolate blanco debe tener > 20.0 de manteca
de cacao, > 14.0 sélidos totales de leche y < 5.0 grasa vegetal diferente a la manteca
de cacao (Secretaria de Economia, 2014 NOM-186-SSA1/SCFI-2013).
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Siguiendo la hipotesis de que la gragea de goji cubierta con chocolate blanco
y funcional sea tecnol6gicamente estable, se elabora un nuevo control que retne
los parametros sensoriales esperados de un chocolate blanco y en cuanto a las
variantes de edulcorantes, el endulzado con splenda, por ser el més parecido al

chocolate blanco con azUcar.

Cabe sefialar que en la formulacion del chocolate blanco endulzado con
splenda, se tiene que balancear los sélidos aportados por el azucar, ya que, al
sustituirla, se hizo una reduccion de siete veces al contenido original. Por tanto, en
las formulaciones de chocolate funcional se hizo el balance entre lo liquido graso
con lo solido, afadiéndose en la formulacion proteina de soja, fresa en polvo, en
una formulacion acai en polvo y en el otro aguaje en polvo, obteniendo un balance

de 43% liquido graso y 57% sélido.

En seguida se presenta las elaboraciones de chocolate blanco, chocolate

funcional con acai y chocolate funcional con aguaje, en base a lo indicado.

3.1.2 Preparacion de chocolate blanco y con ingredientes funcionales

Se llevé a cabo una segunda fase de control junto con la elaboracién de dos
formulaciones que incorporan ingredientes funcionales con potencial para mejorar
la salud de mujeres adultas en la etapa de la menopausia. Ambas formulaciones
contienen las mismas cantidades de ingredientes; la diferencia radica en que una de

ellas incluye acai, mientras que la otra contiene aguaje.

I. Control 2
Ingredientes: Manteca de cacao, aceite, leche en polvo, azlcar glass, lecitina
de soja, esencia de vainilla.
En la figura No. 1 se muestra, se muestra el diagrama de proceso de la

elaboracion de chocolate blanco control 2.
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Figura 1. Diagrama de proceso de chocolate blanco

pesado

v

Fundido
v

Incorporado

v

Mezclado

v

Moldeado

v

Atemperado

v

Desmoldado

Il.  Formula 1: acai

Ingredientes: manteca de cacao, splenda, aceite, acai, fresa, leche en polvo,
proteina de soja, lecitina de soja, esencia de vainilla.

En la figura No.2, se visualiza el diagrama de proceso de la elaboracion de
chocolate con el ingrediente funcional acai.

Figura 2. Diagrama de proceso de chocolate funcional agai

Fundido 44 .50 (+/- 0.70)

Incorporado

Mezclado

[\ [o] [o[F:To o}

Atemperado

Desmoldado
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I11.  Formula 2: Aguaje

Ingredientes: manteca de cacao, splenda, aceite, aguaje, fresa, leche en polvo,
proteina de soja, lecitina de soja, esencia de vainilla.

En la figura No. 3, se observa el diagrama de proceso de la elaboracion de

chocolate con el ingrediente funcional aguaje.

Figura 3. Diagrama de proceso de chocolate funcional aguaje

Fundido 43.9 (+/- 0.10)

Incorporado

Mezclado

Moldeado

Atemperado

Desmoldado

3.1.3 Preparacion de grageas de goji con chocolate

Como ya se expuso, se elaboro tres tipos de chocolates: el control 2 “chocolate
blanco” y dos formulaciones de chocolate con ingredientes funcionales de potencial
ayuda para la salud de la mujer adulta en etapa de menopausia; la variante uno

contiene acai y las dos, aguaje.

De cada formulacion de chocolate se elaboré la gragea con goji, en el diagrama

No. 5 se expone el diagrama de proceso.
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Figura 4. Diagrama de proceso de grageas de goji cubiertas con chocolate
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3.2 Determinaciones Reoldgicas y fisicoquimicas

Como se vi6, primero se elabord cada tipo de chocolate y posteriormente se
fusiond con la baya de goji cubriéndola con el chocolate, se destaca que, en las
etapas del proceso de elaboracion tanto del chocolate como de la gragea, se hace
mediciones fisicoquimicas para cumplir con el objetivo de que sean
tecnoldgicamente estables y con una buena calidad. Por tanto, se analiz6 en el
laboratorio las caracteristicas fisicoquimicas para cada formulacion chocolate,
entre ellas: la viscosidad, densidad, estabilidad al calor, porcentaje de solidos
solubles y porcentajes de humedad. Y para cada formulacion de gragea se midio:
espesor de cobertura, porcentaje de humedad y el rendimiento del producto. Los
resultados obtenidos se exponen en la tabla 11y 12.

Tabla 11.-
Resultados de estudio fisicoquimico para chocolate blanco y chocolate funcional
Formula Densidad (g/cm3) Viscosidad a Temperatura Tiempo de
36°C (cm/s) del punto de punto de fusién
fusion (° C) (s)
Control:
chocolate 1.13 (+/- 0.01) 3.86 (+/-0.27) 52.6 (+/-0.81)  120.8 (+/- 0.92)
blanco
Formula 1:

chovolate agal 103 (+/-0.0D) 2.66 (+/-0.24) 4450 (+/-0.70)  120.6 (+/- 0.60)

Formula 2:
Chocolate
aguaje

1.03 (+/- 0.01) 3.54 (+/-0.25)  43.9 (+/-0.10)  120.6 (+/- 0.60)

Analisis de resultados 1

Se dice que la densidad del chocolate varia segun la proporcion de leche,
cacao y otros ingredientes (¢, Cual es la densidad del chocolate?, s/f). Recordemos
que el chocolate blanco no contiene pasta de cacao, sino, manteca de cacao, las
fichas técnicas mencionan que tiene una densidad que va desde los 0.90 g/cm3 a
los 0.98 g/cm3. Para el control “chocolate blanco” se obtuvo 1.13 g/cm3 y para los

dos chocolates funcionales 1.03 g/cm3. Vemos que en todas las formulaciones
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aumenta la densidad, en comparacion a la densidad de la manteca de cacao, y esto
es debido a la cantidad de leche, azucares, proteinas e ingredientes frutales
afiadidos. En el chocolate funcional tiene menor densidad que el chocolate blanco,
y aunque, la sacarosa tiene una densidad menor de 1.59 g/cm3 que la sucralosa con
1.69 g/cm3 (Sucralosa CAS 56038-13-2, s/f), y a pesar de que se hizo un balance
de sélidos para contrarrestar la perdida de azUcar, el chocolate funcional contiene
menor cantidad de leche, porque, se le agregd proteina de soja y alimentos
funcionales (agai y aguaje), haciéndose una disminucion de la densidad. En el
Estudio de caso: propiedades reologicas de la leche en polvo (s/f) dice que la
densidad de la leche en polvo va de 440 kg / m3 (densidad de llenado) a 620 kg / m3
y la ficha técnica de (Genérico, s/f) se observa que la proteina de soja tiene una
densidad de 400 kg / m3,

De acuerdo con un estudio de la viscosidad de distintos tipos de chocolate
de Palomo (2015) menciona los parametros reoldgicos obtenidos de las diferentes
muestras de chocolate analizadas, en promedio el chocolate blanco tiene una
viscosidad final de 3.14 cm/s (+/- 0.006) y el chocolate con maltitol 3.03 cm/s (+/-
0.001), con mas detalle se visualiza una tabla del estudio en el Anexo B. El
chocolate blanco realizado “control” tuvo una viscosidad de 3.86 cm/s (+/- 0.27)
mayor a la reportada con el estudio, debido a que, no se hizo de forma industrial,
sino, a escala en laboratorio, sin maquinaria especial. Palomo (2015) nos dice que
las diferentes etapas del proceso de la elaboracién del chocolate (mezclado,
refinado, conchado y atemperado) y los diferentes pardmetros del proceso
adoptados pueden afectar a las propiedades del chocolate, que, a su vez, determinan
el comportamiento y las caracteristicas del producto final. En el proceso de
elaboraciéon en laboratorio no se realiz6 el refinado y conchado, por falta de
maquinaria. En la formulacion de acai se obtuvo una viscosidad de 2.66 cm/s (+/-
0.24) y para el aguaje 3.54 cm/s (+/- 0.25). para estas formulaciones el méas
acercado al estudio es la formulacién de acai, Pero algunos estudios han
comprobado que las formulaciones de chocolate que contienen altos niveles de
sustitutos de azucar tienen un mayor contenido de humedad, lo que produce un

aumento de la viscosidad y del esfuerzo umbral.
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Para la temperatura de fusion de los chocolates se siguié la metodologia
descrita por Robledo (2018) donde el chocolate blanco se derrite entre los 40 a
45°C, aunque el “control” chocolate blanco alcanzé 52.6°C (+/- 0.81) en un tiempo
de 120.8s (+/- 0.92) similar a los tiempos de los chocolates funcionales donde, la
formulacion de acai 44.50°C (+/- 0.70) en un tiempo de 120.6s (+/- 0.60) y la
formulacion de aguaje 43.9°C (+/- 0.10), igual en un tiempo de 120.6s (+/- 0.60).
Palomo (2015) sefiala que para elaborar un buen chocolate, el conchado debe
constar de tres fases: conchado seco, plastico y liquido. ElI conchado seco, el
chocolate esta en forma de polvo y puede contener un exceso de humedad, aspecto
que puede ser negativo para las propiedades de fluencia del chocolate, durante esta
fase se produce una reduccién de la humedad y la eliminacion de compuestos
volatiles indeseados. En la fase plastica se afiade parte de la manteca de cacao, lo
que produce que la viscosidad disminuya, se rompen los aglomerados, se forman
los aromas y las particulas sélidas se recubren de una pelicula de manteca de cacao.
El conchado liquido comienza cuando se completa la receta, es decir, se realizan
las adiciones finales de manteca de cacao, lecitina y aroma. Como ya se ha
mencionado, no se realiz6 el conchado en maquinaria, solo a nivel laboratorio con
instrumentos basicos. Por lo tanto, el conchado es esencial para el desarrollo de las
propiedades reoldgicas y sensoriales del chocolate. Una vez que el chocolate esta
correctamente conchado debe ser atemperado. Siendo el chocolate blanco “control”
afectado por no llevarse a cabo el conchado correctamente, subiéndose su
temperatura al atemperarse, por contrario, los chocolates funcionales al contener
sucralosa que se funde a 125°C (Badui, 2006) de menor punto de fusion que la
sacarosa 186°C (D (+)-Sacarosa para biologia molecular, s/f) e ingredientes
frutales y vegetales, no se vieron afectados por el proceso del conchado,
atemperandose acorde la técnica de Robledo (2018). Al igual La grasa y el
contenido de lecitina también influyen significativamente en las propiedades
texturales, reoldgicas y en las caracteristicas de fusion (Palomo, 2015), donde se
aumento el contenido de manteca de cacao en los chocolates funcionales a 40%

respecto de 30% el control.
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Tabla 12.-

Resultados de estudio fisicoquimico para grageas de goji con chocolate blanco y
funcional

Formula Espesor de Solidos Humedad  Humedad % de
cobertura solubles (%) del de gragea Rendimiento
(mm) chocolate (%) gragea
(%)
Control: 3.2 (+/-0.45)  63.6 (+/- 0.55) 1.32 5.86
chocolate (+/-0.32)  (+/-0.60) 91%
blanco
Formulal: 3.04 (+/-0.09) 66.4 (+/-0.55) 1.42 7.70 94%
chocolate (+/- 0.09) (+/- 0.10)
acai
Formula2: 3.10 (+/-0.42) 66.4 (+/- 0.55) 1.68 7.08
Chocolate (+/- 0.02) (+/- 0.38) 96%
aguaje

Los resultados se expresan como el promedio + desviacion estandar, n=3 repeticiones.

En la tabla 12 se observan los analisis fisicoquimicos para las grageas de
goji chocolate blanco, resaltando un espesor de cobertura de hasta 3.2 mm con
respecto al chocolate blanco. Para el caso del estudio se tramp6 con chocolate tres
veces, debido a la forma irregular de la baya de goji. Ademas, se obtiene un valor
de hasta 66.4 % de solidos solubles y hasta 1.68 % de humedad del chocolate con

7.7 % de humedad de gragea e inclusive un 96 % de rendimiento.

Andlisis de resultados 2

Ramirez (2020), menciona que se les Ilama confitados a los productos que
se fabrican a partir de un material denominado “centro”, que puede ser natural
(pasas, cacahuate, nuez, almendra, pulpas de tamarindo, etc,) o bien obtenido por
procesos de confiteria (centros base de chicle, comprimidos, bases de gomas jelly
beans, etc.). Adicionalmente, pertenecen a esta amplia gama de productos todos
aquellos que se fabrican “trampéandolos” dentro de capas sucesivas de chocolate o
de chocolate grasas alternativas, partiendo también de un “centro” que permite el
deposito igualmente de capas sucesivas del “trampador” y consecuentemente el

engrosamiento del “nacleo” o “centro” las veces que se trampe en el bombo, va
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depender del fabricante, la técnica de Robledo (2018) consiste en trampar en el

bombo con el chocolate, abrillantarlo y secarlo.

Palomo (2015) sefiala que las propiedades de fluencia del chocolate se ven
afectadas por el proceso de elaboracion, por su composicion de ingredientes y por
algunas propiedades fisicas, como son el porcentaje de humedad y el tamafio de
particula. Como vimos tanto el conchado, como la grasa influyen en las propiedades
del chocolate, haciéndose con mayor grosor el control, seguido el chocolate

funcional con aguaje, debido, a su mayor viscosidad que el chocolate con acai.

El CODEX STAN 87-1981 de (OMS, 2016), menciona que el chocolate
blanco debera contener, no menos del 20% de manteca de cacao y no menos del
14% de extracto seco de leche (incluido un minimo de grasa de leche entre el 2,5%
y el 3,5% segun lo aplique la autoridad competente de acuerdo con la legislacion
aplicable) y la (Secretaria de Economia, 2014 NOM-186-SSA1/SCFI1-2013), dice
que el chocolate blanco debera contener, > 20.0 de manteca de cacao y > 14.0 de
extracto seco de leche (incluido un minimo de grasa de leche de > 3.5) y Grasa
vegetal diferente a la manteca de cacao <5.0. Las dos normas tienen los mismos
valores; se puede decir que el chocolate blanco debe tener al menos de solidos
solubles 42%.

Para el chocolate blanco “control” se tuvo de solidos solubles 63.6 (+/-
0.55), los chocolates funcionales 66.4 (+/- 0.55), Palomo (2015) nos dice que
algunos estudios han comprobado las formulaciones de chocolate que contienen
altos niveles de sustitutos de azucar tenian mayor contenido de humedad y
viscosidad plastica, diferentes edulcorantes son causadas por la distribucion de
tamafo de particula y que, por lo tanto, debe elegirse un sustituto con gran tamafio
de particula para reemplazar a la sacarosa mejorando las propiedades reologicas de
chocolate. Se agregd a la formulacion de chocolate blanco control sacarosa

pulverizada con un tamafio de particula de 0.15 milimetros (Azlcar glass, s/f) y

sucralosa en las formulaciones de chocolate funcional teniendo un tamafio de
particula de 0.012 milimetros (AMERICA ALIMENTOS INGREDIENTES
FUNCIONALES, s/f) viéndose afectados los chocolates funcionales en sus
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propiedades reologicas, aumentandose los solidos solubles, ademas, de que, se

agrego ingredientes frutales y proteina de soja.

Como se ha mencionado Palomo (2015) algunos estudios han comprobado
que las formulaciones de chocolate que contienen altos niveles de sustitutos de
azucar tienen un mayor contenido de humedad, creen que se debe a la presencia de
ingredientes higroscopicos (en particular la polidextrosa) que podria dificultar la
eliminacion de la humedad durante la etapa de conchado, y favorecer su absorcion
durante el periodo de almacenamiento. comprobaron que las formulaciones de
chocolate que contienen altos niveles de sustitutos de azlcar tenian mayor
contenido de humedad. En el estudio el chocolate funcional con mayor contenido
de humedad es el de la formulacion de aguaje con 1.68 (+/- 0.02) respecto de la
formulacion de acai con 1.42 (+/- 0.09), aunque, la humedad de la gragea en el acai
se reporta mayor que el del aguaje, siendo mas tecnologicamente estable la gragea

de goji con la formulacion de aguaje.

En los rendimientos finales de las grageas de goji con chocolate funcional
vemos que, de igual forma, la formulacién con aguaje tiene un rendimiento de 96%
respecto el de acai con 94%. Ademas, si la viscosidad es demasiado baja, el peso
del chocolate también serd demasiado bajo. (Palomo, 2015). Reportandose la
formulacion de acai con una viscosidad de 2.66 (+/- 0.24) y el aguaje de 3.54 (+/-

0.25) siendo el mas tecnoldgicamente estable.

3.3 Analisis proximal (Célculo de macronutrientes y micronutrientes)

Siguiendo la hipotesis de ¢Las grageas de goji cubiertos con chocolate
blanco e ingredientes funcionales, contienen compuestos bioactivos (macro y micro
nutrientes) que ayudan a la salud de la mujer adulta por etapa de menopausia? y
cumpliendo con los objetivos, en las tablas, 13, 14 y 15 se visualiza el analisis
nutrimental de la cuantificacion de los macro y micro nutrientes de las
formulaciones realizadas en el laboratorio, para conocer si es ayuda en la dieta de

la mujer adulta en etapa de menopausia.
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Tabla 13.-
Andlisis nutrimental de la formulacion control “chocolate blanco™

Informacion Nutrimental Por 100 g
Contenido Energético 480 Kcal (2030kJ)
Proteinas 99
Grasas totales 25¢

Grasas saturadas 149
Grasa monoinsaturada 8¢
Grasa poliinsaturada lgr
Grasas trans 0 mg
Colesterol 0mg
Hidratos de carbono disponibles 57 ¢
Azlcares 99
Azucares afiadidos 42 g
Fibra dietética 39
Sodio 90 mg
Vitamina A pg (equivalentes de 8% (VNR)
retinol)
Calcio mg 15% (VNR)
Los resultados se expresan como el valor /100g, n=3 repeticiones.
Tabla 14.-

Analisis nutrimental de la formulacion 1 “chocolate funcional acai”
Informacion Nutrimental Por 100 g
Contenido Energético 490 Kcal (2050kJ)

Proteinas 15¢g
Grasas totales 35¢
Grasas saturadas 20¢g
Grasa monoinsaturada 12 g
Grasa poliinsaturada 29r
Grasas trans 0 mg
Colesterol 0 mg
Hidratos de carbono disponibles 30¢g
Azlcares 229
Azucares afiadidos 0g
Fibra dietética 69
Sodio 160 mg
Vitamina A pg (equivalentes de retinol) 6% (VNR)
Vitamina C mg (Acido ascorbico) 6% (VNR)
Calcio mg 15% (VNR)
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Los resultados se expresan como el valor /100g, n=3 repeticiones.

Tabla.- 15
Analisis nutrimental de la formulacién 2 “chocolate funcional aguaje”
Informacion Nutrimental Por 100 g
Contenido Energético 470 Kcal (1960kJ)
Proteinas 15¢g
Grasas totales 33¢g
Grasas saturadas 19¢
Grasa monoinsaturada 10g
Grasa poliinsaturada 29
Grasas trans 0mg
Colesterol 0mg
Hidratos de carbono disponibles 29 ¢
Azlcares 23¢
Azucares afiadidos Og
Fibra dietética 49
Sodio 160 mg
Vitamina A pg (equivalentes de 6% (VNR)
retinrol)
Vitamina C mg (Acido ascorbico) 6% (VNR)
Calcio mg 15% (VNR)

Los resultados se expresan como el valor /100g, n=3 repeticiones.
Anélisis de resultados 3

Recordando la hipdtesis de ¢Las grageas de goji cubiertos con chocolate
blanco e ingredientes funcionales, contienen compuestos bioactivos (macro y micro
nutrientes) que ayudan a la salud de la mujer adulta por etapa de menopausia?
haremos el analisis comparando los productos de grageas de goji con chocolate de
acai y aguaje respecto al control grageas de goji con chocolate blanco. En cuanto
al contenido de Kilo calorias se puede observar que las grageas con aguaje se
disminuyo 10 kcal respecto al control, por lo contrario, las grageas de acai se
aumento 10 kcal, la proteina de las dos formulaciones funcionales aumentaron 6 g
y en las grasas totales se ve un comportamiento muy distinto, para la formulacion
de acai aument610 g y la formulacion de aguaje aument68 g, respecto al control.
Analizando los hidratos de carbono disponibles disminuyeron respecto al control,

la formulacion de acai con 27 g y las grageas con aguaje 31 g, para los azucares
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afiadidos 0 g respecto al control 42 g, pero azucares disponibles tanto las dos
formulaciones funcionales se aument6 15 g mas. En cuanto a la fibra dietética el
control tiene 3 g, la formulacion de acai 6 g y la de aguaje 4 g. En el sodio también
se observa un aumento 70 mg para las formulaciones funcionales. El calcio se
mantiene para todas las formulaciones en 15% (VNR) y en cuanto vitamina A g
disminuyo en las formulaciones funcionales 2% (VNR), pero, apareciendo un 6%
(VNR) de Vitamina C mg.

Si bien analizando estos resultados, se puede decir que, no es malo, que las
grasas aumenten respecto al control, porque de acuerdo con Maia Organicos
(2018) el acai es una excelente fuente de fibras, aminodcidos, acidos grasos
insaturados (monoisaturados 60% poliinsaturados 13%). Entre ellos se destacan el
acido palmitico, acido oleico (Omega 9), &cido linoleico (Omega 6) y Omega 3. En
el andlisis nutrimental de grageas de goji con la variante acai, es la que mayor
cantidad de grasas moninsaturadas se reportd con 4 g mas y para grasa saturada 6
g més que el control. (Maia Orgéanicos, 2018). El acai también contiene grasa
saturada, principalmente acido palmitico; y en menor proporcion, acidos grasos
esenciales, predominando el acido linoleico, perteneciente a la familia de las grasas
omega 6, ademas, la calidad de estas grasas es parecida a la del aceite de oliva por
su alto contenido entre sus acidos grasos omega 9, beneficiosas para la salud
cardiovascular. Para esta misma variante, se observa un aumento de Kilocalorias y
de azucares libres respecto del control, Maia Organicos (2018) nos dice que el agai
aporta 30 gramos de azucares por cada 100 gramos de pulpa de fruto seca. Sin
embargo, parte de estos azUcares son fibra, es decir, carbohidratos no digeribles.
contiene 30,9 gramos de fibra por 100g, 27,3g de fibra insoluble y 3,69 de fibra
soluble por 100g. y esto, se ve reflejado en el analisis nutrimental realizado, con 6
g de fibra dietética. Y el aumento de proteina, se debe a que, tiene alto contenido
en proteinas vegetal contiene 13g por cada 100g de pulpa seca, 100 g de agai tiene
mas proteinas que 1 huevo y medio con el beneficio que no incrementa el colesterol
dafino, y es de facil asimilacién. En cuanto al aumento de sodio se debe a los
minerales contenidos del acai, contiene zinc, importante afrodisiaco, mineral

esencial para la inmunidad y potente antioxidante. Contenido oligoelementos como
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cromo, cobre y manganeso, minerales que se encuentran en poca cantidad en el
cuerpo, pero desarrollan funciones muy importantes, como el mantenimiento de las
celulas; el acai tiene un contenido en calcio casi igual a la leche, y esta involucrado
en la contraccion muscular. (Maia Organicos, 2018). Es por ello que se mantuvo
el contenido de calcio en la variante acai, a pesar, de la disminucién de leche que

se hizo.

El acai es rico en vitaminas A, B, C, E, la pulpa de acai contiene vitaminas
del grupo B, en especial tiamina o vitamina B1, que destaca por su importancia en
la nutricién del sistema nervioso, ayuda a absorber la glucosa y mejora los
trastornos nerviosos. Contiene vitamina E (45 mg por cada 100 g), vitamina C (20
mg). Alto contenido en Potasio (930 mg. por cada 100 g). (Maia Organicos, 2018).

Viéndose en el andlisis nutrimental de grageas de goji con acai la vitamina Ay C.

Analizando la variante de grageas de goji con aguaje, es el de menor contenido
de Kilocalorias y tiene un comportamiento nutricional muy similar al de la variante
acai; y esto es, porque, las propiedades del aguaje provienen, principalmente, de su
alto contenido de carotenoides, tocoferoles, acido ascorbico, compuestos fenolicos,
fibra, fitoestrdgenos y &cidos grasos esenciales, HerbaZest (2019) presenta un alto
contenido de vitamina A (betacaroteno), ain mayor al de la zanahoria y la espinaca.
Este fruto contiene también una elevada presencia de vitamina C, la misma que
ayuda en la absorcion de hierro y calcio. El aguaje contiene fitoestrogenos, un
compuesto quimico, de origen vegetal, que son similares a los estr6genos y con
accion similar a estos, que, de acuerdo a estudios realizados, tienen efectos
benéficos sobre la salud humana; uno de ellos es el efecto anticancerigeno, cuyo
mayor alcance protector seria para tumores de mama, colon y préstata. (Maia
Organicos, 2018).

Un boletin de la Comisién Nacional contra la Biopirateria del gobierno de
Per( (2017) nos dice que la pulpa del aguaje, es el alimento mas nutritivo de los
frutos del trépico. El analisis quimico y valor nutritivo de 100 g de pulpa muestra
contenidos de lipidos (21.1 g), calcio (74 mg), fosforo (27 mg) y retinol o vitamina
A (1062 mg), fibra (10.4 g).
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Entonces, como se ha mencionado en los parrafos anteriores, las formulaciones
de grageas de goji con chocolate funcional de acai y aguaje, contienen

carotenoides, tocoferoles, vitaminas, minerales, compuestos fendlicos, fibra,
fitoestrogenos y &cidos grasos esenciales; ademas, la baya de goji también aporta,
acidos grasos omega 3 y omega 6 y en 18 aminoé&cidos, 8 de ellos aminoacidos
esenciales, contienen 21 oligoelementos, destacando cobre, calcio, selenio, fosforo,
cromo, magnesio y potasio. Son ricas en vitaminas del grupo B (B1, B2 y B6),

vitamina C y vitamina E. (Maia Organicos, 2018).

Se puede decir que estos productos ayudan a prevenir las enfermedades a las
que son vulnerables la mujer adulta que esta por pasar o pasa por la etapa de
menopausia. Diversos estudios nos dicen que la baya de goji tienen propiedades
benéficas para la salud, los que nos interesa resaltar son: previenen enfermedades
cardiovasculares, poseen actividad hepatoprotectora, ayudan con las quejas de la
menopausia, la impotencia y el vértigo, sus polisacaridos pueden ayudar a
equilibrar los niveles de glucosa en la sangre a la vez que hacen maés eficaz la
insulina. (Balcells et al., 2013).

El chocolate blanco no contiene “pasta de cacao”, pero si “manteca de cacao”
se trata de una grasa saludable que puede ayudar a prevenir enfermedades
cardiovasculares, gracias al rico contenido en componentes polifendlicos que posee
la manteca de cacao. Ademas, también puede ayudar a disminuir el grado de
inflamacién a nivel celular, lo cual es de gran beneficio para prevenir la
aterosclerosis. (Beneficios y propiedades de la manteca de cacao, 2022).
También hay que destacar que el chocolate blanco contiene composicion lactea en

la formulacién brindando calcio.

Multiples investigaciones han probado que las antocianinas del acai
contribuyen a prevenir algunas enfermedades degenerativas y sus efectos en la
salud humana. Se han atribuido principalmente a su capacidad antioxidante para
reducir los radicales libres y prevenir problemas cardiovasculares y otras
enfermedades. De hecho, el acai ha sido comUnmente evaluado en la literatura, en

términos de sus propiedades antioxidantes, antimicrobiana, antiinflamatoria,
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anticancerigena y anticonvulsiva. En el caso del cancer de mama, en ensayos in
vivo, el mecanismo de los efectos terapéuticos de la quimioproteccion del acai tiene
inicio con la regulacion de las cascadas de sefiales intracelulares, en especifico en
los macrofagos activados infiltrados, la regulacion negativa de los factores
proangiogénicos y en las citoquinas, logrando en consecuencia la supresion de la
inflamacién, del angiogénesis y del crecimiento del tumor mamar. Ademas, se han
observado buenos resultado en investigaciones de microcirculacion o enfermedades
cardiovasculares, enfisema pulmonar, obesidad, enfermedades neurodegenerativas.
(Alavarsa et al., 2022).

Por otro lado, el aguaje contiene fitoestrogenos, un compuesto quimico, que son
similares a los estrogenos y con accion similar a estos, que, de acuerdo a estudios
realizados, tienen efectos benéficos sobre la salud humana; uno de ellos es el efecto
anticancerigeno, cuyo mayor alcance protector seria para tumores de mama, colon
y prostata. (Maia Organicos, 2018). HerbaZest (2019), si bien la investigacion
cientifica sobre el aguaje es aun insuficiente, los hallazgos preliminares sobre esta
fruta, también conocida como buriti, asi como sus usos tradicionales, sugieren su

eficacia para: para aliviar los sintomas del sindrome premenstrual y la menopausia.

La proteina de soja agregada no se queda atras, también tiene un gran aporte de
fitoestrogenos principalmente, y la fresa que de igual forma se agregdé a las
formulaciones de chocolate funcional, Consejo Nacional de Humanidades
Ciencias y Tecnologias (2019) expone que la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) recomienda su consumo para la prevencion de enfermedades
cardiovasculares, diabetes, cancer y obesidad, por ser rico en minerales como sodio,
hierro magnesio, zinc, yodo, ademas de antioxidantes, vitamina C, cianidinay acido
clorogénico. Afadio que, debido a su bajo nivel caldrico (30 Cal/100g), son ideales

para mantener una dieta equilibrada.
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3.4 Determinaciones Sensoriales

Una de las hipotesis planeadas es determinar ¢Cual de las formulaciones
grageas de goji cubiertos con chocolate blanco e ingredientes funcionales son
justamente correctas para el agrado de la mujer adulta?, en las figuras 6 y 7, se

explica a detalle.

La hipotesis inicial también conocida como “hipétesis nula”. Es creencia inicial
gue tenemos sobre los grupos que tenemos. En estadistica esta hipotesis es que los
promedios de todos los grupos seran estadisticamente iguales. El test F, es el test
que hace la tabla ANOVA para verificar si se cumple la hipétesis inicial, es decir,
si los promedios de los grupos son iguales o no. Si el valor de nuestro “valor F” es
mayor a un valor critico vamos a decir que la hipotesis inicial no se cumple, es
decir, los promedios de los grupos son estadisticamente distintos. (Lira, 2021).
Para la aceptacion o rechazo de la hipotesis inicial, se representa en las tablas 16 y

17, acompaiiados de las figuras 8 y 9.

Como se menciond en la metodologia, se hizo un estudio a 50 mujeres de los
35 a 60 afios, en donde se les dio a evaluar dos muestras: la 274 que es gragea de
goji cubiertas con chocolate blanco funcional con la variante acai y la 081 gragea

de goji cubiertas chocolate blanco funcional con el variante aguaje.

En la figura 5, se visualizan los porcentajes de edad que se representé en el
estudio siendo 5 grupos de edad de los 35 a los 60 afios.

Figura 5. Porcentajes de edad reflejados en el andlisis sensorial

M 35-40 m41-45 m46-50 51-56 56-60
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3.4.1 Representacion de datos de escalas JAR

Como se describio en la metodologia, las escalas de los atributos sensoriales
a evaluarse se representaron en “lo justo” (valoracion=3), el atributo poco intenso
(valoracion=1 o 2) y qué demasiado intenso (valoracion=4 o 5). Es decir, para cada
atributo, tendriamos el porcentaje de jueces que seleccionaron 1% que
seleccionaron, 2% que seleccionaron, 3% que seleccionaron, 4% que seleccionaron
y 5%. (Segovia et al., s/f). A continuacion, se puede representar en un grafico como

el que se muestra en la figura 6 para la muestra 274 y figura 7 para la muestra 081.

Figura 6. Representacion del porcentaje de jueces que seleccionaron los diferentes
niveles en la escala JAR para cada atributo de la muestra 274.

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%
Color Olor Apariencia Textura Dulzor Amargor

H]l m2 =3 m4 m5

Anélisis JAR de la muestra 274 variante agai:

las escalas mas representadas en el color son: 1= “muy claro” con un 20%,
2="*‘un poco claro” con un 35% y 3= “lo justo” con un 43%; siendo solo un 2% que
cree que es oscuro. Con estos porcentajes, se puede deducir que, el color es un poco
caro a muy claro porgue juntos representan un 55%.

Se visualizan varias escalas en la barra de olor: 1= mucho mas” con un
20%, 2= “un poco mas” con 5%, 3="justo” con 40%, 4=" un poco menos con 25%

y 5= mucho menos” con 10%. Por lo que, se puede decir que, el olor es justamente
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correcto, ya que “mucho mas” representa un 25 y “mucho menos” un 35% siendo
menores a 40% de lo justo.
Apariencia: esta barra se representa mas con el 3= “justo” con un 63% de

las respuestas de los jueces, siendo correctamente justo.

Textura: se observan con mayor frecuencia dos escalas la 3=""1o justo” con
55% y la 2= “un poco blando” con 28%, siendo solo el 17% que respondié muy
blando y duro. La textura es justamente correcta, aunque se puede observar un buen
porcentaje de un poco blando y esto pudo derivarse a la temperatura en el que se

les dio la muestra.

Dulzor: recordando que la muestra es chocolate funcional para la mujer en
etapa de menopausia, en la formulacion de chocolate se sustituyé el aztcar por un
edulcorante no caldrico, por lo que, se les pregunto de la escala 1= muy poco dulce
a la 5= muy dulce. Obteniendo mayor resultado de respuestas para la escala 3= “lo

justo” con un 70%, siendo justamente correcto.

Amargor= se les pregunto esta escala, debido a que baya de goji tiene un
sabor caracteristico. Viéndose reflejados 3 escalas: 1= muy poco amargo” con

32%, 2= “poco amargo” con 36% y 3= “lo justo” con 32%. Predominando poco

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

amargo.

Color Olor  Apariencia Textura Dulzor ~ Amargor

H]l m2 23 m4 m5

Figura 7. Representacion del porcentaje de jueces que seleccionaron los
diferentes niveles en la escala JAR para cada atributo de la muestra 081.

64



Analisis de la muestra 081 variante aguaje:

Color: las escalas mas representadas son la 2= “un poco claro” con un 30%
y la 3=“lo justo” con un 55%, por lo que, se indica que el color es correcto, ya que
el 45% de jueces restantes estan repartidos entre los que afirman que es un poco
claro, los que lo consideran muy claro o poco oscuro.

Olor: se visualizan tres escalas con mayor porcentaje en la barra del grafico,
entre ellas, la escala 2= “un poco mas” y la escala 4= “un poco menos”,
representando un 20% cada una; cabe resaltar que un 40% es de la escala 3= “justo”,
considerandose el olor justamente correcto.

Apariencia: esta barra se representa mas con el 3= “justo” con un 65% de

las respuestas de los jueces, siendo correctamente justo.

Dulzor: recordando que la muestra es chocolate funcional para la mujer en
etapa de menopausia, en la formulacion de chocolate se sustituyé el azicar por un
edulcorante no caldrico, por lo que, se les pregunto de la escala 1= muy poco dulce
a la 5= muy dulce. Obteniendo mayor resultado de respuestas para la escala 3= “lo

justo” con un 70%, siendo justamente correcto.

Amargor: se les pregunto esta escala, debido a que baya de goji tiene un
sabor caracteristico. Viéndose reflejados 3 escalas: 1= muy poco amargo” con
32%, 2= “poco amargo” con 32% y 3= “lo justo” con 28%. Predominando de muy

POCO a poco amargo.

3.4.2 ANOVA de dos factores con varias muestras por grupo

Los factores analizados son la muestra 274 y muestra 081, siendo las
muestras por grupo los atributos sensoriales de color, olor, apariencia, textura,
dulzor y amargor. El analisis de varianza se representa en un resumen de cada
muestra, en donde para cada atributo se refleja la cuenta total, suma, promedio y la

varianza. En el grafico de la figura 8, se visualiza dicho anélisis.
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Figura 8. Andlisis de varianza de ANOVA de dos factores con varias muestras por grupo

Ahora, representado en una tabla el analisis de varianza queda como se

muestra en la Tabla 16.

Tabla 16.-
Analisis de dos factores ANOVA de dos factores con varias muestras por grupo
Origen de las Suma de Gradosde  Promedio de los Valor critico
variaciones cuadrados libertad cuadrados F Probabilidad para F
Muestras 0.27 1 0.27 0.37 0.54 3.87
Parametros
sensoriales 27.66 5 5.53 7.63 9.5E-07 2.25
Interaccion 1.63 5 0.33 0.45 0.81 2.25
Dentro del grupo 208.88 288 0.73
Total 238.44 299

Hipdtesis nula de muestras: el valor F 0.37 es menor al valor critico 3.87,
entonces los promedios de los jueces son estadisticamente iguales. Se acepta la
hip6tesis nula.
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Hipdtesis nula de parametros sensoriales: el valor F 7.63 es mayor al valor
critico 2.25, entonces los promedios de los parametros sensoriales, son

estadisticamente distintos. Se rechaza la hipotesis nula.

3.4.3 ANOVA de dos factores con una muestra por grupo

Los factores analizados son la muestra 274 y muestra 081, siendo la muestra
por grupo la calificacion que dio cada juez en la aceptacién o el agrado para cada
muestra, representado en una escala hedonica donde 9 me gusta muchisimoy 1 me

disgusta muchisimo; en la tabla No.17, se expresa el resumen del estudio.

Tabla 17.-

Resumen de ANOVA de dos factores con una muestra por grupo

Jueces Aceptacion ~ Promedio de aceptacion Varianza
Muestra 274 50 181 7.24 1.19
Muestra 081 50 185 7.4 0.92

El resumen de ANOVA se muestra representado en la figura No.9.

Figura 9. ANOVA de dos factores con una muestra por grupo (aceptacion)

Varianza

Promedio de aceptacién

Aceptacion

Jueces

0 20 40 60 80 100 120 140 160 180 200

M Muestra 081 M Muestra 274

El analisis de varianza en la aceptacion o rechazo de la hip6tesis nula de

jueces y aceptacion de las muestras, es representado en la tabla 18.
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Tabla 18.-

Analisis de ANOVA de dos factores con una muestra por grupo

Origen de las Sumade  Gradosde Promedio de los Valor critico
variaciones cuadrados libertad cuadrados F  Probabilidad para F
Jueces 34.88 24 145 222 0.028 1.98
Muestras 0.32 1 0.32 049 0.49 4.26
Error 15.68 24 0.65

Total 50.88 49

Hipdtesis nula de aceptacion: el valor F 2.22 es mayor al valor critico 1.98,
entonces los promedios de los jueces son estadisticamente diferentes para la

valoracién de las muestras. Por tanto, se rechaza la hipdtesis nula.

Hipdtesis nula de muestras: el valor F 0.49 es menor al valor critico 4.26,
entonces los promedios de las muestras (tamafio de jueces), son estadisticamente

iguales. Se acepta la hipdtesis nula.

Para finalizar el analisis sensorial, se analiz6 la preferencia del mercado
meta de los 45 a 50 afios, en donde se les pregunto cuél de las muestras elegirian o
comprarian, obteniendo el grafico representado en la figura No.10.

Figura 10. Preferencia de mercado objetivo 45-50 afios

67%

m274 m81

Analisis de resultados 04

Recordando una de las hipdtesis: ¢Cuél de las formulaciones grageas de goji

cubiertos con chocolate blanco e ingredientes funcionales son justamente correctas
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para el agrado de la mujer adulta?, en las figuras 6 y 7, se explicd a detalle.
Resaltando para la muestra 274 (variante acai) el color es un poco claro a muy claro
porque juntos representaron un 55% de las respuestas, el olor y la apariencia son
justamente correctas con el 40% y el 63% respectivamente. La textura, es también,
justamente correcta con 55%, pero se observé una inclinacion a “un poco blando”
con 28% pudiéndose derivar de la temperatura en el que se les dié a probar la
muestra. Robledo (2018) menciona que el chocolate blanco se funde entre 40-
45°C, algunas de las muestras se dieron a medio dia a temperatura ambiente, por lo

que, esto pudo alterar el analisis sensorial, juzgandose a un poco blanda.

Para la muestra 081, de la variante aguaje, el color es justamente correcto con
un 55%, ya que el 45% de jueces restantes estan repartidos entre los que afirman
que es un poco claro y los que lo consideran muy claro o poco oscuro. El olor se
visualizd en tres escalas la escala 2= “un poco mas” y la escala 4= “un poco menos”,
representando un 20% cada una; cabe resaltar que un 40% es de la escala 3= “justo”,
considerandose el olor justamente correcto y la apariencia representé el 65% de las

respuestas de los jueces, siendo correctamente justo.

Hablando del dulzor recordemos que las muestras son “bayas de goji
recubiertas con chocolate funcional” para la mujer en etapa de menopausia, en las
formulaciones de chocolate se sustituyo6 el azcar por un edulcorante no calérico,
por esta razon, se les pregunto de la escala 1= muy poco dulce a la 5= muy dulce.
Obteniendo mayor resultado de respuestas para la escala 3= “lo justo” con un 70%,

siendo justamente correcto para ambas muestras 274 y 081.

En el amargor se les pregunté esta escala, debido a que, la baya de goji tiene un
sabor caracteristico. Goldberg (2017) menciona que las Bayas de Goji tienen un
sabor ligeramente picante que es ligeramente dulce y agrio. Para la muestra 274
predomind poco amargo con 36% Yy para la muestra 081 muy poco a poco amargo

con 32% de las respuestas de cada atributo.

Segovia et al. (s/f) mencionan algunas reglas generales de interpretacion que se

muestran a continuacion:
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e Siél % de jueces que marcan “lo ideal” (0 JAR) es > 75%, el atributo podria
considerarse que estd bien optimizado. En algunos estudios se asume que
este valor deberia ser un poco mas alto o, por el contrario, un poco mas bajo,
dependiendo del tipo de productos.

e Un atributo con > 20% por ambos lados de JAR indicaria que tenemos

grupos de consumidores con gustos diferentes.

Si bien para las muestras 274 y 081 no se tuvo > 75%, en el caso del olor en la
muestra 081 (variante aguaje) la escala 2= “un poco mas” y la escala 4= “un poco
menos” representaron un 20% cada una; segun Segovia et al. (s/f) por ambos lados
de JAR indicaria que tenemos grupos de consumidores con gustos diferentes.

Una tabla ANOVA de dos factores consiste en que dos tipos de grupos y
queremos estudiar si hay diferencias entre grupos para ambos tipos. En este caso
queremos ver si los promedios de las muestras sensoriales son estadisticamente
iguales entre ellas. (Lira, 2021). Por lo que, en la hipétesis nula de pardmetros
sensoriales el valor F 7.63 es mayor al valor critico 2.25, entonces los promedios
de los parametros sensoriales, son estadisticamente distintos, rechazandose la
hipétesis nula. En el grafico 8, del Anélisis de varianza de ANOVA de dos factores
(muestra 274 y muestra 081) con varias muestras por grupo los atributos
sensoriales. Se observé que en el color, olor, apariencia y dulzor tiene mayor
varianza la muestra 274 que la 081; y que, por lo contrario, en textura y amargor es
mayor la varianza para la muestra 081, considerandose mas estable y el mejor

evaluado.

Los factores analizados son la muestra 274 y muestra 081, siendo la muestra
por grupo la calificacidén que dio cada juez en la aceptacion o el agrado para cada
muestra, representado en una escala hedonica donde 9 me gusta muchisimoy 1 me
disgusta muchisimo. La hipotesis nula para la aceptacion sensorial de las muestras,
donde el valor F 2.22 es mayor al valor critico 1.98, entonces, los promedios de los
jueces son estadisticamente diferentes, por tanto, se rechaza la hipétesis nula. En la
aceptacion para la muestra 274 se tiene una sumatoria de 181 y para la 081 un total

de 185, en el total del promedio de aceptacion para la 274= 7.24 con una varianza

70



de 1.19 y para 081= 7.40 con una varianza de 0.92; con esto se puede decir que, la
muestra sensorial con mayor aceptacion o agrado para los jueces es la 081 que tiene
el variante aguaje. Para finalizar, se analizo la preferencia del mercado meta de los
45 a 50 afios, en donde se les pregunto cuél de las muestras elegirian o comprarian,
obteniendo 67% el variante aguaje (muestra 081) y el 33% la variante acai (muestra
274).
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CAPITULO IV



4. CONCLUSIONES

4.1 General

En conclusion, el desarrollo de un alimento funcional de grageas de goji
cubiertas con chocolate blanco ofrece una prometedora opcién para ayudar a
aliviar los sintomas de la menopausia en mujeres adultas. Mediante la
combinacion de las multiples vitaminas y minerales que tiene el goji con los
beneficios nutritivos de los alimentos funcionales (aguaje, acai y fresa)
afiadidos en el chocolate blanco, se ha logrado crear un producto que puede
proporcionar un apoyo nutricional especifico para esta etapa de la vida. Los
resultados de las pruebas de aceptacion y las opiniones recopiladas de las
mujeres en la menopausia respaldan la palatabilidad y la efectividad del
alimento funcional. Asi como, se demostro que son tecnolégicamente estables;
sin embargo, es importante seguir investigando y refinando el producto para
adaptarlo aln maés a las necesidades y preferencias de las mujeres en esta etapa.
En futuras investigaciones, se podrian explorar diferentes formulaciones,
evaluar la eficacia a largo plazo y realizar estudios clinicos para respaldar ain

mas los beneficios del producto.

4.2 Especificos

Las formulaciones de bayas de goji recubiertas de chocolate blanco con
alimentos funcionales se consideran tecnolégicamente estables, sin embargo, se
observaron variaciones redlogicas, con una menor densidad que el chocolate
blanco, por lo que, se espera en formulaciones futuras hacer un mejor balance de
solidos lacteos. Las viscosidades y humedad no controladas, debido a que, segun
los estudios han comprobado que las formulaciones de chocolate que contienen
altos niveles de sustitutos de azucar tienen un mayor contenido de humedad, lo que
produce un aumento de la viscosidad. (Palomo, 2015). Ademas, un buen proceso
de elaboracion con maquinaria, como lo es el “conchado” hacen que el chocolate

sea mas estable en sus propiedades reologicas y sensoriales. En lo que respecta a
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rendimientos la formulacion con aguaje tiene un rendimiento de 96% respecto el

de acai con 94%.

En el analisis nutrimental para demostrar si las grageas de goji cubiertas con
chocolate blanco y alimentos funcionales, contienen compuestos bioactivos (macro
y micro nutrientes), para conocer si es de ayuda en la dieta de la mujer adulta en
etapa de menopausia, se puede decir que si, porque hay una disminucion calérica 'y
de hidratos de carbono, ya que es necesario, que la mujer que pasa por esta etapa
disminuya su energia, para prevenir la obesidad y diabetes, al igual que, se anularon
los azucares afiadidos. La proteina se aumentd considerablemente y el calcio es
significativo, ayudandola a prevenir los problemas de osteoporosis; en cuanto,
prevenir las enfermedades cardiovasculares y canceres, se tiene un aumento de
grasas como lo son acido palmitico, acidos grasos esenciales, predominando el
acido linoleico, perteneciente a la familia de las grasas omega 6, 3 y 9 en mayor
cantidad en la formulacion de la variante acai, al igual en su contenido de fibra;
para las dos variantes funcionales, se tiene un aumento > 50% de sodio, proveniente
de minerales y viéndose reflejados la vitamina A, C; quedando pendiente el analisis

de vitaminas del complejo B, Ey D.

En cuanto el estudio JAR (justamente correcto) para el agrado de los
atributos sensoriales analizados en la mujer adulta, se tuvo mejores resultados para
la formulacién de la variante aguaje, rechazandose la hipotesis nula, al ser
diferentes. Al igual, en la aceptacion o agrado, se tiene mayor respuesta para el
variante aguaje, rechazandose la hipotesis nula. Se tendria que hacer mas
formulaciones con cada variante (acai y aguaje) para mejorar los atributos de color
y amargor; principalmente.

Algunas advertencias médicas para el consumo de bayas de goji con chocolate
blanco, va en funcion del goji; Maia Organicos (2018) nos dice que:

e Las personas que toman medicamentos anticoagulantes no consumir bayas
Goji ya que se podrian revertir el efecto o alterarlo y producir hemorragias.
e Si padece alergia al polen, podria causar alguna complicacion por la

proximidad que ha tenido el fruto a las flores.
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Si es intolerante a las solanéaceas, debe tenerse precaucion, ya que las bayas
de goji son de la misma familia de hortalizas: tomate, berenjena, pimientos,
patatas, etc. De preferencia deben ser organicos ya que podrian contener el
conservante E-220 pues éste provoca diarreas, nauseas y dolores de cabeza.
No se recomienda su consumo por la noche, ya que al aumentar la energia
podria tener el efecto secundario de provocar insomnio.

Las personas alérgicas deben abstenerse de ingerir bayas de goji ya que sus
componentes son causantes de la aceleracion de alergias.

Asi mismo, las bayas de goji pueden interactuar con los medicamentos para
controlar la insulina y la presion arterial. Por lo cual, cualquier persona
hipertensa o diabética debe consultar a su médico antes de incorporarlas a
su dieta.

Sin embargo, consumir bayas de goji con moderacion no tiene
contraindicaciones.

Las bayas de goji pueden ser consumidas por personas de todas las edades
y condiciones fisicas. La dosis éptima es de aproximadamente de un
pufiado (20g-40g) al dia.
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6. ANEXOS

6.1 Anexo A.- Recomendaciones nutricionales para la menopausia

Dieta basada en productos vegetales, con frutas (2-3 raciones al dia) y vegetales (2-3 raciones al dia)
Aumento de alimentos ricos en calcio, especialmente los lacteos, dentro del contexto de una dieta
equilibrada.

Adecuada exposicion a la luz solar «No es necesario tomar el sols. Si no es posible, se recomienda
consumo de lacteos enriquecidos en vitamina D

Practica de alguna actividad fisica de forma habitual

Moderacién en el consumo de proteinas animales

Moderacion en el consumo de sodio, sal y salazones: previene la hipertension y la osteoporosis: con-
dimentacion basada en especias

Evitar el tabaquismo
Moderacidn en el consumo de alcohol
La ingesta de café debe asociarse a una ingesta adecuada de leche (o de otros alimentos ricos en calcio)

Dieta rica en fibra, pero sin excesos ya que el consumo excesivo de salvado de trigo reduce la absor-
cién de calcio

Consumo de productos derivados de la soja, especialmente si no hay tratamiento hormonal sustituti-
Vo

Moderacién en el consumo de grasas saturadas para evitar las alteraciones lipidicas y el aumento del
riesgo cardiovascular:

— Disminucion de los alimentos animales (carnes, embutidos), bolleria industrial

— Utilizacion de aceites de semillas o de oliva

Consumo semanal de legumbres 2 veces por semana (incluyendo soja)

Consumo diario de 2 o més frutas, y de 2 o mas raciones de frutas y verduras.

Disminucion del valor calérico de la dieta, para evitar el sobrepeso

6.2 Anexo B.- Tamafio de particula, porcentaje de humedad y parametros

reoldgicos obtenidos de las diferentes muestras de chocolate analizadas.

Férmula | Denominacién cfi::?::o P:::':;h HUT;;I - n (Pa-s) T, (Pa) K (Pa-s) n
1h 27 0,72 11,2+1,1 | 24,25+1,05 | 63,55+0,85 | 0,348 £ 0,015
B1 mitad 26 0,89 12,3+0,5 21,106 66,8+0,1 | 0,374 +0,008
final 26 0,88 12,85+0,85 | 21,45+ 1,45 | 68,65+0,65 | 0,38+ 0,017
1h 26 0,69 143+0,6 |21,95+0,85 | 71,95+0,25 | 0,372 £+ 0,009
Blanco B2 mitad 27 0,81 8,88 £+ 0,015 | 23,25+0,05 | 62,55+ 0,05 0,34+ 0,002
final 26 1,05 7,85+0,2 | 23,15:0,15 | 59,45+0,85 | 0,324 0,002
1h 26 0,8 435:0,15 | 17,2:06 39,6+0,4 | 0,284 £0,009
83 mitad 26 0,86 3,78+0,56 | 17,85+1,85 | 388:09 | 0,268 £+0,026
final 25 0,97 3,01+0,07 | 19,55+ 0,05 | 38,95+0,05 | 0,239 + 0,001
Blanco Bm1 final 35 0,81 1,3+0,1 | 545+ 0,08 | 12,6+ 0,1 | 0,423+ 0,001
Maltitol Bm2 final 37 0,89 1,09+ 0,01 | 4,38+ 0,05 | 9,67+ 0,08 | 0,466 +0,001
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6.3 Anexo C.- Acomodo de datos para obtener el ANOVA de dos factores con
varias muestras por grupo.
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6.4 Anexo D.- Acomodo de datos para obtener el ANOVA de dos factores con
una muestra por grupo.
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6.4 Anexo E.- Fotografias de la elaboracion de chocolate blanco con diferentes
azucares.
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