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Introduccién

En México las enfermedades cardiometabdlicas son la
primera causa de muerte; entre los principales factores
de riesgo se encuentra la hipercolesterolemia, la cual ha
incrementado debido a cambios en los habitos higiénico-
dietéticos (mayor consumo de grasas saturadas, factores
de riesgo como tabaquismo, diabetes e hipertension
arterial) W La blusqueda de terapias alternas para
algunas enfermedades, el envejecimiento de la poblacion
mundial, los avances en la tecnologia, han generado
gran interés en el desarrollo de nuevos alimentos con
bondades especificas como los alimentos funcionales .
En este estudio se evalGa un alimento a base de harinas
de Amaranto spp, Nopal Opuntia ficus-indica y el hongo
Pleurotus Ostreatus que combinados muestren actividad
hipolipemiante; el objetivo es evaluar su composicion
bromatolégica, biofuncional (polifenoles) en la primera
etapa y en un segunda etapa evaluar el producto en un
panel sensorial no entrenado enfocado a nifios en edad

escolar.
Metodologia

Se obtuvo harina de Amaranto spp de la empresa San
Migue. Para la obtenciéon de harina de nopal (Opuntia
ficus-indica), esta primero se escaldo 1 min a 70°C y
posteriormente se deshidrato al igual que las
inflorescencias del hongo P. Ostreatus en un
deshidratador marca Nesco (Fd-1018p) durante 10 y 6h,
respectivamente a 57°C. Las harinas de los productos se
molieron y homogeneizaron para su uso posterior. El
analisis quimico-bromatoldgico de las harinasse realiz6
por separado y en mezcla segun la AOAC @ y para la
determinacion de polifenoles el método ORAC “ y
contenido microbiano (hongos y levaduras, aerobios
mesofilos). Se realizaron tres formulaciones y un control
(galleta convencional); las formulaciones contenian: T1
(control): 100% harina de trigo integral (HTI) y otros
componentes propios de una galleta, T2: 50:10:35:5% de
(HTI), harina de nopal (HN), harina de amaranto (HA) y
harina de Pleurotus (HP), respectivamente, T3:
50:15:30:5 (HTI, HN, HA y HP) y T4: 50:5:40:5,
respectivamente, las galletas se hornearon a 180°C y
posteriormente se realizaron los analisis antes indicados.

Resultados

Los resultados preliminares indican que el T3 contiene
menor cantidad de hidratos de carbono, y lipidos,
favoreciendo con ello menor contenido energético (Tabla
1). El estudio de polifenoles (actividad biofuncional)
muestra actividad viable en el T3 principalmente. Este
estudio tiene correlacion con un estudio in vivo realizado
con ratas Wistar en el mismo grupo de investigacion,
donde se favorecio la disminucién de triglicéridos.

Tabla 1. Contenido nutrimental T1, T2, T3y T4 en (15q)

Kcal 53.86 46.94 44.34 49.56
Hidratos de carbono (g) 11.38 9.26 8.80 9.71
Proteina (g) 1.40 1.47 1.36 1.57
Lipidos (g) 0.30 0.49 0.44 0.54
Fibra dietética (g) 0.35 0.58 0.55 0.60
Calcio (mg) 6.14 17.34 16.15 18.55
Fésforo (mg) 28.67 40.83 37.23 44.46
Hierro (mg) 0.50 0.65 0.59 0.70
Magnesio (mg) 9.29 5.45 5.84 5.05
Sodio (mg) 0.30 0.21 0.24 0.18
Potasio (mg) 20.24 14.82 17.17 12.47
Zinc (mg) 0.20 0.27 0.24 0.29
Vit A (ug) 0.00 1.95 2.93 0.98
Vit C (mg) 0.00 0.34 0.37 0.31
Tiamina (mg) 0.08 0.05 0.05 0.05
Riboflavina (mg) 0.02 0.03 0.02 0.03
Niacina (mg) 0.64 0.38 0.37 0.38
Conclusiones
El realizar una mezcla de diferentes harinas

biofuncionales mejora la calidad de una galleta que
ofrece mayor aporte de proteina de alto valor bioldgico
(amaranto) y menor contenido caldrico.
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