XX Congreso Nacional de Biotecnologia y Bioingenieria

40

Aniversario 11-15 de septiembre del 2023. Ixtapa Zihuatanejo, Guerrero

Analisis organoléptico de gomitas a base de chayote para uso como nutracéutico contra
enfermedades que afectan a la poblacion mexicana.

Jacqueline Esperon-Carredn, Oscar Enrique Méndez-Guerrero, Arantza Jolie Arechar-Cruz, Daykary

Amayrany Mendoza-Rivera, Roberto Delgado-Duran, Aurora Antonio-Pérez, Eduardo Ramén Rivero-

Aranda, Ana Laura Torres-Huerta. ITESM Departamento de Ingenieria y Ciencias, Estado de México,
54760. atorresh@tec.mx

Palabras clave: chayote, biopéptidos, nutracéutico.

Introduccién. En México, las principales causas de
morbilidad son la  diabetes, enfermedades
cerebrovasculares y cardiovasculares. Por ello, surge
el interés de formular alimentos que contengan bio
componentes activos contra estas problematicas. El
mercado mundial de alimentos funcionales alcanzé un
valor de 183 mil millones de ddlares en 2022, y para
2026 alcanzara los 218,300 mdd (1). Por lo que es un
area de oportunidad, en la cual se pueden generar
productos de alta calidad que pueden incluir efectos
beneficiosos para la salud. El chayote contiene bio
componentes con propiedades anti-alergénicas,
antiinflamatorias, antitumorales, anti-envejecimiento,
anti-hipertensivas, entre otras. Los biopéptidos que
contiene el chayote podrian ayudar al control de la
presion arterial como se ha identificado para otros
alimentos como el arroz (2). En este proyecto se ha
disefiado un nutraceutico a base de chayote en
presentacion de “gomitas”.

Metodologia. Se obtuvo harina de chayote mediante
liofilizacion 'y se realizd su caracterizaciéon
bromatolégica (3). Posteriormente se realizaron
pruebas de formulacion para optimizar sabor,
consistencia, entre otros aspectos. Se prototiparon 4
distintas formulaciones de gomitas, las cuales se
denominaron como se indica en tabla 1.

Tabla 1. Denominacion de los prototipos evaluados.

Identificacion | Descripcion

101 Version final del producto.

102 Aumento en harina de chayote, acido ascoérbico y jarabe de
agave.

103 Aumento en harina de chayote y acido citrico, disminucion
de colorante y jarabe de agave.

104 Incremento de grenetina, acido ascorbico, goma guar, y

disminucién de colorante.

Los prototipos fueron evaluadas organolépticamente,
con énfasis en aspecto visual, olor, textura, sabor y
aceptacion global de consumo, desarrollandose 126
pruebas hasta la fecha. Estas encuestas fueron
realizadas a un grupo de entre 15 y 88 afos de edad.

Resultados. Previo a la ingesta el consumidor, se
realizé una encuesta para conocer sus preferencias
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sobre el chayote asi como otros datos generales.
Igualmente, el 65% eligié la receta 101 como la mas
atractiva para su degustacion debido a su color.
Ademas, el 63.49% esperaria del producto un sabor
dulce. Se muestra en la Figura 1, la preferencia del
publico ante la formulaciéon 1, en donde se usa una
escala en donde 1 es la de mayor agrado mientras el 4
es el menos. En la figura 2 se observa que un minimo
de personas considerd que el sabor es fuerte.

Preferencia de muestras
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_Fig. 1. Preferencia de sabor de las 4 muestras

Presencia del sabor dulce
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Fig. 2. Preferencia del sabor dulce de las 4 muestras

Conclusiones. Se logré crear una formulacién de
gomitas nutracéuticas con aceptacién positiva entre el
publico consumidor.
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