X V|

|

CARBOHIDRATOS DIGERIBLES E INDIGERIBLES DE ZAPOTE AMARILLO (Pouteria

campechiana) EN DOS ETAPAS DE DESARROLLO DEL FRUTO
Luisa Fernanda Duque Buitrago; Edith Agama Acevedo y Glenda Pacheco Vargas

Instituto Politécnico Nacional, Centro de Desarrollo de Productos Bi6ticos, Morelos, 62731. *eagama@ipn.mx

Palabras clave: Harina, digestibilidad, alimentos funcionales

Introduccién. Debido al interés de los consumidores por
alimentos funcionales (que tengan un aporte a la salud), se
buscan ingredientes que contengan carbohidratos que sean
lentamente digeridos y/o resistentes a la hidrolisis por las
enzimas digestivas, lo que lleva a un aporte de glucosa lento
hacia la sangre o a mantener la microbiota intestinal. Los frutos
integrales (cascara y pulpa) en estado inmaduro son una fuente
de carbohidratos digeribles (almidén) e indigeribles (fibra dietaria
donde se incluye el almidon resistente) mejor que las harinas de
cereales integrales (2). El estadio de desarrollo del fruto es un
factor que influye en el contenido de estos carbohidratos.
Pouteria campechiana o zapote amarillo es una especie de la
familia de las sapotaceas originaria de México y América central.
El andlisis del fruto en estado inmaduro mostr6 que la pulpa
contiene una fraccién importante de carbohidratos (3), pero no
existe informacién de la digestibilidad de su almidén ni de la
relacién de fibra dietaria soluble e insoluble. El objetivo fue
evaluar el contenido de carbohidratos digeribles e indigeribles en
pulpay cascara en dos estados de desarrollo del zapote amairrillo.

Metodologia. Se colectaron frutos en dos etapas de desarrollo
(antes (1) y en madurez fisiolégica (M)), se separ6 la pulpay la
cascara se sumergieron en una solucion de acido citrico (5%
p/v), se secaron, se molieron y se tamizaron. A las harinas
obtenidas se les determind el contenido de carbohidratos
(almidodn total (AT), carbohidratos solubles (CS), fibra dietaria
soluble (FDS) e insoluble (FDI) y la composicion proximal.
Adicionalmente se estudiaron las propiedades de digestibilidad
del almidén determindndose las fracciones de almidén de
digestion rapida (ADR), digestion lenta (ADL) y almiddn
resistente (AR) para las harinas crudas y gelatinizadas.

Resultados. El contenido de AT disminuyd a medida que la fruta
continua su desarrollo, tanto en pulpa como en la cascara,
paralelamente el contenido de CS, FDT, FDI y FDS
incrementaron. La pulpa se caracteriz6 por un mayor incremento
en los CS mientras que la céscara en la fibra (Tabla 1). En la
pulpa se da la acumulacion del almidén de reserva en los
amiloplastos mientras que en la cascara, el amidon es
almacenado de manera transitoria en los cloroplastos, pero en
ambos casos el almidon es hidrolizado a unidades de glucosa
que sirven como esqueletos de carbono para otras moléculas.

En cascara y pulpa el ADR fue menor y ADL fue mayor en la
etapa de inmadurez comparado con la madurez fisiolégica, sin
embargo, el AR fue similar. Lo que cabe resaltar es que la
cascara mostro valores considerables de ADL y AR comparado
con la pulpa (Fig. 1). Cuando las muestras de pulpay cascara se
sometieron a cocimiento el contenido de ADR aumentd, con la
consecuente disminuciéon de ADL y AR, sin encontrarse
diferencias significativas entre los estadios de desarrollo. Esto se
debe a que durante el cocimiento el almidon es gelatinizado y las
cadenas de amilosa y amilopectina quedan més susceptibles a
la acciéon enzimatica; en la cascara el contenido de fibra

disminuye el grado de gelatinizacion del almidén por lo que se
obtiene mayor contenido de ARy ADL comparado con la pulpa.

PULPA CASCARA

I M I M
AT 56.02+1.17a 33.27+1.56b | 48.46+0.48a 30.57+1.88b
CS 3.44%0.10b 6.47+0.94a | 3.57+0.14b  5.15+0.14a

FDI 20.27+1.81a 24.24+1.55b | 29.3x0.08b 34.87+0.02a
FDS 17.62+1.62a 20.97+1.73b | 21.88+0.04b 30.44+0.72a|

Tabla 1. Contenido de carbohidratos en pulpa y cascara de zapote
amarillo. Los valores son reportados en g/100 g de muestra.
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Fig. 1. Digestibilidad del almidén en pulpay cascara de zapote amarillo
en dos etapas de desarrollo del fruto. Valores presentados en porcentaje
en base al contenido de almidon.

Conclusiones. El contenido de FDS-FDI aumenta durante el
desarrollo del fruto y es mayor en la cascara que en la pulpa. El
ADR aumenta y el ADL disminuye con desarrollo del fruto. El AR
es independiente al desarrollo. La cascara presenta mayor
contenido de ADL y AR. El proceso de gelatinizacion aumenta el
contenido de ADL en pulpa y en cascara. La cascara de zapote
amarillo puede ser utilizada como un ingrediente funcional
debido a su contenido de carbohidratos digeribles e indigeribles.
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