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Introducci(’)n

El hambre que se vive en la actualidad es causa de que gran parte de la
poblacion mundial presenten subnutricion, situacion derivada por la inse-
guridad alimentaria (disponibilidad, acceso y sostenibilidad alimentaria
insuficiente y/o inestable) y por las condiciones sanitarias insuficientes en
la que vive la poblacion. A pesar de los esfuerzos tanto de los gobiernos
de los diferentes paises, como de la Organizacion de las Naciones Uni-
das para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), no se han disminuido
los indices de hambre en el mundo dado que la pobreza y otros factores
contribuyen a que una gran parte de la poblacion padezca de hambre (en
donde nifios, mujeres y adultos mayores son mas vulnerables a tal situa-
cion). Datos reportados por el Consejo Nacional de Evaluacion de la Po-
litica de Desarrollo Social (CONEVAL) en 2012 indicaban que en México
para 2008 44.5% de la poblacion se encontraba en situacion de pobreza
y 46.2% en 2010; de los cuales 21.7 y 24.9% carecieron de acceso a la
alimentacion. Para el caso de Campeche, la poblacién con pobreza superd
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la media nacional al contar con un
45.4 y 50%, asi como 20.2 y 31.1
% con carencia de alimentos en los
mismos afios (CONEVAL, 2010a);
y en particular, en el municipio de
Carmen, para 2010 el 41.1% de su
poblacion presento situacion de po-
breza, de los cuales, 31% mostra-
ron carencia a la alimentacion (Co-
NEVAL, 2010b). Como estrategia,
en la contribucion al abatimiento
de tal problematica, se cuenta con
una serie de recursos alimentarios
no tradicionales (entre ellos: hojas,
frutos, tallos, raices, flores y semi-
llas) que por el desconocimiento
de su valor nutrimental y la poca
difusién de su consumo, no son uti-
lizados y hoy dia, diversos recursos
comestibles (flora) endémicos y
regionales representan una alter-
nativa de alimentacion y nutricion
ante los problemas de inseguridad
alimentaria que vive gran parte de
la poblacion, que puede subsanar
en gran medida los problemas de
desnutricion que estas viven.

En este sentido, diversos es-
tudios encaminados a la elabo-
racion y evaluacion de alimentos
mediante fuentes no convencio-
nales, hacen énfasis del uso de
plantas y sus partes como una
fuente alternativa de proteinas
pasa subsanar las necesidades
proteicas de la poblacion. Tal es
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el caso de la semilla de tamarindo (Tamarindus in-
dica L.), arbol multiproposito tropical de amplia dis-
tribucion geografica utilizado principalmente por sus
frutos, que se consumen frescos o procesados, como
condimento o especias las zonas subtropicales y se-
miaridas tropicales y se cultiva en numerosas regio-
nes (El-Siddig y col., 2006). La semilla de tamarindo
actualmente ha tenido importancia como una fuente
alternativa de proteina (13.3 — 26.9 g en base seca),
rica en algunos aminoacidos esenciales (con respecto
a leguminosas tales como soya, cacahuate, garbanzo
y frijol), por lo que ha habido un considerable interés
entre los quimicos, tecnologos de alimentos y nutri-
cion en el estudio de las propiedades de las semillas
de tamarindo (Picout y col., 2003). Y que se han uti-
lizado como alimento en tiempos de escasez ya sea
solo o mezclado con las harinas de cereales. Por lo
anterior, en el presente trabajo se utilizaron semillas
de tamarindo (ZTamarindus indica L) elaborar y eva-
luar sensorialmente un producto de
panificacion adicionando semillas
de tamarindo, con el propdsito de
mejorar el contenido proteico del
mismo y hacerle un uso integral a
un fruto de amplio uso en la region.

Metodologia

Elaboracién de galletas enrique-
cidas con harina de semilla de
tamarindo (Tamarindus indica L).
Para la claboracion de las galle-
tas con harina de tamarindo, se
utilizaron las semillas del fruto,
adquirido en un centro comercial
de Ciudad del Carmen, Campeche

a) Harina de semillas de tamarindo
La preparacion de la harina de se-
millas de tamarindo se realiz6 ex-
trayendo la pulpa mediante pelado
en frio; posteriormente se colocod
agua a ebullicion y se incorpora-
ron las semillas durante 10 minu-
tos, pasado este tiempo se separd
el agua y las semillas se colocaron
a secado de manera natural duran-
te dos horas. Pasado dicho tiempo
de molieron en molino eléctrico
marca estrella hasta obtener una
harina lo mas finamente posible
(tres veces la molienda), la cual se
almacend en bolsas Ziploc en un
lugar fresco y seco a temperatura
ambiente hasta su posterior uso. |
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b) Elaboracion de las galletas

Para la elaboracion de las galletas, en recipiente
hondo se coloco harina de trigo, posteriormente se
adicion¢ la harina de tamarindo, azuicar y el polvo
para hornear, y se mezclaron, se adicion6 huevo,
mantequilla y se amaso hasta considerar una mez-
cla homogénea (Cuadro 1). La masa se aplan6 a un

Cuadro 1 Formulacion de galletas con harina de tamarindo

Cantidad (g)

Ingredientes

Harina de trigo 500
Harina de semilla de tamarindo 250
Margarina 240
Huevo 200
Azulcar 150
Polvo para hornear 6
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grosor aproximado de 0.5 cm y se cortaron los moldes en diversas
formas; las piezas obtenidas se colocaron en papel encerado sobre las
charolas de horneado y se hornearon a una temperatura promedio de
180 °C por 45 min.

Las galletas se dejaron enfriar a temperatura ambiente durante 15
minutos y posteriormente se envasaron en bolsas ziploc hasta su pos-
terior uso en la evaluacion sensorial.

Evaluacién sensorial de las galletas

Se realiz6 una evaluacion sensorial de tipo afectiva mediante una prue-
ba de nivel de agrado, utilizando una escala hedonica de 7 puntos:
Me gusta muchisimo (MGMS), Me gusta mucho (MGM), Me gusta
ligeramente (MGL), Ni me gusta ni me disgusta (NMND), Me dis-
gusta ligeramente (MDL), Me disgusta mucho (MDM) y Me disgusta
muchisimo (MDMS), para identificar el agrado en las caracteristicas
sensoriales de olor, sabor, y aroma de la galleta elaborada con harina
de semilla de tamarindo. Para ello se emple6 un panel no entrenado de
40 estudiantes de Facultad de Ciencias de la Salud de la Universidad
Auténoma del Carmen. A los panelistas se les presentaron 20 g de
muestra.

Analisis de resultados.
Los resultados obtenidos fueron analizados mediante distribucion de
frecuencias, utilizando el programa Excel para Windows 2010.

Resultados

Los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial de galletas adicio-
nadas con harina de semilla de tamarindo para las caracteristicas de
sabor, color y aroma se muestran a continuacion.

En cuanto a la caracteristica de sabor, se observéd que la galleta es
de agrado para la mayoria de los evaluadores; dado que el 75% indico
que en los niveles de me gusta, sobresaliendo un 37.5% en el nivel de
me gusta mucho.
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Figura 1. Nivel de agrado en la caracteristica sensorial de sabor .

Respecto a la caracteristica de color, se observo que el color de la
galleta fue del agrado de igual forma para la mayoria de los evaluado-
res; dado que el 62.5% indico que en los niveles de me gusta, sobresa-
liendo un 42.5% en el nivel de me gusta mucho.
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Figura 2. Nivel de agrado en la caracteristica sensorial de color

Por otra parte, la caracteristica sensorial aroma, de igual forma fue
de agrado para los evaluadores, ya que 70% de los cuales manifesto su
agrado en el nivel de me gusta, destacando en un 35% el nivel de me
gusta ligeramente.
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Figura 3. Nivel de agrado en la caracteristica sensorial de aroma

Conclusiones

Los resultados anteriores describen que las galletas preparadas con la
adicion de harina de semillas de tamarindo fue de agrado en las carac-
teristicas sensoriales de sabor, color y aroma; esto indica que es una
buena alternativa de desarrollo innovador de un producto alimenticio,
y que aunado a las propiedades fisicoquimicas de la harina de semilla
de tamarindo (destacando su contenido de proteinas con adecuados va-
lores en aminoacidos esenciales), puede mejorar el valor nutrimental
de las galletas.
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