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Salsa a base de zarzamora (Rubus fruticosus) como potencial alimento funcional

Blackberry sauce (Rubus fruticosus) like a potential functional food.
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RESUMEN

La zarzamora (Rubus fruticosus) es una rosacea comestible cultivada en la microrregion de Coyopolan
municipio de Ixhuacén de los Reyes, Veracruz, México. Esta fruta es importante en esta localidad ya que
es utilizada en la elaboracion de una variedad de productos artesanales, entre los que destacan el licor de
zarzamora y mermelada. Algunos de estos productos ademas de ser un aporte econémico para los
habitantes, proporcionan un beneficio a la salud por sus componentes como los compuestos fenélicos
gue actGan como antioxidantes naturales. En este sentido el presente trabajo tuvo como objetivo elaborar
una salsa como potencial alimento funcional teniendo como ingrediente principal la zarzamora y una
variedad local de chile, llamado “tabaquero”; a estas salsas se les evaludé su calidad nutricional, la
presencia de microorganismos a través de pruebas como coliformes totales, conteo de bacterias aerobias
en placa y conteo de mohos y levaduras en alimentos, posteriormente se cuantificaronlos flavonoides,
fenoles y antocianinas totales, asi como también su actividad antioxidante. Como resultado se obtuvieron
tres tipos de salsa, en las que se determiné que no hay presencia de microorganismos, las pruebas de
calidad nutrimental indicaron que tienen buenos valores y respecto a la funcionalidad se observo que, en
comparacion con el fruto fresco se mantuvo la actividad antioxidante ain después del proceso. Por lo
que concluimos que los productos cuentan con valores apropiados para considerarlos como potenciales
alimentos funcionales.
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ABSTRACT

The blackberry (Rubus fruticosus) is an edible rosacea grown in the microregion of Coyopolan at
Ixhuacan de los Reyes, Veracruz, México. This one is important in the region since it is used in the
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elaboration of a big variety of products, among which stand out the liquor of blackberry and jam. Some
products in addition to be the economic sustenance for the habitants of the region, has health benefits
from some components such as phenolic compounds that act as natural antioxidants. In this job has the
objective of develop a sauce as a functional food having as principal ingredient blackberrys, also using a
local variety of chili, called "tabaquero chili”, and this sauce was evaluated their nutritional quality, the
presence of total coliforms, quantification of flavonoids, phenols, anthocyanins and antioxidant activity.
Three types of sauce were obtained, from which it was determined that there is not presence of total
coliforms in the sauces, the nutritional quality tests indicate that they have a low contribution in high
density lipids (bad cholesterol) and the functionality is observed that the product and the three sauces in
comparison maintains an activity antioxidant. So we conclude that the product has the appropriate values

to consider it a functional food.

Keywords: functional food, antioxidant, blackberry, flavonoids.

INTRODUCCION

La tendencia mundial busca en los alimentos la
contribucion de ciertos bioactivos que sean
capaces de ejercer alguna accion beneficiosa al
consumidor; estos aspectos son los que se
buscan en los llamados “alimentos funcionales”,
productos nutracéuticos o farmalimentos (Bello,
1995; Aranceta et al., 2003). En los ultimos afios
el interés por estos productos ha incrementado su
demanda, principalmente por las propiedades
antioxidantes con las que cuentan, entre éstos se
encuentran los frutos rojos o “berrys” (Coronado
etal., 2014).

Uno de los frutos rojos que contienen altos
niveles de  antioxidantes, flavonoides,
antocianinas y taninos son las especies de Rubus
(De Carvalho et al., 2010), es por ello que el
objetivo del presente estudio fue incorporar estos
metabolitos secundarios con actividad bioldgica
en productos innovadores con caracteristicas de
alimento funcional, con la finalidad de apoyar a
los productores de la microrregion de
Coyopolan, municipio de Ixhuacan de los Reyes,
Veracruz, México.

MATERIALES Y METODOS

Se elaboraron tres salsas a base de Zarzamora
(Rubus fruticosus) y una variedad de chile local
conocida como “Tabaquero”, la primera de estas
era dulce, la segunda salada y la tercera salada
condimentada con hoja de acuyo (Piper
auritum). Todas las salsas fueron pasteurizadas y
guardadas al vacio.

Una vez obtenida la salsa base que contenia 30
gr de azlcar y 20 gr de sal, se pasteurizd y se
dividié en tres porciones iguales, las cuales
correspondierona cada uno de los tres tipos de
salsas, la primera porcién se le agreg6 mas
azUcar adicionandole 110 gr, a la segunda se le
agreg0 10 gr de sal y finalmente a la tercera se le
incorporo un triturado de una hoja asada de Piper
auritum pesando aproximadamente 25 gr,
ademas de 5 gr de sal.

Calidad Alimenticia y Microbioldgica

Se evaluaron parametros de calidad nutrimental
con pruebas como contenido de grasas,
humedad, pH, acidez, cenizas y azucares bajo los
estandares internacionles de la AOAC
(Asociacion de Quimicos Analiticos Oficiales,
2015). La cantidad de proteina total se determind
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mediante el método de Biuret (Coutifio et al.,
2015 Horwitz, 1990). Para el caso de los
pardmetros microbioldgicos se realizazon con
base en las Normas Oficiales Mexicanas:NOM-
113-SSA1-1994, NOM-111-SSA1-1994 vy
NOM-092-SSA1-1994.

Determinacion de flavonoides, fenoles,
antocianinas totales y actividad antioxidante

Se realizaron pruebas para determinar el
contenido de estos compuestos en frutos frescos
y en las salsas, mediante técnicas
espectrofotométricas como reduccion de AICI3,
Folin & Ciocalteun y pH diferencial (Pyrkosz-
Biardzka et al., 2014, Palomino et al., 2009). La
actividad antioxidante se calculo mediante el
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método de reduccion de Molibdato (Moncada et
al., 2012).

RESULTADOS Y DISCUSION

Como se observa en la tabla 1, las salsas
mostraron tener baja cantidad de grasa por cada
muestra de 100 gr, la humedad contenida es de
aproximadamente 50 a 60 %, las proteinas
totales oscilan entre el 7 y 9%. Los azucares
totales variaron en las salsas, siendo la salsa
dulce la de mayor cantidad en porcentaje. En lo
que respecta a la acidez del producto, fue menor
al 1%, lo que indica que es ligeramente acida al
paladar. Finalmente, para el caso del pH, el
promedio fue de tres.

Tabla 1. Informacion nutrimental y microbiol6gica de las salsas de Zarzamora.

Dulce
Grasas 0.4313gr
Humedad 59%
pH 3.02
Acidez 1%
Cenizas 38%
Proteinas 8%
Azucares 50%
NOM-092-SSA1-1994 2 UFC
NOM-113-SSA1-1994 0 UFC
NOM-111-SSA1-1994 0 UFM

En cuanto al contenido de microorganismos
anaerobios se encontr6 mayor presencia en la
salsa de acuyo con un promedio de 5 UFC, de
acuerdo a la NOM-092-SSA1-1994, estos se
encuentran dentro de los valores de aceptacion,

Salada Salsa con Acuyo
0.1896gr 0.0993¢gr
51% 49%
2.8 2.89
1% 1%
18% 15%
9% %
36% 40%

2 UFC 5 UFC
0 UFC 0 UFC
0 UFM 0 UFM

para coliformes totales no hubo presencia a las
24 h de incubacion, en el caso de mohos y
levaduras se encontraron por debajo de los
parametros minimos permicibles, por lo cual se
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consideran libres de estos microorganismos
(NOM-092, NOM-111, NOM-113, 1994).

Actividad antioxidante y compuestos fenélicos

En cuanto a los flavonoides totales, el fruto
fresco y la salsa salada, presentaron una
concentracion promedio de 041 mg EQ
(Equivalentes de Quercetina), lo cual sugiere
que éstos permanecen después del proceso de
elaboracion. La salsa dulce presentd mayor
contenido de flavonoides totales, y triplico el
contenido de estos polifenoles en comparacion
con el fruto fresco. La presencia de flavonoides
como la quercetina sugiri6 que puede tener
beneficios a la salud previniendo diversos tipos
de enfermedades crdnico-degenerativas por su
actividad antioxidante (Knekt et al., 2002;
Geleijnse et al., 2002).
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En cuanto a las antocianinas totales (fruto fresco,
salsas salada, dulce y con acuyo) presentaron un
bajo contenido entre 0.004-0.009 de mg
equivalentes  Cianidina3-O-glucésido.  Los
fenoles fueron los Unicos compuestos que no se
pudieron determinar en ninguna de las muestras,
esto se debe a que se encuentran en cantidades
minimas.

Respecto a la actividad antioxidante que
hayentre el fruto fresco, las salsas dulce y salada,
los resultados muestran que esta caracteristica se
mantiene aln después del proceso de
elaboracion (Tabla 2). Por otra parte, cabe
resaltar que la salsa con acuyo tuvo mayor
actividad antioxidante, esto puede deberse a que
esta planta aporta moléculas con esta
caracteristica, mostrando un alto contenido en
compuestos fendlicos (Garcia et al., 2002).

Tabla 2. Contenido de compuestos fendlicos y actividad antioxidante.

Compuestos Fenolicos cuantificados /Prueba

Antocianinas

Flavonoides Fenoles L o
H diferencial Actividad antioxidante
Muestra Reduccion de CIAI3 Folin&Ciocalteun P (reduccién de
(mg = cyanidin 3-O-  molibdato)

(mg EQ) (mg EAT) glucoside
Fruto fresco 0.36 0 0.004 1.62
Salsa dulce 1.31 0 0.009 1.64
Salsa salada .0.47 0 0.009 1.39
Salsa con 0.21 0 0.006 5.59
acuyo

EQ: Equivalentes a Quercetina, EAT= Equivalentes a Acido Ténico

CONCLUSION

Se puede inferir que las salsas son un producto
innovador ya que pueden ser consideradas un
potencial alimento funcional, ademés de contar

con valores

nutrimentales

aceptables

y

estandares microbiol6gicos dentro de las normas

oficiales mexicanas.
incorporaron compuestos fendlicos de

Por otra parte se
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zarzamora, como son los flavonoides y las
antocianinas los cuales son benefiosos para la
salud humana, ademas de que muestran
actividad antioxidante significativa, en especial
la salsa que contiene acuyo.
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