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Elaboración de un alimento tipo compota 
utilizando como espesante el almidón del fríjol 
Zaragoza (Phaseolus lunatus)

Elaboration of a compote using as thickener the 
starch of the Zaragoza bean (Phaseolus lunatus)
Desenvolvimento de um alimento tipo compota usando 
amido como espessante Zaragoza feijão (Phaseolus lunatus)
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Resumen
En la presente investigación se buscó el desarrollo 
de un producto alimenticio tipo compota utilizando 
como espesante el almidón del fríjol Zaragoza; para 
ello se procedió con obtención del almidón, análisis 
fisicoquímico del almidón, obtención de la pulpa, for-
mulación y elaboración de la compota, análisis fisi-
coquímico, microbiológico y análisis sensorial de la 
compota. Dentro de los resultados se tiene que la 
compota elaborada demuestra ser un producto que 
puede ser aceptado para consumo infantil, ya que 
presenta todos los parámetros de calidad y cumple 
toda la normatividad vigente. Se concluye que el 
comportamiento del almidón de este fríjol en el pro-
ducto terminado permite que éste pueda ser incluido 
dentro de los espesantes utilizados en alimentos que 
requieran elevadas temperaturas de procesamiento.

Palabras clave: alimento para niños, almidón, legu-
minosas, pulpa

Abstract
In the present research the development of a com-
pote type food product was sought using as thicke-
ner the starch of the Zaragoza bean. For this purpo-
se, starch was obtained, physicochemical analysis 
of starch, pulp production, compost formulation 
and elaboration, physico-chemical, microbiologi-
cal analysis and sensorial analysis of the compote. 
Within the results we have that the compote elabo-
rated proves to be a product that can be accepted 
for children consumption, since it presents all quality 
parameters and meets all current regulations, the re-
sults of the sensory analysis show that the sensory 
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evaluation performed on the sample is reflected in 
the following table, thus representing the number 
of judges and the ratings for the sample. Based on 
the results obtained it is concluded that the starch 
behavior of this bean in the finished product makes 
it possible to be included in the thickeners used in 
foods that require high processing temperatures.

Key-words: food for children, starch, legumes, pulp

Resumo 
Nesta pesquisa o desenvolvimento de um amido de 
alimentos tipo compota como espessante usando 
feijão Zaragoza pretendida; para esta procedeu-se a 
obtenção de amido, amido de análise físico-química, 

produção de pasta, formulação e processamento de 
compota, físico-químicas, microbiológicas e análise 
análise sensorial compota.Dentro o resultado deve 
ser feita uma prova compota produto que pode ser 
aceite para o consumo das crianças, pois tem to-
dos os parâmetros de qualidade e cumpre todas as 
normas vigentes. Com base nos resultados obtidos 
conclui-se que o comportamento de amido a partir 
dos grãos no produto final faz com que ele pode 
ser incluído dentro dos espessantes utilizados em 
alimentos que exigem temperaturas de processa-
mento elevadas.

Palavras chave: comida para bebé, amido, legu-
mes, polpa

Introducción

En la actualidad la oferta de alimentos infantiles pre-
parados es enorme, aunque exista incertidumbre 
alrededor de lo nutritivo y equilibrado en términos 
de calorías, contenido en azúcares, grasas, entre 
otros componentes (Castillo et al., 2013). Se trata de 
un alimento que elimina casi un 100% los posibles 
problemas gastrointestinales, evita las anemias y 
ayuda al fortalecimiento de los huesos y encías. 
Las compotas son el primer paso para formar los 
hábitos alimenticios en los bebes (Rodríguez, 2013).

Las leguminosas aportan carbohidratos complejos, 
especialmente almidón, también fibra, vitaminas 
pertenecientes al grupo b, minerales, como potasio, 
fósforo, magnesio, zinc y en especial hierro y calcio 
(Segura et al., 2008). El fríjol Zaragoza (Phaseolus 
lunatus) denominado también fríjol lima o sencilla-
mente zaragoza en la costa Caribe colombiana, es 
una leguminosa de grano que tiene fuerte inciden-
cia en la cultura popular alimentaria de sus pobla-
dores (Miranda et al., 2013). El P. lunatus ha demos-
trado tener un alto potencial de utilización debido 
a sus elevados contenidos de almidón, proteína y 
fibra dietética, lo que la convierte en una alternati-
va de aprovechamiento integral para la producción 
de ingredientes con características nutrimentales y 

funcionales, importantes para el desarrollo de siste-
mas alimenticios (Marrugo et al., 2012).

Según Hernández et al. (2008), los almidones nati-
vos de las diferentes especies de vegetales tienen 
como característica fundamental que sus propieda-
des fisicoquímicas y funcionales estarán influencia-
das por sus estructuras granular y molecular. Las 
propiedades más importantes a considerar para de-
terminar la utilización del almidón en la elaboración 
de alimentos y otras aplicaciones industriales inclu-
yen las fisicoquímicas: gelatinización y retrograda-
ción; y las funcionales: solubilidad, hinchamiento, 
absorción de agua, sinéresis y comportamiento reo-
lógico de sus pastas y geles. 

En virtud de que las fuentes convencionales más 
importantes para la extracción de este polisacári-
do son los granos de cereales como el maíz, trigo, 
arroz y sorgo; tubérculos como la papa, yuca, bo-
niato y sagú; encontrándose también en hojas, se-
millas de leguminosas y frutas, en este trabajo se 
utiliza la leguminosa P. lunatus. El presente estudio 
busca la elaboración de un producto alimenticio tipo 
compota utilizando como espesante el almidón del 
fríjol Zaragoza como alternativa alimenticia y nutri-
cional para la alimentación complementaria de ni-
ños de los 6 meses en adelante. 
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Metodología 

Obtención del almidón
La materia prima utilizada fue el frijol Zaragoza 
(Phaseolus lunatus) variedad rosada, para la ob-
tención del almidón, las semillas hinchadas fueron 
descascarilladas, el cotiledón limpio y sin cascara 
fue sometido a un proceso de molienda quedando 
así una masa; posteriormente se agregó agua en 
una proporción de 1:6 y se agitó por un tiempo de 10 
minutos, con el fin de liberar el almidón; en la Figura 
1, se detalla todo el proceso. 
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Figura 1. Proceso de obtención del almidón 
de frijol Zaragoza

Análisis fisicoquímico del almidón
La humedad se determinó mediante AOAC 
7.003/84,930.15/90 (Bernal, 1998). 

Prueba de amilosa y de amilopectina: se procedió 
de la siguiente forma que consistió en pesar 0.1 g 
de almidón en un tubo de ensayo y se le añadió 2mL 

de dimetilsulfoxido se disolvió durante 15 minutos 
en un baño termostatizado a 85 °C; luego se diluyó 
con agua destilada hasta 25 ml en un matraz afo-
rado. Se tomó 1mL de esta disolución y sobre él se 
añadió 50ml de agua destilada y 5ml de disolución 
de Iodo se mezcló, y luego se le hizo la lectura de 
la absorbancia en un espectrofotómetro Shimadzu 
UV 1700. Se tomaron tres lecturas, luego se sacó 
un promedio y se halló la absorbancia que arrojó el 
resultado del contenido de amilosa.

Temperatura inicial de gelatinización: se preparó una 
suspensión al 0.5% en base seca de almidón en un 
vaso de precipitado de 250 mL, luego se colocó a ca-
lentamiento y agitación magnética; a partir de los 50°C 
y cada grado centígrado que aumentaba la temperatu-
ra se tomaron muestras de 2 mL en tubos de ensayos 
se dejaron enfriar se le añadieron 2 gotas de solución 
saturada de yodo , luego se tomó la temperatura cuan-
do observándose cambio en la coloración de rojizo a 
azul verdoso registrando como temperatura inicial de 
gelatinización (Acevedo & Canizales, 2007).

Obtención de la pulpa
La materia prima a utilizar fueron mangos (Manguifera 
indiga), maduros variedad manzanita. Estos fueron se-
leccionados por su grado de madurez y su buen esta-
do fitosanitario, se pesaron y se lavaron con una solu-
ción de hipoclorito a 5 ppm, posteriormente se pelaron 
y se retiró la pulpa o masa de la semilla, en la Figura 2 
se muestra el proceso de obtención de la pulpa.
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Figura 2. Proceso de obtención de la pulpa 
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Formulación y elaboración de la compota 
Siguiendo los lineamientos de la legislación co-
lombiana, para la elaboración de compotas Norma 
INEN 405 1988-05 Conservas Vegetales Requisi-
tos Generales. Norma CODEX STAN 79-1981 para 
compotas -conservas de frutas- y jaleas. Para ob-
tener el producto con las características deseadas 
fue necesario realizar tres pruebas en las cuales se 
modificaron las proporciones de sus ingredientes 
específicamente la cantidad almidón. Las propor-
ciones de almidón en las muestras fueron al 1% ,3% 
y 6%, considerando así, la consistencia, apariencia, 
sabor, olor, color y textura del producto final. Se to-
maron 250 g, 300 g y 350 g de pulpa para cada en-
sayo, estas se mezclaron con un 200 g, 150 g y 100 
g de agua respectivamente, que contenía disuelta el 
azúcar a utilizar para cada uno, en la Figura 3 se de-
talla el proceso para la elaboración de la compota.

Mezclado 
(azúcar +  
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Pulpa de fruta 

Ajuste producto 
°Brix, pH

Enfriado

Agua

Cocción (75-83) 
por 12min.

Llenado

Pesado 
del producto

Figura 3. Proceso de elaboración de la compota 

Análisis fisicoquímico y microbiológico  
de la compota
pH: se realizó la medición del pH, por duplicado, te-
niendo en cuenta que el electrodo se encontrara in-
troducido correctamente en la muestra, esto se hizo 
con un potenciómetro marca Hanna Instruments, 
referencia Hi Hi9813-5n. 

°BRIX: se realizó con un refractómetro de Bertuzzi, 
que fue calibrado inicialmente con agua destilada, 

para evitar la alteración de los resultados. Se hizo 
por duplicidad de cada una de las muestras.

Acidez: se hizo por titulación, tomando 10g de 
muestra de compota en un erlenmeyer que se di-
solvieron en 15 mL de agua destilada, se registró 
el peso de la muestra, añadiendo 2 gotas de indi-
cador fenolftaleína. El volumen del ácido gastado 
y la normalidad de NaOH se tuvieron en cuenta 
para reemplazar en la fórmula que nos arroja el 
porcentaje de acidez.

Recuento de mesofilos: se inoculo en un medio de 
cultivo para la Identificación de este tipo de bacte-
rias Agar SPC a 37°C.

Determinación de mohos y levaduras: para la deter-
minación de la presencia de mohos y levaduras se 
aplicó el método de conteo en placa en siembra, por 
duplicado. El medio de cultivo utilizado fue Agar Ogy 
el análisis se basa en ofrecer las condiciones propi-
cias para favorecer al desarrollo de estos microor-
ganismos en caso de existir en el alimento. Una vez 
sembrada la muestra se incubo a 28°C por 5 días.

Determinación de coliformes totales y coliformes fe-
cales: para esta prueba se utilizó Caldo brilla, como 
medio de cultivo a 35°C por 48 horas.

Determinación de estafilococos áureos: La siembra 
se hizo en Agar Baird –Parker a 35 °C por 48 horas.

Prueba sensorial
Al producto terminado, se le aplicó una prueba de 
preferencia. En esta prueba se mide el nivel de 
agrado del consumidor. Esta prueba consistió en 30 
jueces no entrenados, las cuales fueron amas de 
casa, a las que se les entrego un formulario .Este 
consistió en el empleo de una línea sin estructura 
y sin números. únicamente “Gusta” en un extremo 
y “No Gusta” en el otro extremo, y el panelista hará 
una marca en la línea más cercana de un extremo 
que del otro, según le guste o disguste el alimento 
que este probando , o hará la marca en el centro 
de la línea si el alimento ni le gusta ni le disgusta 
(Tofiño et al., 2011).
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Resultados y discusión

Teniendo en cuenta las leyes que regulan el uso 
de aditivos en compotas y la proporción de almi-
dón en compotas tradicionales, se realizaron las 
siguientes formulaciones, para determinar el com-
portamiento del almidón como espesante en este 
producto y establecer en cuál de las formulaciones 
actuó de forma satisfactoria el almidón, teniendo 
en cuenta los °Brix del producto final, su color, sa-
bor, y consistencia.

Tabla 1. Formulación 1

Ingrediente (%) (g)

Pulpa de mango 50 250

Almidón 1 5

Azúcar 9 70

Agua 40 200

Total 100 500

Como se muestra en la Tabla 1, en esta primera 
formulación se encontró que las condiciones del 
producto no eran adecuadas, a los 16°Brix ya que 
presentó una mala consistencia y un sabor muy dul-
ce, aunque su color era agradable. Esto llevo a una 
nueva formulación que se presenta a continuación. 
En la Tabla 2, se videncia que en la segunda formu-
lación, el objetivo fue mejorar la consistencia y el 
sabor, por lo que se aumentó la cantidad de almidón 
y se disminuyó el azúcar; los resultados se refleja-
ron en un producto de mejor consistencia, en cuan-
to al color, éste permaneció igual, y el sabor mejoró 
notablemente, la consistencia se logró a los 28°Brix.

Tabla 2. Formulación 2

Ingrediente (%) g)

Pulpa de mango 60 300

Almidón 3 15

Azúcar 7 35

Agua 30 150

Total 100 500

La Tabla 3, muestra los datos de la formulación 3, 
siendo ésta la que tuvo mayor espesamiento con 
respecto al producto, indicando la buena estabili-
dad del almidón en los procesos de calentamiento 
–enfriamiento ;lo que no sucede con otro almidón 
utilizado en la elaboración de compotas como es el 
almidón de maíz, donde el espesamiento es más 
lento y aumenta durante la fase de enfriamiento, 
haciendo de este almidón poco estable en sus pro-
cesos de calentamiento –enfriamiento y resultando 
más ventajoso el uso del almidón del P. lunatus (La-
jolo & Wenzel, 2006).

Tabla 3. Formulación 3

Ingrediente (%) (g)

Pulpa de mango 70 350

Almidón 6 30

Azúcar 4 20

Agua 20 100

Total 100 500

Esta tercera formulación se hizo con el objetivo de 
lograr la consistencia anterior, con los grados Brix 
contemplados en la norma (16°Brix). Los resultados 
fueron una compota de buena consistencia, buen 
color, pero con un sabor poco agradable donde pre-
domina el sabor a almidón. 

La pulpa de mango para elaborar la compota tuvo 
los valores que se muestran en las Tablas 4, 5 y 6, 
como resultado de los análisis físicos.

Tabla 4. Resultados de análisis físicos  
de la pulpa de mango

Pulpa de mango Valor

Acidez 0.5%

°Brix 14

pH 4.28
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Tabla 5. Resultado de los análisis  
fisicoquímicos del almidón

Valor

Amilosa 25.2%

Amilopectina 74.8%

Humedad 10%

Temperatura (°C) Tiempo (min)

Almidón 83 7

Tabla 6. Análisis fisicoquímicos de la compota

Compota  
de mango Acidez (%) pH °Brix

Formulación 1 0.04 4.28 16

Formulación 2 0.03 4.30 28

Formulación 3 0.036 4.32 16

La temperatura de gelatinización del almidón 
del Phaseolus (79°C-83 °C) estuvo a en el ran-
go 75.2°C - 87.6°C reportado por Betancurt et 
al. (2001) para el mismo frijol; y parecido al de la 
leguminosa Vigna unguiculata (72.6°C-84.8°C). 
Comparándolo con otros almidones usados como 
espesante en compotas, Maíz (62°C-73°C) y Trigo 
(58°C-64°C) reportado por Swinkels (1985), resulta 
mayor el de la leguminosa P. lunatus. Este hecho 
puede deberse al alto contenido de amilosa que 
presentó Zaragoza (74.8 %).

Tabla 7. Análisis microbiológicos de la compota

Análisis Resultados

Recuento total (mesofilo) 0

Recuento (mohos y levadura) 0

Recuento de coliformes Negativo

Estafilococos áureos 0

La compota elaborada demuestra ser un produc-
to que puede ser aceptado para consumo infantil 
como se evidencia en la Tabla 7, ya que presenta 

todos los parámetros de calidad y cumple todas las 
normas establecidas por el ministerio de salud.

Los resultados del análisis sensorial de la Tabla 8, 
muestran que la evaluación sensorial realizada a la 
muestra se encuentra reflejada en la siguiente ta-
bla, representando así el número de jueces y las 
calificaciones para la muestra.

Tabla 8. Análisis sensorial

Amas de casa %

Me gusta 21 70

Ni me gusta  
ni me disgusta 6 20

No me gusta 3 10

Total 30 100

Conclusiones

La proporción de almidón utilizada en las tres 
muestras es un factor determinante para la con-
sistencia final del producto; Es importante esti-
mar la cantidad de azúcar puesto que esta inter-
viene para la conservación y sabor del producto 
terminado, de igual forma el tipo de fruta a utili-
zar siendo esta con un alto grado de acidez. Los 
análisis microbiológicos realizados garantizan 
la seguridad e higiene que tiene el producto y 
cumplen con los parámetros establecidos en las 
normas que rigen para este tipo de alimentos; 
El comportamiento del almidón de este fríjol en 
el producto terminado hace que éste pueda ser 
incluido dentro de los espesantes utilizados en 
alimentos que requieran elevadas temperaturas 
de procesamiento, como compotas.
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