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Resumen

El objetivo del estudio fue recopilar toda la informacién relevante
acerca del contenido nutricional del amaranto y sus usos en la industria
panadera, asi como también profundizar en la aceptabilidad de productos
similares por parte del consumidor en el mercado. La metodologia
empleada fue una investigacidon documental a través de la revisidén de
diversas fuentes bibliograficas, con el fin de construir una base teorica
para el estudio. Entre la informacién recopilada se tiene el valor
nutricional del grano el cual no solo se centra en el alto contenido de
proteina sino también en la calidad de esta, debido a que cuenta con la
totalidad de aminoacidos esenciales; asi mismo se destaca el alto
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contenido de calcio, fibra y acidos grasos esenciales. Por otra parte, se
encontrd que el amaranto es aprovechado de manera integral: hojas,
tallos y semillas que son utiles en la industria. Los procesos de
transformacién mas frecuentes corresponden a la obtencién de harina y
grano inflado; en cuanto a la aceptacién, se evidenciaron procesos de
evaluacién sensorial para tortillas, tallarines, bebida de uva adicionada
con este cereal y cerveza artesanal, los cuales tuvieron buena aceptacion
por personas no entrenadas.

Palabras clave: granos ancestrales, valor nutricional, perfil
sensorial, pseudocereal, usos.

Abstract

This study aimed to collect all the relevant information about the
nutritional content of amaranth and its uses in the bakery industry as well
as to deepen the acceptability of similar products by the consumer in the
market. The methodology used was documentary research through the
review of various bibliographic sources to build a theoretical basis for the
study. Among the most relevant information collected is that the
nutritional value of the grain, which not only focuses on the high protein
content but also on its quality, because it has all the essential amino acids;
Likewise, the high content of calcium, fiber, and essential fatty acids
stands out. On the other hand, it was found that amaranth is used
integrally: leaves, stems, and seeds are useful in the industry. The most
frequent transformation processes correspond to obtaining flour and
puffed grain; Regarding acceptance, sensory evaluation processes were
evidenced for tortillas, noodles, grape drinks added with this cereal and
craft beer, which were well accepted by untrained people.

Keywords: Ancestral grains, nutritional value, sensory profile,
pseudocereal, uses.

1. Introduccion

El amaranto es un grano ancestral que tiene gran importancia
nutricional, de ahi el aprecio que tenian hacia este las culturas
precolombinas. Lamentablemente, este arraigo cultural se ha perdido en
algunas regiones, en especial en lo que concierne a Colombia, donde solo
se cultiva en areas muy especificas y no se conoce su gran potencial, lo
cual ha conllevado a que su consumo Yy los procesos de transformacion se
hayan limitado al grano inflado y a su inclusidn en alimentos saludables
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por grandes multinacionales, desconociendo las multiples alternativas de
consumo Yy transformacion.

Por lo tanto, se hace necesario indagar acerca de las propiedades
nutricionales de este grano ancestral y profundizar en los procesos de
transformacién en donde pueda incluirse este pseudocereal, con el fin de
incrementar el valor nutricional sin dejar de lado la aceptabilidad de estos
productos por parte del consumidor.

2. Metodologia

Se empled una metodologia de investigacion documental, a través de
la cual se realiza una revisidon bibliografica proveniente de diversas
fuentes documentales, con el fin de extraer la informaciéon mas relevante
que pueda ser usada en la construccidon de bases tedricas que fortalecen
el conocimiento y conlleven al desarrollo de otros procesos de
investigacién relacionados, para ello se emplean procesos légicos tales
como el analisis de la informacién y la deduccidon de conclusiones.

3. Discusion

3.1 Generalidades del amaranto

El amaranto es una planta legendaria cultivada desde tiempos
inmemoriales, existen registros de su consumo desde hace mas de 4.000
anos. Respecto a su origen existen diversas opiniones de tal forma que
algunos afirman que se origind en Bolivia, mientras que otros indican que
en México. Es un grano ancestral que tiene grandes propiedades a nivel
nutricional, de alli el gran aprecio con el que contaba en las culturas maya,
inca y azteca (Herrera & Montenegro, 2012).

Entre las caracteristicas nutricionales se encuentra el contenido de
minerales tales como zinc, calcio, fosforo, hierro y potasio, vitaminas del
complejo B y vitamina E, gran contenido de polifenoles que tienen
actividad antioxidante, siendo algunos de los compuestos fendlicos acido
cafeico, acido p-hidroxibenzoico y el acido ferulico. Asi mismo contiene
fibra y lipidos importantes, estos ultimos corresponden aproximadamente
a un 77 % de acidos grasos insaturados. El contenido de proteina es
significativo y de alta calidad teniendo en cuenta su perfil de aminoacidos,
el cual indica contenidos apreciables de lisina, siendo mas alto que el de
los demas cereales. Igualmente cuenta con aminodacidos esenciales tales
como valina, leucina e histidina entre otros (Singh & Singh, 2011), se
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trata de una semilla completa en cuanto al contenido de aminoacidos
esenciales como se puede ver en la siguiente tabla:

TABLE 10.2 Amino Acid Composition of Amaranth (Amaranthus hypochondriacus L.)

Protein Fractions

Protein Fractions

Amino Acid

2
o
8

Albumins Globulins Prolamins Glutelins

Iscleucing® — 3.7 4.2 6.2 5.8
Leucine® — 5.7 5.7 5.7 10.5
Lysine® — 7.6 6.7 4.2 4.6
Methionine® — 4.1 3.4 74 3.1
Cysteine® — 5.9 3.9 6.5 6.2
Phenylalanine® — 5.1 5.0 9.0 6.8
Tyrosine® — 3.3 4.3 4.0 3.8
Threonine® — 3.9 4.1 3.2 8.6
Valine® — 4.5 4.7 2.7 3.8
Histidine® — 2.5 1.1 1.1 4.7
Alanine® — 5.1 4.0 4.7 3.6
Arginine® — 8.1 9.5 9.4 2.7
Aspartic acid” — 6.2 8.7 6.2 6.1
Glutamic acid® — 17.5 17.3 13.4 13.2
Glycine® — 6.2 6.6 4.4 4.9
Proline® — 3.7 3.9 4.7 4.6
Serine® — 4.8 4.9 5.1 5.3
Serine® 7.3 6.4 7.7 8.0 9.0
Glycine® 10.7 10.5 13.9 10.7 10.3
Histidine™ 3.0 2.3 2.3 1.8 2.4
Arginine®” 7.3 8.9 9.3 6.8 8.5
Threonine® 5.1 3.4 4.0 7.2 5.4
Alanine” 6.6 6.2 5.4 8.6 6.3
Proline® 5.7 5.0 4.0 4.5 5.9
Tyrosine” 1.9 2.9 2.8 3.0 3.0
Valine® 5.9 4.0 5.0 45 5.0
Isoleucine® 3.9 3.5 4.0 4.5 5.0
Leucine® 6.2 55 6.0 10.0 8.0
Phenylalanine® 3.4 3.0 2.0 3.9 4.3
Lysine® 57 6.6 7.0 6.7 a2

“Expressed as grams of amine acids/100 g of crude protein (Barba de la Rosa et al., 1992).
&, as molar parcentagh deto et al.. 1992).

Fuente: Singh & Singh (2011).

3.2 Usos generales

La planta del amaranto es en su totalidad aprovechable y a lo largo de
la historia ha sido consumida de diversas formas, por ejemplo, como
verdura en las ensaladas. Es una semilla muy versatil en cuanto a las
posibles formas de consumo y proceso: el mas basico consiste en moler
la semilla para obtener harina, igualmente se puede someter al grano al
calor ocasionando que este reviente; este tipo de producto se conoce
como grano inflado. En general este cereal se procesa de diversas
maneras con el fin de ser consumido en formulaciones de alimentos tipo
granola, hojuelas, barras de cereal, productos integrales, alimentos
funcionales, sopas, panqueques y productos horneados.

Actualmente, los proyectos de investigacion centran el uso del
amaranto en la extraccién del aceite con el fin de aprovechar las
propiedades antioxidantes de este, en especial, por el alto contenido de
escualeno y se estd incluyendo en la elaboracion industrializada de
productos de panificacién, reposteria y extrusion. Lo anterior debido al
tipo y contenido de almidodn, ya que cuenta con la propiedad aglutinante
ideal para la industria panadera (Matias et al., 2018).

3.3 Evaluacion sensorial de productos adicionados con
amaranto
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Existen varios estudios en torno a la evaluacion sensorial de alimentos
de amaranto adicionados con este, entre ellos se encuentran tortillas,
fideos, bebida tipo jugo, cerveza y snacks. Para el analisis sensorial fueron
empleados paneles de jueces entrenados en algunas caracteristicas,
jueces no entrenados o jueces conocedores del alimento para el caso de
la cerveza (Lépez & Giraldo, 2021). A continuacién, se relacionan algunas
caracteristicas de los estudios.

NG Esca Tipo de
Nombre del proyecto mero de Tipo la evaluacién Autores
jueces
Nivel de
No Hedd agrado y
L. . 32 . aceptacion .
Evaluacion sensorial de entrenado nica ] (Vazquez
. : S sensorial .
tortillas de maiz fortificadas con Rodriguez & Amaya
. - (textura)
harina de amaranto, frijol y nopal Com Guerra, 2010)
Semie ) Propieda
18 ntrenado paracion des de textura
multiple
Calidad fisicoquimica, Aparienci
microbioldgica y sensorial de No Hedd a, olor, color, (Deyse Gurak,
tallarines producidos con sustitucidn 25 . sabor, textura Espinoza, & Ruano
X . - - entrenado nica ! -
parcial de sémola de trigo por harina y aceptacién Ortiz, 2016)
de amaranto general
(Calvario
Caracterizacion nutrimental y Paima, Cruz
sensorial de una bebida elaborada 50 No . Hedd Sabor, Hernandez, &
X - entrenado nica olor y textura Barroso Bravo,
con amaranto, muicle y berries
2019)
Com (Gonzalez
Perspectivas de nuevos Consu arativa - Color, Ramirez, Carrizales
productos a base de amaranto: 16 midores P espuma, Martinez, & Martinez
: Escala
cerveza artesanal de amaranto Habituales L aroma y sabor Salgado, 2013)
heddnica
Influencia de las variables de Num Prueba
secado en la calidad organoléptica 38 No érica de diferencia (Batlle et al.,
de bocaditos salados a base de entrenado estructura con un control 2016)
amaranto da - Dureza
» Montero-
Evaluacion de panes : :
. . Evaluaci Quintero, Moreno-
enriquecidos con amaranto para Inst P : ;
regimenes dietéticos rumental on final del Rojas, Molina,
9 ' color Colina & Sanchez-
Urdaneta (2015)
Contreras
Propiedades fisicoquimicas Escal Lopez, Jaimez
. P . q Y a no Perfil Ordaz, Porras
sensoriales de harinas para preparar Expert - , .
atole de amaranto 10 0s estructura descriptivo Martlr)ez, Ju?rez
da de 16 cuantitativo Santillan, , Aforve
cm Morga, & Villanueva
Rodriguez (2010)
Evaluacién de la calidad
bromatologlca_y s_epsorlal_de Semie Escal Perfil Carrillo Pisco
galletas con sustitucidn parcial de 10 -
: f - ntrenado a 0-5 sensorial (2020)
harina trigo (Triticum spp) por
amaranto (Amaranthus spp).

4. Conclusiones
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Entre las propiedades nutricionales del amaranto se encuentra un
contenido de proteina de alta calidad, dado que cuenta con la totalidad de
aminoacidos esenciales, igualmente tiene un alto contenido de fibra y
calcio y aporta polifenoles y acidos grasos como el escualeno que tiene
una alta accidon antioxidante, por lo tanto, puede ser considerado como
un alimento funcional.

Los usos de amaranto en el mundo son diversos, de tal forma que la
planta es consumida como ensalada y los granos son transformados para
la obtencion de harina, grano inflado o como cereal laminado, con lo cual
se logra el aprovechamiento del 100 % de la planta.

Los productos adicionados con amaranto tienen un nivel de
aceptabilidad sensorial adecuado por parte de los consumidores.

No se evidencid la existencia de un panel de evaluacion entrenado en
productos de panificacion adicionados con amaranto, todos los estudios
realizados aplicaron pruebas heddnicas con personas no entrenadas en
este tipo de alimentos.
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