Snack vegetal prebiotico:
Un alimento delicioso con potencial funcional

Prebiotic vegetable snack:
a delicious food with functional potential
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RESUMEN
Hoy en dia, la sociedad dedica menos tiempo a cocinar alimentos sa-
ludables y opta por el consumo de productos de facil acceso como
las “comidas chatarra”. Los snacks son alimentos sabrosos y asequi-
bles que satisfacen las demandas del consumidor. En México, el 80
% de la poblacién consume snacks dulces y salados con alto conte-
nido energético y constituyen un factor de riesgo para la salud de la
poblacién, sin embargo, la conciencia de los consumidores sobre la
conexién entre la dieta y la salud se esta incrementando. Las frutas
naturales y deshidratadas representan solo cerca del 20 % del con-
sumo de snacks saludables en México, y preparar un snack vegetal
enriquecido con un ingrediente funcional como los prebiéticos con un
sabor agradable puede coadyuvar a incrementar el consumo de vege-
tales. Las agavinas (fructanos de agave) son prebidticos resistentes
al tracto gastrointestinal que llegan al colon y son fermentadas por
la microbiota presente y de esta forma estimulan la colonizacién de
microorganismos probiéticos en el colon cuya presencia esta intima-
mente relacionada con la salud humana.
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INTRODUCCION

n recientes décadas, la poblacion invierte
menos tiempo en la coccion de alimentos sa-
ludables y opta por el consumo de “comidas
chatarra” que son de facil acceso. La dieta no saluda-
ble es un factor que incrementa el riesgo de desarro-
llar enfermedades crénicas como cdncer, diabetes
y obesidad (Rasheed et al., 2021). La investigacion
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ABSTRACT

Today, society spends less time cooking healthy foods and opts for
easily accessible products such as “junk foods”. Snacks are tasty
and affordable foods that meet consumer demands. In Mexico, 80 %
of the population consumes sweet and salty snacks with high ener-
gy content, which constitute a risk factor for the population’s health.
However, consumer awareness about the connection between diet
and health is increasing. Natural and dehydrated fruits represent only
about 20 % of the consumption of healthy snacks in Mexico and pre-
paring a vegetable snack enriched with a functional ingredient such
as prebiotics with a pleasant flavor can help increase the consump-
tion of vegetables. Agavinas (Agave fructans) are prebiotics resistant
to the gastrointestinal tract that reach the colon and are fermented
by the microbiota present and thus stimulate the colonization of pro-
biotic microorganisms in the colon whose presence is closely related
to human health.

Keywords: probiotic, prebiotic, agavins, snack

cientifica alimentaria estd interesada en ofrecer pro-
ductos saludables y atractivos, como los alimentos
funcionales enriquecidos con componentes bioac-
tivos que ademads de su calidad nutricional ejercen
beneficios especificos sobre la salud (Teixeira et
al., 2021). Algunos componentes bioactivos, como
los prebidticos, tienen la capacidad de modular la
microbiota intestinal y causar un impacto positivo
sobre la salud (Quigley, 2019). Las agavinas son un
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Figura 1. Proceso de preparacién del snack vegetal.

sustrato fermentable por las células presentes en la
microbiota intestinal, particularmente probidticos
del género Lactobacillus y Bifidobacterium, y estimu-
lan su crecimiento y actividad en el colon (Santiago-
Garcia et al., 2021). Los snacks son alimentos que
se consumen fuera de las tres principales comidas
del dia, generalmente son productos sabrosos, ase-
quibles y convenientes (Kumar & Chambers, 2019;
Mattes, 2018). En México un 70 % de la poblacién
mexicana consume entre uno a dos snacks por dia;
el 80 % de ellos elige snacks dulces y salados que son
de alto contenido energético, y que podrian consti-
tuir un factor de riesgo para la salud. Sin embargo,
se estd incrementando la conciencia de los consu-
midores sobre la conexién que existe entre la dieta
y la salud. Los jugos de frutas y frutas naturales y
deshidratadas constituyen el 20 % del consumo de
snacks saludables en México (Duffey et al., 2014),
y los snacks vegetales pueden ser un producto ali-
menticio atractivo, y de facil acceso con potencial
funcional y gran aceptabilidad sensorial. En esta in-
vestigacion se evalud el efecto de adicionar agavinas
(fructanos de Agave) a un snack vegetal.

SNACK VEGETAL PREBIQGTICO Y SU CALIDAD
NUTRIMENTAL

La razén principal para desarrollar un aperitivo ba-
sado en ingredientes vegetales es ofrecer una alter-
nativa mds saludable en comparacién con productos
que poseen una alta densidad calérica. Este objetivo
se llevo a cabo siguiendo el procedimiento detallado
por Bermudez-Quifones (2021), como se muestra
en la figura 1. En la fase inicial, las espinacas fueron
sometidas a un riguroso proceso de lavado, desin-
feccion y pretratamiento con acido acético, mientras
que simultdneamente la pifia fue lavada, desinfecta-
da, pelada y licuada. La fusién de las espinacas y la
pifia se realiz6 en un procesador de alimentos, in-

corporando las microcapsulas simbidticas durante
el primer procesamiento. Posteriormente, la mezcla
resultante fue moldeada en hojuelas redondeadas
y sometida a un proceso de deshidratacion. Como
paso final, las hojuelas fueron envasadas al vacio en
bolsas de polietileno de alta densidad y almacenadas
a temperatura ambiente hasta su uso. Este meticulo-
so procedimiento garantiza la calidad y la salud en
cada etapa de la produccion del snack vegetal.

El producto final es un conjunto de hojuelas, como
se observa en la figura 2, cada una tiene color verde
amarillo brilloso, de forma ovalada irregular, super-
ficie lisa, textura crujiente, un didmetro promedio
de 2 cm, un grosor menor a 1 mm y un peso prome-
diode 0.2 g.

En la tabla 1, se muestra el contenido energético y la
porcion de cada uno de los macronutrientes en 100
g de snack. Este producto alimenticio aporta el 16.25
% del consumo caldrico diario en una dieta basada
en 2000 Kcal.

Figura 2. Snack prebiético de pifia y espinaca.
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Informacion nutricional

Tamafo de la porcidon 100g
Porciones por envase (1)
Contenido energético 325Kcal/1380K)

Cantidad

Grasas 0.8g

de las cuales trans 0g
Hidratos de carbono 75.3g

de los cuales azucares anadidos 0g
Fibra dietética 6.7g
Proteinas 4.1g

Tabla 1. Etiqueta nutricional del snack vegetal.

El snack no tiene aztcares anadidos, y el contenido de
hidratos de carbono corresponden a los aztcares pre-
sentes en la composicion natural de la pifia y la espina-
ca. En los productos alimenticios que son sometidos a
calor sus principales nutrientes aumentan en cantidad
debido a la concentraciéon que ocurre durante la eva-
poracion del agua (Morais et al., 2018). Segun la Orga-
nizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién
y la Agricultura (FAO) y la Organizaciéon Mundial de
la Salud (OMS), recomiendan una ingesta diaria de
25 g de fibra dietética, el snack aporta un 26.8 %. Este
alimento proporciona 4.1 g de proteinas, siendo una
alternativa para la poblacién que consume unicamen-
te productos de origen vegetal. Debido a las caracteris-
ticas nutricionales de la pifia y la espinaca, y al tipo de
secado utilizado, no existe contenido de grasas trans
(Panghal et al., 2018).

La pifia es una de las principales frutas tropicales con
mayor aceptabilidad sensorial y con una alta pro-
duccién anual, siendo México uno de los primeros
productores a nivel global, ademas, tanto la espinaca
como la pifia contienen nutrientes con valor bioldgico
significativo para los procesos bioquimicos que suce-
den en el organismo, por ejemplo, vitaminas, mine-
rales, enzimas y proteinas (SAGARPA, 2017; Aspri et
al., 2020).

La principal razén de producir un snack con ingre-
dientes vegetales es ofrecer un alimento mas saludable
frente aquellos productos con una alta densidad ca-
l6rica. Ademas, las caracteristicas fisicas, quimicas y
la composicién nutricia del snack vegetal conforman
un alimento apropiado para su funcionalizacién con
prebidticos (Slavin & Lloyd, 2012).
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ANALISIS SENSORIAL DEL SNACK VEGETAL PRE-
BIOGTICO

Laintensidad delos atributos y la aceptabilidad de los
snacks vegetales prebidticos se muestra en la figura 3.
La crujibilidad y la dulzura son los dos atributos que
influyeron sobre la aceptabilidad de ambos snacks.
La dulzura proviene de los vegetales, principalmente
la pifa, y el potencial dulzor que ejercen las agavi-
nas. Los alimentos deshidratados son productos de
bajo contenido de humedad y actividad de agua, las
cuales, son propiedades fisicoquimicas que influyen
sobre el estado de crujibilidad. La textura crujiente es
una ventaja en este producto ya que los vegetales se-
cos convencionales tienden a ser chiclosos y dificiles
de masticar o degustar (Radoj¢in et al., 2021).

En el area de los alimentos funcionales, es gran un
reto el desarrollo de un nuevo producto alimenticio
capaz de satisfacer las exigencias sensoriales del con-
sumidor (Aspri et al., 2020). En la producciéon del
snack vegetal, los elementos responsables de obtener
un alimento con caracteristicas sensoriales acepta-
bles para el consumidor son el material vegetal, el
tipo de procesamiento y las agavinas.

Diversos autores han reportado en estudios in vitro
e in vivo el efecto prebidtico de las agavinas, ya que
estimulan el crecimiento de microorganismos be-
néficos de la microbiota intestinal, principalmente
cepas de los géneros Lactobacillus y Bifidobacterium

(Santiago-Garcia et al., 2021). Algunos autores reco-
miendan consumir entre 1 a 6 g de prebidticos al dia
para lograr observar un posible efecto benéfico en el
ser humano. El consumo de este agradable producto
funcional contribuye al consumo diario recomenda-
do de prebidticos.
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Figura 3. Evaluacién sensorial de los snacks vegetales prebiéticos
(6y?%).
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CONCLUSIONES

La pina es una fruta que se caracteriza por su deli-
cioso aroma, atracivo color y sabor dulce, ademas la
espinaca y la pifa, tienen un alto valor nutricional
(fibra, vitaminas, minerales y enzimas) de ahi su im-
portancia como componentes para producir alimen-
tos atractivos y beneficiosos para la salud.

Esta investigacion destaca la obtencién de un snack
de gran calidad nutricional elaborado a partir de in-
gredientes vegetales deshidratados con alta acepta-
bilidad sensorial por parte del consumidor. El snack
con 7 % de agavinas obtuvo mejor aceptacién senso-
rial frente al del 6 %. Este producto alimenticio en-
riquecido con agavinas contribuye con el consumo
diario de prebidticos, esto es importante ya que se
ha reportado que los prebidticos tienen la capacidad
de influir positivamente en la salud del ser humano.
La dieta occidental y el sedentarismo son habitos
poco saludables que aumentan el riesgo de enferme-
dades. Por lo tanto, producir alimentos de origen ve-
getal con potencial funcional es una alternativa que
puede adaptarse a las nuevas condiciones de vida de
la sociedad actual.
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