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RESUMEN

El fruto de la acerolatiene un amplio uso anivel industrial
debido a su alto contenido de &cido ascorbico. En este tra-
bajo se desarroll6 un relleno gelificado para bombones a
base de pulpa de acerola con un disefio de mezcla con 13
corridasexperimental es. Setomaron como limitesel contenido
degdatina(0a0,4% m/m)y gomaxantana(0a0,3% m/m). Las
variables de respuesta fueron sensoriales (gomosidad, vis-
cosidad, granulosidad, adhesividad y calidad global). Para
laevaluacién sensorial se emplearon catadores expertos, se
ajustaron modelos matematicos para los atributos
gomosidad, viscosidad y calidad global. Se selecciond la
mejor formulacion derelleno gelificado optimizando las ca-
racteristicas sensoriales. Se obtuvo unaformulacion éptima
con 0,36 % de gomaxantanay 0,34 % de gel atina.
Palabrasclave: acerola, gelatina, gomaxantana, chocolate.
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ABSTRACT

Development of a jellified filling for chocolates
from acerola pulp

The acerolafruit iswidely used at an industrial level dueto
itshigh content of ascorbic acid. Inthiswork, ajellifiedfilling
for chocolatesfrom acerolapul pwasdevel oped by amix design
with thirteen experimental runs, taking aslimitsthe gelatin (O-
0.4% wi/w) and the xanthan gum content (0-0.3% w/w). The
response variables were sensorial (gumminess, viscosity,
graininess, adhesiveness and global quality). In sensory
evaluation expert judges were used. Mathematical models
were adjusted for the sensory attributes, excepting for the
variables graininess and adhesiveness. The best gel
formulation was sel ected, optimizing sensory characteristics.
An optimal formulation was obtai ned with 0.36% w/w xanthan
gum and 0.34% w/w gelatin.

K eywor ds: acerola, gelatin, xanthan gum, chocolate.

INTRODUCCION

Debido al cambio en e estilo devidadelosconsumido-
resy su preocupacion en cuanto aladietay lasalud, €
sector confitero estden constanteinnovacion paracrear
nuevos productos saludables. Para ello se suelen in-
corporar nuevos ingredientes en las formulaciones o
enriquecer susingredientescon el fin demejorar funcio-
nes especificas del cuerpo o prevenir enfermedades.

En este sentido se conoce que el chocolate, ademéas de
su atractivo sensorial, es un alimento considerado una
fuente importante de polifenoles en forma de
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flavonoides, beneficiosospor su capaci dad antioxidante (1),
siendo muy populares|os chocolatesrellenos. Estos se
elaboran usualmente a partir de frutas, frutos secos 'y
también pueden ser enriquecidos, con sabor a espe-
cias, té, bebidas espirituosas, flores, etc.

Tradicionalmente en bomboneria se utilizan frutas ya
gue las mismas acomparian muy bien al chocolate por
sus sabores exo6ticos. Normalmente se emplean
confitadas o seincorporan en losrellenos en forma de
pulpa (2). La acerola (Malpighia emarginata DC) es
unafrutaampliamente reconocida por su elevado con-
tenido devitaminaC, entre 1100 a4000 mg devitamina
C por 100 g de parte comestible, o que equivaleaunas
100 veces €l contenido de lanaranjay 10 veces de la

guayaba (3).

En Cuba tradicionalmente se cultiva la acerola a pe-
quefia escala, sin embargo, en la Ultima década se ha
incrementado el interés hacia su aprovechamiento in-
dustrial atendiendo asus bondades nutricionales. Debi-
do aesto, en el IlIA se desarroll6 un proyecto cuyo
objetivo principal fue el empleo de pulpade acerolaen
la elaboracion de diferentes formulaciones de produc-
tosalimenticios (4).

Teniendo en cuenta esto se traz6 como objetivo del
trabajo desarrollar un gelificado abase de pul pade acero-
laque puedaser utilizado como relleno parabombones.

MATERIALES Y METODOS

En las corridas experimental es se utilizd pul pa de ace-
rola, elaboradaen laPlantaPiloto de Vegetalesdel 111A
(La Habanad). Para la confeccion del relleno se usd
una mezcla de gelatina 275 Bloom (Beneo-Palatinit
GmbH, Alemania) y goma xantana (Argeville, Fran-
cid). Otros ingredientes de la formulacién fueron glu-
cosa (Empresa Productoray ComercializadoradeAli-
mentos y Derivados, La Habana), extracto de clrcu-
ma en base alcohdlica producidaen el 111A (LaHaba-
na) y acido citrico anhidro (Laiwu Taihe, Shandong,
China). Para la coquilla se empled 80 % de licor de
cacao procedente de Baracoa, Cuba (grasa 55 % y
humedad 1,9 %), 20 % azlcar refinada (Tecnoazlcar,
Cuba), 0,4 % lecitina de soya (Quimica BDI, México)
y 0,1% vainillina(Wanglong Tech, China).

El disefio experimental parala obtencion de la mejor
variante del relleno gelificado se obtuvo mediante el
programa Design Expert ver. 11, donde se tomaron
como limites de goma xantananivelesentre 0y 0,4 %
(m/m) y entre 0,3y 0,7 % (m/m) de gelatina. Estos
rangos fueron gjustados seguin pruebas de observaci on.

Paralaelaboracion del centro debombdn gelificado se
establ ecieron combinaciones de mezcla donde se man-
tuvieron constantes|os porcentajesde: pulpadeacerola
(47,75 %), azUcar refinada (35 %), glucosa (15 %), &ci-
docitrico (0,2 %) y extracto de circuma hidroa cohdlico
(0,1 %). Este tltimo se empled como colorante natural y
por su perfil de sabor aespecia, debido aque la acerola
presenta débil sabor como fruta. Se utiliz6 0,7 % de go-
masy 1,25 % deaguaparalahidratacion delagelatina, la
gomaxantanay ladilucion del écido citrico.

Las corridas experimentales se realizaron a escala de
laboratorio. Para la elaboracion del chocolate se em-
pled el sistema WaFa de 10 kg de capacidad, proce-
dente delafirmaitaliana Renato Mazzetti. Paralaob-
tencion de la pasta de chocol ate se afiadieron las ma-
terias primas grasas y posteriormente las secas, hasta
lograr unamezclahomogénea, después se adicionaron
lavainillinay lalecitina. Todoslosingredientesfueron
mezclados hasta lograr un tamafio de particula menor
a30um el cua selogro a transcurrir 80 min.

La pasta de chocol ate obtenida se enfrio (pre cristali-
Z0) a 31 °C, temperatura de trabajo para el chocolate
amargo, luego se deposité en moldes para bombones
de 14 gy sevaci6 paraobtener coquillas uniformesde
1 mm de espesor. Las coquillas se mantuvieron duran-
te 15-20 min en camara de enfriamiento a1l + 1 °C
hastalograr latotal cristalizacién. Luego fueronretira-
das de la cAmara y mantenidos en &rea climatizada
entre 17y 20 °C.

Paralaelaboracion del relleno gelificado se establecio
lasiguiente secuencia: hidratacion de gelatinay goma
xantana, seempled unarelacion agua/lgomal:l, el pro-
ceso se llevé a cabo durante 30 min. Luego en un
cazo se afladio la pulpa de acerola con €l azlcar y se
calentd lamezclaparapermitir lasol ubilizacion del azu-
car. Seguidamente seincorporé laglucosay se mantuvo
la temperatura alrededor de 95 °C, se afiadieron la
gelatina 'y la goma xantana en las proporciones del
disefio experimental. El proceso de coccién se man-
tuvo hasta alcanzar 67 °Bx; posteriormente fueron
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anadidos el extracto de circumay el &cido citrico que
tienelafuncion deimpedir la cristalizacion del azlcar
al favorecer lainversion. Las coquillas se rellenaron
con el gelificado y se mantuvieron en camara de en-
friamiento a 11 + 1 °C, durante 15 min. Luego se cu-
brié el gelificado con una capa de chocolate para con-
feccionar el fondo del bombon. Setrasladaron losmol-
des nuevamente haciala cdmara de enfriamiento don-
de permanecieron otros 15 min. Seretiraron los bom-
bones del moldey se almacenaron entre 17y 20 °Cy
humedad relativa 70 % max.

La evaluacion de las muestras se realizd con cinco
catadores adiestrados en este tipo de productos. Se
utilizd el método descriptivo cuantitativo (5), con una
hoja de cata para chocolate con los siguientes
descriptores a evaluar: gomosidad, viscosidad,
granulosidad, adhesividad y calidad global. Serealizd
sobre una escala estructurada de 10 cm, con intensi-
dad creciente del atributo de izquierda a derecha. Los
resultados sensorialesdel relleno gelificado parabom-
bones a base de pulpa de acerola se reportaron en uni-
dades equivalentes alamedicion de la escala.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra los resultados sensoriales en las
muestras. Paralos atributos granulosidad y adhesividad
no fue posible ajustar un modelo matematico que

describiera el comportamiento de la variable medida
con respecto a los componentes de la mezcla (goma
xantana [X1] y gelatina [X2]), donde se aprecia una
similitud entre los valores que impide la obtencion de
un polinomio.

Laec. 1 muestrael model o obtenido paralagomosidad:

y=445x, +590x, (ec.1) R2 =0,855

De manera general, las muestras no presentaron valo-
reselevados de gomosidad yaqueestdn en el intervalo
de 4,3 a 5,9 que corresponde a las categorias ligero-
moderado. En la Fig. 1(a) se observalaforma lineal,
de ahi se concluye que a medida que aumentala canti-
dad de gelatinale aporta mayor gomosidad y se favo-
rece la consistenciadel relleno de forma general. Esto
favorece igualmente que no haya derramamientos del
relleno fuera de la coquilla ya que éste se mantiene
firme en €l interior del producto. Esto es el resultado
delainteraccion entrelagelatinay e hidrocoloide, don-
de se favorece la formacion de la red tridimensional
que ayudaaligar las moléculas de agua. El proceso de
gelacion delageatinaesinfluenciado por variosfactores,
lamezclade azlicar y jarabe de glucosa ayudan a estabi-
lizar lafase continuacon lagelatinaeincrementalafuer-
zadel gel, perod d contenido desolutosesmuy atoe gel
sedebilitay ocurreel fendmeno de sinéresis (6). La apa-
ricion de sinéresis 0 separacion de unafase acuosaen

Tabla 1. Resultados de la evaluacion de atributos sensoriales

Go(rf/sj‘;‘var’;t;‘”a (G(yf':;l'ga)‘ Gomosidad  Viscosidad  Granulosidad  Adhesividad %"I"'O'g;d
0,70 0,00 44 58 03 0.7 55
0,50 0,20 55 6.3 05 18 6,6
0,30 0,40 57 6,9 08 39 6.7
0,30 0,40 58 6,5 09 24 6,9
0,60 0,10 45 59 06 04 56
0,70 0,00 44 59 04 0,9 56
0,70 0,00 44 55 04 08 5.4
0,30 0,40 56 6,6 05 37 6.7
0,50 0,20 56 6,5 0,6 15 68
0,57 0,13 46 6,1 06 04 57
0,50 0,20 5.4 6.3 03 13 71
0,30 0,40 59 68 05 36 6,6
0,30 0,40 59 65 06 16 71
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Fig. 1. Representaciéon de los polinomios obtenidos para los atributos sensoriales.

€l relleno esun factor negativo en su calidad. En estetipo
de sistema es comUin observar la separacion de agua de-
bido a la tendencia de las moléculas a reasociarse for-
mando agregadosinsolubles (7). En este sentido laincor-
poracién de gomaxantanapermite disminuir este efecto,
pues se conoce que, a bgjas concentraciones, presenta
unaestructurasimilar alade un gel con unadtaviscosi-
dad, queimpidelasalidadeaguay contribuyealaestabi-
lidad delared, imposibilitandolasinéresis(8, 9).

El atributo viscosidad en las variantes estudiadas au-
mentd con el incremento del contenido de gelating,
como se muestra en la Fig. 1(b). En la ec. 2 puede
observarse que |os coeficientes de lostérminos x, y X,
sonsimilaresentresi, lo cud significaquetantolagoma
xantana como la gelatinatienen igua influencia sobre
la viscosidad. Se conoce que, en bajas concentracio-
nes, | as soluciones de goma xantana muestran unavis-
cosidad alta en comparacién con otras soluciones de
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polisac&ridos (10). Aun asi, a parecer laviscosidad en
lamezcla estudiada, donde solo esta presente lagoma
xantana, no eslamés adecuada paraser utilizadacomo
relleno en un bombon, yaque se observaron reiteradas
dificultadesenlaoperacion detapado delacoquilla. Asi-
mismo, se puede observar que los catadores otorgaron
las menores puntuaciones para esta combinacion.
y=580x, +6,67x, (ec.2) R2=0,875
Como se apreciaen laFig. 1(c) paralacalidad global,
las variantes estudiadas con limites maximos de goma
Xantana obtuvieron las menores puntuaciones por los
catadores. Las mezclas que se acercaban a valores
igualitarios de gomaxantanay gelatinarecibieron pun-
tos en la escala correspondientes a las categorias de
aceptable a bueno. Del modelo matemético (ec. 3) se
puede apreciar que la gelatina es el componente mas
significativo, por tanto, tiene mayor influenciasobrela
calidad del relleno elaborado.

Parala optimizacion setuvo en cuenta que las puntua-
ciones otorgadas por |os catadores fuesen mayores que
6,1 correspondientesal interval o (buena-excelente) en
el atributo caidad global, obteniéndose unaformulacion
con 0,36 % de gomaxantanay 0,34 % de gelatina.

CONCLUSIONES

Es posible elaborar un relleno gelificado para bombo-
nes con pul pa de acerola que posea una adecuada ca-
lidad sensorial. Como resultado del estudio laformula-
cion parael relleno gelificado estéd compuesta por pul-
pa (47,75 %), azicar (35 %), glucosa (15 %), acido

citrico (0,2 %), extracto de curcuma (0,1 %), goma

y=212x,x,+538x +68lx, (ec.3) Re=0813 xantana0,36%y gelatina0,34 %.
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