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Resumen

Los aderezos son productos de composicion aceite-agua con 30 % a 80 % de aceite vegetal
comestible, que tienen como propdsito sazonar y aromatizar los alimentos. Con el fin de evaluar
su perfil fisicoquimico, nutrimental y el grado de aceptacion por los consumidores, se formulé un
aderezo con base de cebolla, espinaca, proteina de soya texturizada y espirulina. Para su
elaboracion se utilizaron productos libres de proteina animal. Por anélisis fisicoquimicos se
obtuvieron: humedad, sélidos totales, proteina, grasa, pH y ceniza. Con base en el Sistema
Mexicano de Alimentos Equivalentes se obtuvo su composicion nutrimental. El anélisis sensorial
se realizé aplicando una prueba subjetiva con escala hedonica de 1 a 5 por 100 jueces no
entrenados. Se obtuvo un aderezo de sabor salado, textura cremosa y aceitosa, con un olor aliaceo
y de color verde claro. Humedad 22,23 %, pH 6,06, 2,3 g de proteina, 1,3 g de fibra, 311 mg de
sodio, sin azlcares. Se determiné un 83 % de grasa, mayor al descrito en la definicion del
producto. La aceptacion global del producto fue del 88,75 %. En conclusién, se obtuvo un
producto con porcentajes satisfactorios de aceptacion, sin embargo, con un contenido de grasa
elevado que puede ser un punto negativo para su comercializacion.
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PHYSICOCHEMICAL, NUTRIENTIAL AND SENSORY EVALUATION OF ONION,
SPINACH, TEXTURED SOY PROTEIN AND SPIRULINA DRESSING

Abstract

Dressings are oil-water composition products with 30 % to 80 % of edible vegetable oil, which
are intended to season and aromatize food. In order to evaluate its physicochemical and nutri-
tional profile, as well as the degree of acceptance by consumers, a dressing based on onion,
spinach, textured soy protein and spirulina was formulated. For its preparation, products free of
animal protein were used. By physicochemical analyses was obtained: moisture, total solids,
protein, fat, pH and ash values were obtained. Based on the Mexican System of Equivalent
Foods, its nutritional composition was obtained. Sensory analysis was performed by applying a
subjective test with a hedonic scale from 1 to 5 to 100 untrained judges. A dressing with a salty
flavor, creamy and oily texture, with an alliaceous odor and a light green color was obtained.
Moisture 22,23 %, pH 6,06, 2,3 g of protein, 1,3 g of fiber, 311 mg of sodium, no sugar. 83 % fat
was determined, higher than that described in the product definition. The global acceptance of the
product was 88.75 %. In conclusion, a product with satisfactory percentages of acceptance was
obtained, however, with a high fat content that can be a negative point in its commercialization.

Keywords: Dressing, onion, spinach, soy protein, spirulina.
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Introduccion

Los aderezos son considerados sistemas
quimicos complejos debido a que se elabo-
ran a partir de una fase oleosa dispersa, un
surfactante y una gran cantidad de acidos
organicos con una fase acuosa. Su contenido
de aceite ronda entre el 30 % al 80 %. Se
consideran microbiol6gicamente  estables
debido a su acidez y al alto contenido de
grasa (Bravo et al., 2020).

La cebolla es una especie originaria de la
region de Asia central, entre Afganistan,
India e Irdn. Este alimento se utiliza princi-
palmente para condimentar comidas y en tra-
tamientos terapéuticos debido a sus propie-
dades. La pungencia es desarrollada en el
momento en el que el bulbo es cortado, al
romperse el tejido la enzima allinasa reac-
ciona con los compuestos azufrados, convir-
tiéndose en los precursores del sabor y del
efecto lacrimdgeno de la cebolla (Enciso et
al., 2019).

En México, el consumo por persona es de
10 kg, siendo la tercera hortaliza que més se
produce en el pais. En su estado crudo, su
consumo contribuye a mejorar la digestion,
disminuir la presién arterial, inflamacion y
colesterol, también previene el asma e infar-
tos (Procuraduria Federal del Consumidor
[PROFECQ], 2021).

La espinaca es un vegetal, perteneciente a
la familia de los amaranticeos comestibles,
estd compuesto por hojas grandes y de color
verde oscuro, aporta fibra, agua, vitaminas, y
minerales, con una baja cantidad de calorias,
no contiene grasas y es fuente de antioxidan-
tes (Cedillo et al., 2021).

La soya es una planta herbécea anual, de
primavera-verano, cuyo ciclo vegetativo os-
cila entre 3 a 7 meses. La semilla es esférica
del tamarfio de un guisante, de color amarillo
y rica en proteinas y en aceites. En algunas
variedades mejoradas presenta alrededor del
40-42 % de proteina y del 20-22 % en aceite,
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respecto a su peso seco. En la proteina de
soja hay un buen balance de aminoacidos
esenciales, destacando lisina y leucina
(Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia
[CONACYT], 2019).

La espirulina, proviene de la Spirulina
platensis, (que también se conoce como
Arthrospira platensis), especificamente es el
extracto proteico obtenido de la microalga
(Hernandez, 2021). Posee multiples benefi-
cios, en los que destacan el contenido en
proteina (55 — 70 %), hidratos de carbono,
acidos grasos, vitaminas del grupo B, mine-
rales y pigmentos (clorofila, carotenoides,
xantofila y ficobiliproteinas); los cuales le
confieren la capacidad antioxidante y la ca-
pacidad de mejorar el control de la glucemia
(Fernandez et al., 2020; Hernandez, 2021).

El valor biol6gico de la proteina vegetal,
que se determina por la presencia de amino-
acidos esenciales, es diferente para cada tipo
de alimento, es por esto que se necesita una
estrategia para evitar deficiencias combinan-
do alimentos que se complementan, esto
supervisado por un profesional en materia de
nutricion (Padillo, 2019).

Por lo anterior es importante innovar en el
desarrollo de productos que tengan alguna
funcion positiva en la salud, y méas cubriendo
necesidades de las nuevas tendencias que
surgen afio con afio. La elaboracion de un
aderezo de cebolla, espinaca, proteina de
soya texturizada y espirulina, podria ayudar
a complementar las necesidades de proteina
que escasean en la dieta vegana, principal-
mente por el contenido de aminoacidos de
sus ingredientes, como la proteina de soya
texturizada y la espirulina.

Objetivo

Elaborar un aderezo vegano de cebolla,
espinaca, proteina de soya texturizada y
espirulina, para evaluar su aceptabilidad,
determinar su perfil fisicoquimico y sus
valores nutrimentales.
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Materiales y métodos

La elaboracion y evaluaciéon del aderezo
de cebolla, soya y espinaca, adicionado con
espirulina se llevd a cabo en los laboratorios
de Gastronomia, Fisicoquimica y Microbio-
logia Alimentaria del Departamento de
Salud Publica, Division de Ciencias Veteri-
narias del Centro Universitario de Ciencias
Biologicas y Agropecuarias (CUCBA) perte-
necientes a la Universidad de Guadalajara,
en el periodo agosto 2019 a mayo 2020.

Formulacion y estimacion de costo

Para hacer la presente evaluacion, se rea-
lizaron varias formulaciones, de las cuales se
eligio la que mejores atributos mostro en las
pruebas preliminares. Finalmente se eligi6 la
formulacion con: 8 % de cebolla blanca cor-
tada en julianas y freida en aceite, 2,8 % de
soya texturizada, 0,2 % de pimienta, 22,9 %
de bebida de soya, 0,4 % de lecitina de soya,
0,2 % de sal, 50,5 % de aceite de soya, 8 %
de espinaca, 0,4 % de espirulina, 2,8 % de
cebollin y 3,8 % de chile poblano.

La formulacion se almacend en refrige-
racion a 4 °C, en un recipiente de vidrio de
500 mL con tapa metélica de rosca. Con
base en los precios de los ingredientes
utilizados en la formulacion se estimd el
costo total para un aderezo de 500 mL
(ingredientes y envase), y se realizd la
comparacion con un aderezo vegano similar
en el mercado.

Andlisis sensorial

Se realiz6 una evaluacion sensorial por
100 jueces no entrenados de entre 18 y 50
afios en el CUCBA, proporcionando una
muestra de 13 g de pan tipo baguette tostado
con aproximadamente 2 g de muestra untada
sobre el mismo, La evaluacion de los
atributos (olor, color, sabor y textura) se
realizd empleando una escala hedonica de 5
niveles, donde 1 representa “me disgusta

mucho” y 5 “me gusta mucho”. Se realiz0 un
histograma de frecuencia para expresar estos
resultados, asi como un andlisis estadistico
donde se obtuvieron media y desviacion
estandar.

Al final se pregunt6 a los jueces su opi-
nion respecto a: a) ¢compraria el producto?;
b) ¢cuanto pagaria por una presentacion de
250 mL?; c) ¢que cambiaria del producto?;
d) ¢es vegano?

Analisis fisicoquimicos

Se realizaron tres repeticiones para efec-
tuar las siguientes determinaciones: Hume-
dad, sélidos totales por tratamiento térmico
(Secretaria de Salud [SS], 1994); pH
(Secretaria de Comercio y Fomento Indus-
trial [SCFI], 1978); proteina por método
Kjeldahl (SS, 1980); extracto etéreo en
porcentaje de peso por método Soxhlet
(Secretaria de Economia [SE], 2004) y
ceniza (SS, 1978).

Informacioén nutrimental

Por medio de los cuadros de informacion
nutricional del Sistema Mexicano de Ali-
mentos Equivalentes (SMAE) cuarta edicion
(Pérez et al., 2014), se calculd el contenido
nutricional por porcion del aderezo y se
compard con un producto vegano comercial
similar.

Resultados

El Aderezo de cebolla, espinaca, proteina
de soya texturizada y espirulina tiene un
sabor suave, de textura cremosa y aceitosa,
se aprecian particulas de la espinaca triturada
dispersas en el medio, asi como de otros
ingredientes, con notas suaves de espinaca,
el olor era caracteristico, alidceo por la
cebolla, donde las especias influyen y se
podia distinguir, ademas del olor a espinaca
fresca. En la figura 1 se puede observar que
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el color es verde no intenso, simple y suave
con ligeros toques de blanco.

Autor: Juan Pablo Quezada-Diaz

Figura 1. Aderezo de cebolla, espinaca,
proteina de soya texturizada y espirulina

Estimacion de costos

Se realiz6 para una presentacion final de
500 mL. Su costo total fue de $ 38,23 MXN
de acuerdo con la cantidad de ingredientes
empleados en la formulacion, como se mues-
tra en el cuadro 1.

Cuadro 1. Ingredientes y costo para la formulacién
del aderezo de cebolla, espinaca, proteina de soya
texturizada y espirulina

Ingrediente Costo
(3 MXN)
Cebolla 1,03
Proteina de soya texturizada 1,65
Bebida de soya 4,25
Lecitina de soya 0,50
Sal 0,0016
Pimienta 0,31
Aceite de oliva 7,03
Espinaca 5,86
Espirulina 2,4
Cebollin 0,6
Chile poblano 0,6
Envase 13
Total 38,23

Analisis sensorial

Se obtuvo una aceptabilidad general del
88,75 % con base en los resultados prome-
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dio, como se muestra en la figura 2. Respec-
to al olor, se obtuvo una aceptabilidad del 85
%, el color 97 %, el sabor 88 % y 85 % en
cuanto a la textura.
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Figura 2. Nivel de aceptabilidad general
de los atributos evaluados

En cuanto a los resultados de las pregun-
tas para conocer la opinion de los evaluado-
res, el 91 % de los participantes comprarian
el producto. EI 100 % de la poblacion en-
cuestada pagaria mas de 75 pesos por una
presentacion de 250 mL de producto.
Mientras que el 33 % cambiarian algin as-
pecto del sabor. Finalmente, del total de
evaluados, solo el 6 % son veganos.

Analisis fisicoquimicos

En el cuadro 2 se pueden observar los re-
sultados obtenidos de cada analisis. Resalta
el 83,03 % obtenido en el contenido de
grasa.

Cuadro 2. Resultados de los analisis
fisicoquimicos del aderezo

Determinacion Promedio
Humedad 22,23%
Solidos totales 74,78%
pH 6,06
Proteina 0,61%
Ceniza 0,99%
Extracto etéreo 83,03%
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Informacioén nutrimental

La informacion nutrimental del aderezo
de cebolla, espinaca, proteina de soya textu-
rizada y espirulina, se muestra en el cuadro

3.

Cuadro 3. Informacién nutrimental del aderezo de
cebolla, espinaca, proteina de soya texturizada y

espirulina

Caracteristica

Valor

Tamafio de porcién

7 g (1 cucharada)

Porciones por envases Aprox. 75,25
Cantidad por porcion

Contenido energético 28,56 Kcal
Grasas 581¢g
Proteinas 0,169

Fibra Dietética 0,099
Carbohidratos totales 0,38¢g
Azlcares 0,09

Sodio 21,77 mg

Cuadro 4. Comparativa de informacién nutrimental

En el cuadro 4 se muestra la comparativa
entre los resultados de la informacién nutri-
mental del producto y una marca comercial.
El valor de energia es menor a la competen-
cia, y el contenido de grasa es superior, esto
debido a la cantidad de aceite. Lo cual po-
dria desencadenar una problematica, debido
a que la cantidad de grasa en alimentos vega-
nos es una de las principales razones por las
que se buscan otras alternativas.

El contenido de proteina es mayor, como
se esperaba, el valor de carbohidratos es
superior, el aderezo de cebolla tiene fibra
mientras que la competencia no. El aderezo
de cebolla no tiene azlcar mientras que la
competencia si, y respecto al sodio, la
competencia tiene 19 mg més. EIl costo del
producto es de 38,23 pesos, por lo que se
pretende venderlo a 75 pesos mexicanos al
mercado, un valor menor al de Ila
competencia.

Nutriente Aderezo en estudio / 100 g Aderezo comercial / 100 g
Energia 408 kceal 500 kceal

Grasa 83,039 15¢

Proteina 2,39 1lg

Carbohidratos 55¢ 29

Fibra 1,39 0g

Azlcares 0g 1lg

Sodio 311 mg 330 mg

Precio (por presentacion)

75 pesos MXN (500 mL)

97,65 pesos MXN (355 mL)

Discusion

Para elaborar un aderezo como alimento
funcional con beneficios a la salud, se busco
una problemética actual, hasta llegar a los
problemas que puede desencadenar el vega-
nismo y la desinformacion nutricional a la
que la poblacién joven se expone, por lo que
se pensd en descartar ingredientes de origen
animal y adicionar materias primas con altos

valores de proteina, ya que la variacion de
este macronutriente en la dieta vegana es el
principal problema al que se enfrenta la po-
blacidn que decide seguir esta tendencia.

Al iniciar con las formulaciones se agrego
soja a los ingredientes para enriquecer el
producto en cuanto a proteina ya que su con-
centracion proteica es la mayor en todas las
legumbres, contiene aminoacidos en canti-
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dad suficiente para satisfacer los requeri-
mientos del adulto normal (Ridner, 2008).

También se agrego espirulina ya que con-
tiene, de igual forma, una cantidad significa-
tiva de aminoacidos, complementando los
que se encuentran en menor cantidad en la
soja (Pedraza, 1989), esto debido a que el
consumo de proteinas y varios nutrientes
especialmente en esta dieta es preocupante
por lo que se tiene que optar por sustituir de
alguna forma éstos que generalmente pro-
porcionan los alimentos de origen animal
(Diaz, 2018).

Respecto al analisis sensorial, algunos de
los encuestados mencionaron que les gusto
el producto ya que presentaba un color y una
textura parecida a un producto ya existente,
el guacamole, por lo que la familiaridad del
producto en cuanto a esos atributos pudo
haber influido en el gusto por el mismo, ya
que, de hecho, el sabor fue el atributo que la
mayoria de los encuestados dijo que podria
mejorar.

Conclusiones

1. Se obtuvo un producto con porcentajes
satisfactorios  de  aceptacion, en
promedio del 88,75 %, lo cual indica
que puede ser atractivo para
consumidores no veganos.

2. Se tiene un porcentaje de proteina
superior al esperado.

3. El porcentaje de grasa es mayor al
descrito en la definicion del producto,
por lo que se buscara reformular para
ajustar este mismo.

4. La falta de resultados contundentes
pausa la factibilidad del producto en
cuanto a la informacién nutrimental.
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