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Resumen

El sorgo blanco es una de las alternativas de consumo para la poblacion en un futuro, debido a que no
contiene gluten (formado por las proteinas glutenina y gliadina que son las encargadas de la elasticidad
de la masa), las propiedades de panificacion se ven afectadas, debido a esto se utiliza el 50% de harina
de trigo, para ayudar a mejorar las propiedades organolépticas y sea aceptado por los consumidores.
Ademas el sorgo blanco, es un cultivo tolerante a la sequia, salinidad, y altas temperaturas, por esto su
costo es accesible en paises de bajos recursos por lo que es considerado salvador de vidas. La moringa,
mejor conocida como el arbol de la vida, es utilizada desde la raiz hasta las hojas, siendo estas las mas
utilizadas, debido a que contiene mayor valor nutrimental y una gran variedad de aminoacidos
esenciales.

Abstract

White sorghum is one of the alternatives of consumption for the population in the future, because it does
not contain gluten (formed by the proteins glutenina and gliadina that are in charge of the elasticity of the
mass), the properties of baking are affected , because of this 50% wheat flour is used, to help improve
organoleptic properties and to be accepted by consumers. In addition, white sorghum is a drought-tolerant
crop, salinity, and high temperatures, so its cost is accessible in low-income countries and therefore
considered a savior of lives. Moringa, better known as the tree of life, is used from the root to the leaves,
these being the most used, because it contains higher nutritional value and a great variety of essential
amino acids.

Palabras Clave Sorgo blanco; Trigo; Moringa; gluten; pan.
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INTRODUCCION

Generalidades del sorgo Blanco (Sorghum

Bicolor L. Moench)

El sorgo (Sorghum bicolor L. Moench) es uno de
los cereales que por sus caracteristicas
agronémicas y nutricionales pudiera aportar
grandes beneficios en la alimentacién, tanto
humana como animal, a nivel mundial, tropical y
nacional. El grano de sorgo de calidad es
comunmente duro (vitreo), blanco con lustre
aperlado, redondo con una cubierta delgada de la
semilla (pericarpio), y sin cubierta interior
coloreada. [1]

El sorgo es un cultivo que en algunas regiones del
mundo esté sustituyendo al cultivo de maiz, por su
resistencia a enfermedades virosas, fungosas y
poca demanda de agua. La importancia de este
cultivo ha aumentado considerablemente en los
Ultimos afios debido a su utlizacion en la
alimentacion humana. [2]

El sorgo es originario de Africa donde es utilizado
como alimento para humanos y también para los
animales. El sorgo blanco es un hibrido creado
con la finalidad de hacerlo mas digerible, tanto en
humanos como en animales, no estan presentes
las sustancias que impiden una buena digestion
(taninos y polifenoles), contiene un alto porcentaje
de proteinas, su harina mezclada con harina de
trigo produce un pan de muy buena calidad y
sabor. [2]

Generalidades del Trigo (Triticum)

El trigo es una planta anual, de crecimiento
invierno-primaveral que, debido a su gran
diversidad genética, puede crecer y reproducirse
en ambientes muy diferentes entre si. Este cultivo
se extiende ampliamente en muchas partes del
mundo, quizas por ser una especie que tiene un
amplio rango de adaptacion y por su gran
consumo en muchos paises. [3]

El trigo se cultiva en todo el mundo bajo diversas
condiciones climaticas. Ha sido el alimento basico
de las principales civilizaciones de Europa, Asia y

Norte de Africa durante mas de 8 000 afios. En
2007 ocupod el tercer lugar entre los cereales mas
cultivados después del maiz y el arroz, con una
produccion mundial de mas de 600 millones de
toneladas. Como alimento bésico utilizado en una
gran variedad de productos, las operaciones de
post-producciéon cumplen una funcién importante
para crear un abastecimiento estable del producto.
El trigo también se utiliza en la produccion de
alimentos animales, almidon y etanol. [4]

En la actualidad ocupa el primer lugar entre los
cuatro cereales de mayor produccion mundial:
trigo, arroz, maiz y cebada. [3]

Generalidades de la Moringa (M. Oleifera)

M. oleifera es la especie més conocida del género
Moringa. Es un arbol originario del sur del
Himalaya, el noroeste de la India, Bangladesh,
Afganistan y Pakistan. Se encuentra diseminado
en una gran parte del planeta, y en Ameérica
Central fue introducida en los afios 1920 como
planta ornamental y para cercas vivas [5].

Este arbol tiene un gran potencial para su cultivo
en México asi como en muchas partes de América
tropical por su combinacion singular de
propiedades. Las hojas son comestibles y ricas en
proteinas, con un perfil de aminoacidos esenciales
muy balanceado. Al mismo tiempo, contiene
vitaminas, principalmente A y C, en altas
cantidades, asi como antioxidantes potentes [6].

En la alimentacion humana practicamente toda las
partes de la planta tienen uso alimenticio. Las
frutas, las hojas, las flores, las raices y el aceite
son altamente apreciados por su valor nutritivo y
se utilizan para la elaboracion de diferentes platos
en la India, Indonesia, Filipinas, Malasia, el Caribe
y en varios paises africanos [7].

Chfia (Salvia hispdnica L)

La chia, Salvia hispanica L., es una especie que
pertenece a la familia de arométicas como la
menta, el tomillo, el romero y el orégano. La
semilla de chia empezd a ser usada para la
alimentacion humana en la época precolombina,
alrededor del afio 3500 a.C. y toma importancia
por ser uno de los cultivos basicos en el centro de
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México y América central entre los afios 1500 y
900 a.C. [8]

La chia o Salvia hispanica L. es una planta que se
cultiva debido al interés que su composicion
nutricional tiene para la industria alimentaria. Las
semillas de chia en la alimentacién se pueden
incluir hasta un 5% en productos de pan,
productos horneados, cereales para el desayuno,
frutos secos y mezclas de semillas. [9]

Miel de agave

El jarabe de agave es la sustancia dulce natural
producida por hidrélisis de los fructanos
provenientes de la planta del agave. Se estima
que el jarabe de agave tiene el doble de poder
edulcorante que el azlicar comin gracias a su
composicién, principalmente fructosa y dextrosa o
glucosa. Esta es la razén que hace que sea tan
estimado como endulzante y que se considere un
excelente potenciador del sabor y del aroma, al
utilizarlo solo o en combinacion con otros
productos alimenticios de consumo humano. [10]

MATERIALES Y METODOS

Se realizaron formulaciones para la elaboracion de
pan utilizando harina de sorgo blanco y trigo,
adicionada con moringa, se llevd a cabo una
evaluacion sensorial para definir la muestra mas
aceptable, la cual se muestra en la grafica 1. Al
obtener el pan con la mejor caracteristica se
realiz6 una comparacion con un pan comercial de
trigo, a partir de estos, se realizaron pruebas
fisico-quimicas y microbiol6gicas:

e Determinacion de humedad [11].

e Determinacion de cenizas [12].

e Determinacion de extracto etéreo [13].
e Determinacion de proteinas [14].

e Método para la cuenta de
microorganismos totales en placa [15].

e Meétodo para la cuenta mohos y levaduras
en alimentos [16].

e Método para la cuenta de bacterias
aerébicas en placa [17].

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos en la prueba sensorial
(prueba hedodnica verbal de 9 puntos) se muestran
en la grafica 1, donde se observa el porcentaje de
aceptabilidad del alimento (pan de sorgo blanco y
trigo). Resultando asi, una aceptacion del 50% de
los panelistas, ya que satisface las necesidades
del consumidor.

Los resultados obtenidos en la comparacion de las
pruebas fisico-quimicas, se muestran en la grafica
2, donde se puede observar que el valor calérico
en el pan de sorgo blanco y trigo es mayor que en
el pan comercial de trigo (cominmente conocido
como pan de Acambaro), al realizar una
comparacion de sus nutrientes resulto una
diferencia significativa en el contenido de grasa y
proteinas en ambas muestra ya que en el pan de
sorgo blanco y trigo se muestra una cantidad
mayor de proteina y una menor cantidad de grasa,
en caso contrario que es el pan de trigo (pan de
Acambaro) presenta una cantidad elevada de
grasa y menor cantidad de proteina, por lo cual se
deduce en base a su contenido nutrimental. Que
el pan de sorgo blanco con trigo tiene mayores
beneficios para el consumidor a un costo
accesible.

Los resultados de las pruebas microbiolégicas
estan dentro de los limites permisibles de la
bibliografia [18], por lo que es un producto inocuo
para el consumidor.

CONCLUSIONES

El pan elaborado con harina de sorgo blanco y
trigo es una mejor opcioén de alimentacién para el
consumo humano por su alto contenido de
proteinas y su bajo contenido de grasas, esto hace
gue sea una buena opcion alimenticia, debido a
que va en aumento la poblacién y con ello la
demanda de alimento, por esto es necesario tener
nuevas opciones de alimentos para abastecer la
necesidad de los consumidores.
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evaluacion sensorial
(prueba hedodnica verbal)
de 9 puntos.

3.13%

B me gusta mucho
B me gusta

B ni me gusta, ni me disgusta

Grafica 1: aceptabilidad de un grupo de personas (32
personas), de las cuales 16(50%) dijo que le gusta
mucho, 15(46.88%) les gustan y 1 (3.13%) ni le gusta ni le

Representacion
comparativa

63.0045
66.1322

£

© 70

20 &8

£ 40 (=) ~ 0] g g m

°c 30 —« 3 S 9

S ~ o o N

= 20 o : T N 0~

IR (B

o

20 I W "

o

o > ) ) ) )

= & {\‘x’b & © ol

c @ Q G INZ &
C S

(7] Q\\) < S

bt Q

g &

H Pan de sorgo blanco  H Pan de trigo

Grafica 2: Resultados obtenidos (porcentajes) de pruebas
fisico-quimicas.
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