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Resumen

Este proyecto tiene como objetivo realizar un producto de consumo cotidiano como lo es el tamal
elaborado a partir de sorgo blanco, adicionado con moringa. El sorgo blanco es uno de los alimentos
basicos que se proyecta como sustento a la poblacién en un futuro, debido a su bajo costo comparado
con el maiz y algunos puntos beneficios en la cosecha, es un cultivo tolerante a sequia, salinidad y a altas
temperaturas, cuenta con una alta cantidad de nutrientes, por lo que lo caracteriza como un cereal
aceptable para el consumo humano, es por ello que en paises pobres es llamado “salvador de vidas” por
las caracteristicas antes mencionadas. 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. A partir de la elaboracién de tamales a base
de sorgo blanco se realizaron pruebas comparativas con un tamal de maiz para verificar cual de los 2
tamales aporta mayor valor nutritivo, esto debido a los porcentajes del valor nutrimental de cada uno de
ellos.

Abstract

This project aims to produce a product of daily consumption as is tamale made from white sorghum, added
with moringa. White sorghum is one of the basic foodstuffs that is projected to support the population in
the future, due to its low cost compared to maize and some beneficial points in the harvest, it is a drought,
salinity and high temperatures tolerant crop, it has a high amount of nutrients, so it characterizes as a
cereal acceptable for human consumption, that is why in poor countries it is called = savior of lives "
because of the characteristics mentioned above. Moringa, better known as the tree of life, is used from the
root to the leaves, these being the most used, because they contain higher nutritional value and a great
variety of essential amino acids. From the preparation of tamales based on white sorghum, comparative
tests were carried out with a corn tamale to verify which of the tamales contributed the highest nutritive
value, due to the nutrient value percentages of each of them.
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INTRODUCCION

Generalidades del sorgo blanco (Sorghum
Bicolor L. Moench)

El sorgo (sorghum bicolor, L. Moench) este cultivo
se ha cosechado y sembrado desde hace muchos
afos en zonas tropicales o templadas en el mundo.
Esta planta puede llegar a crecer hasta 2 metros de
altura, la planta es perenne y en zonas humedas se
puede cosechar varias veces al afio, ya que es un
cultivo tolerante a la sequia, a la salinidad, a baja
fertilidad de suelos y a las altas temperaturas por
esto que es el principal cultivo en zonas aridas
como Asia y Africa. [1]

El sorgo es uno de los alimentos basicos que sirve
de sustento a la poblacion y asi seguira haciéndolo
en un futuro previsible. Segun la FAO, las mejoras
gue se consigan en produccion, disponibilidad,
almacenamiento, utilizacibn y consumo de este
grano, contribuiran a la seguridad alimentaria de
muchos paises. A nivel mundial la demanda de
alimentos ha crecido y en un futuro cercano se
prevé una crisis alimentaria, por lo que es necesario
contar con productos alternativos para enfrentar
dicha situacion. [1]

En México, la presencia de sequia, altas
temperaturas y altos costos de produccién de
cultivos como el maiz y trigo han hecho que los
productores se inicien en el sorgo que es un cereal
mas rentable y con capacidad para adaptarse a las
areas que presentan condiciones climaticas donde
solamente este cultivo puede desarrollarse. [2]

Generalidades de la moringa (M. Oleifera)

Moringa (M. Oleifera) es un arbol originario de la
India al que se le atribuyen multiples beneficios para
el bienestar humano. Es de crecimiento rapido, de
relativamente poca exigencia hacia el suelo y se
cultiva en toda la franja intertropical. [3]

La moringa pertenece a la familia Moringaceae, un
grupo pequefio de plantas dentro del inmenso

orden Braséales que incluye la familia de la col y del
rabano. [3]

Este arbol tiene un gran potencial para su cultivo en
México, asi como en muchas partes de América
tropical por su combinacién 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 grandes
cantidades, asi como antioxidantes potentes. [4]

Alimento funcional

Los Alimentos Funcionales son aquellos que
proporcionan un efecto beneficioso para la salud,
ademas de sus contenidos de nutricién béasica; son
productos tradicionales que contienen algun
componente, nutriente o no nutriente, con un efecto
afiadido para la salud ademés de su valor
nutricional. [5]

Un alimento funcional puede ser un alimento
natural, un alimento al que se afiade un
componente, o un alimento al que se le ha quitado
un componente mediante medios tecnoldgicos o
biolégicos. También puede tratarse de un alimento
en el que se ha modificado la naturaleza de uno o
mas de sus componentes, 0 en el que se ha
modificado la biodisponibilidad de uno o mas de sus
componentes, o cualquier combinacion de estas
posibilidades. Un alimento funcional puede ir
dirigido a toda la poblaciéon o a grupos concretos
como los referidos a la edad, constitucion genética
o0 situacion fisioldgica. [6]

Los alimentos funcionales tienen como objetivo
modificar o potenciar las “propiedades saludables”
de alguno de sus componentes. [6]

Acelga (Beta vulgaris)

La acelga es una planta bianual perteneciente a la
familia Chenopodiaceae, es una hortaliza de hoja
verde con propiedades nutricionales muy
beneficiosas. [7]

Las acelgas son originarias del mediterrdneo y su
cultivo hoy en dia se ha extendido por todo el
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mundo. Son unas hortalizas con hojas grandes, con
forma ovalada y verdes, aunque la acelga se cultiva
durante todo el afio, su mejor época podria ser
desde el otofio hasta primavera. [7]

Las acelgas son muy ricas en vitamina A, muy
importante para mantener una piel sana, una buena
vision, ya que posee propiedades antioxidantes, por
lo que protege ante los radicales libres, infecciones
y enfermedades degenerativas. Contiene gran
cantidad de agua que nos hidrata cuando la
ingerimos; potasio, magnesio, hierro, yodo vy
vitamina c. [8]

MATERIALES Y METODOS

Se realizaron formulaciones para la elaboracion del
tamal a base de sorgo blanco y moringa, se llevo a
cabo una prueba sensorial para definir la muestra
mas aceptable la cual se muestra en la grafica 1. Al
obtener el tamal con las mejores caracteristicas se
realiz6 una comparacion con un tamal de maiz, a
partir de estos, se realizaron pruebas fisico-
guimicas y microbioldgicas:

e Determinacion de humedad [9]

e Determinacion de cenizas [10]

e Determinacion de proteinas [11]

e Determinacion de extracto etéreo [12]

e Método para la cuenta de microorganismos
totales en placas [13]

e Método para la cuenta de mohos vy
levaduras en alimentos [14]

e Método para la cuenta de bacterias
aerobicas en placas [15]

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos en la prueba sensorial
(prueba hedénica verbal 9 puntos) se muestran en
la grafica 1, donde se observa el porcentaje de
aceptabilidad del alimento (tamal de sorgo blanco).
Resultando asi, una aceptacion del 93.33% de los
panelistas, ya que satisface las necesidades del
consumidor.

Los resultados obtenidos en la comparacién de las
pruebas fisico-quimicas, se muestran en la grafica
2, donde se puede observar que el valor cal6rico en
el tamal de sorgo es mayor que el tamal de maiz la
costefia, al realizar una comparacién de sus
nutrientes resulto una diferencia significativa en el
contenido de grasa y proteina en ambas muestras,
ya que en el tamal de sorgo blanco se muestra una
cantidad mayor de proteina y una menor cantidad
de grasa, en caso contrario que es el tamal de maiz
presenta una cantidad elevada de grasa y menor
cantidad de proteina; por lo cual se deduce en base
a su contenido de grasa y proteina el tamal de sorgo
blanco es mas benéfico para el consumidor ,
ademas de que su costo es mas accesible en
comparacion con el tamal de maiz la costefia.

Los resultados de las pruebas microbiolégicas
estan dentro de los limites permisibles de la
bibliografia [16], por lo que es un producto inocuo
para el consumidor.

CONCLUSIONES

El tamal de sorgo blanco contiene una calidad
nutricional mas completa, es por ello que su valor
caldrico es mas alto que en el tamal de maiz. Es
una buena opcion alimenticia para las personas,
debido a que va aumentando la poblacion
considerablemente y con ello también la demanda
de maiz, tanto que en la actualidad México importa
maiz para abastecer las necesidades de la
poblacién, es por ello esta alternativa de sorgo
blanco es mas viable para el consumo humano,
ademas de tener un costo mas bajo que el maiz.
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Evaluacion sensorial
(prueba hedonica)

W Me gusta mucho

B Me gusta

Ni me gusta ni me
disgusta

Grafica 1. Aceptabilidad de un grupo de personas (30 personas),
de las cuales 28(93.33%) dijo que les gustaba mucho, 2(6.66%)
les gusta y 0(0%) ni les gusta ni le disgusta
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Grafica 2. Resultados Obtenidos (porcentajes) de pruebas
fisico-quimicas
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