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Resumen

Ante la prevalencia de desnutricion en la vejez, este estudio desarrollé un
panecillo funcional tipo muffin en el que se sustituye la harina de trigo por
avena, amaranto y chipilin (Crotalaria longirostrata), con el objetivo de me-
jorar el perfil nutricional para el adulto mayor. Metodologicamente, se de-
termind la composicién quimica proximal y se realizé una evaluacién sen-
sorial con 60 participantes, divididos entre adultos jévenes y mayores. Los
analisis indicaron un aporte de 50.3 % de carbohidratos, 14.46 % de grasa 'y
1.5% de proteina.

La evaluacion sensorial revel6 una aceptacion superior al 70 %, sin di-
ferencias significativas entre grupos etarios segtn la prueba de ji-cuadrada
(x%). Se concluye que el chipilin es un ingrediente no convencional viable
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en la panificacion, que promueve una nutricion sostenible y la revalorizacién
de plantas nativas en la dieta geriatrica.

Palabras clave: chipilin, adultos mayores, panificacion funcional, evaluacion
sensorial.

Introduccion

El acelerado envejecimiento de la poblacién en México y el mundo ha in-
crementado el interés por identificar los factores que promueven un enve-
jecimiento saludable y con buena calidad de vida. Entre estos factores, el
estado nutricional adecuado es fundamental para conservar la autonomia
funcional en la vejez. La desnutricion, definida como el déficit en el aporte
de energia y nutrientes, afecta del 1% al 15 % de los adultos mayores am-
bulatorios, del 25 % al 60 % de quienes reciben atencién médica y del 35 %
al 65 % de los pacientes hospitalizados, segtin datos del Instituto Mexicano
del Seguro Social (1mss, 2010); el estudio documental de Alva (2011) hace
mencion que segun datos reportados la incidencia de desnutricion va del
12.0 % al 50.0 %, en ancianos hospitalizados y del 23.0 % al 60.0 % quienes
viven en condiciones de institucionalizacion. Esta condicion se asocia con
estancias hospitalarias prolongadas, mayor morbilidad y mortalidad, y de-
terioro funcional.

Ozuna-Padilla et al. (2015), en el estudio realizado con adultos mayores,
sefialan que hay diferencias en el estado nutricional en los adultos mayores
segun el tipo de asistencia social que reciban, observan que hay mayor pre-
valencia de desnutricion en individuos residentes en asilos y en lo que acu-
den a casas de dia, comparado con los que de forma independiente en casa
y acuden a un centro cultura.

Dentro de la alimentacidon recomendada en esta etapa de la vida los
productos de panificacién son una opcion alimentaria comun para este gru-
po poblacional. Segtin la Procuraduria Federal del Consumidor (PROFECO,
2017), el 96.7 % de la poblacion mexicana consume pan, principalmente del
tipo dulce. Uno de estos productos es el panecillo o muffin, el cual puede
elaborarse con ingredientes funcionales. En esta investigacion se propuso
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sustituir la harina de trigo por harinas de avena y amaranto, incorporando
chipilin (Crotalaria longirostrata), una planta comestible tradicional del sur
de México, con el objetivo de mejorar el perfil nutricional del producto.

El cuidado de la alimentacidn en la tercera edad incluye el aporte ade-
cuado de proteinas, calcio, acido félico y vitamina B12, ademas de vigilar el
consumo suficiente de liquidos. Las personas mayores deben contar con
una ingesta diaria minima de fibra que se encuentra en los cereales integra-
les, frutas, verduras, hortalizas y legumbres, con ello se contribuye al control
del colesterol y las grasas, lo que previene problemas como el estrefiimien-
to, ademas de regular la glucemia (cuipEO, 2025).

El chipilin es una fuente rica en proteina, vitamina A, fésforo, calcio y
hierro. Este ultimo es especialmente importante debido a la alta prevalencia
de anemia en adultos mayores, la cual a nivel nacional es de 10.3 %, segtin
la Encuesta Nacional de Nutricidn y Salud (ENsANUT, 2022), y para Veracruz
el 31.5% de los adultos mayores presenta anemia, cifra superior al promedio
nacional (Mejia et al., 2023). Ademas, en esta etapa de la vida, afecciones
como la gastritis atréfica reducen la absorcién de nutrientes como vitamina
B12, acido félico, calcio y hierro, lo que incrementa el riesgo de deficiencias
nutricionales (Cavalcoli et al., 2017).

En este contexto, el objetivo del presente estudio fue desarrollar un pro-
ducto funcional a base de chipilin, amaranto y avena, dirigido a la poblacién
adulta mayor, evaluando su composicién quimica y aceptacion sensorial.
Esta propuesta busca fomentar el aprovechamiento de plantas comestibles
nativas, promover una alimentacién sostenible y contribuir al rescate de
ingredientes tradicionales como el amaranto.

Materiales y métodos

Obtencion de la harina de chipilin

El chipilin, planta no originaria del estado de Veracruz, fue obtenido de
cultivos domésticos y del mercado Unidad Veracruzana. Las hojas fueron

lavadas, deshidratadas en un horno convencional a 70 °C durante 4 horas,
molidas y tamizadas para obtener la harina.



112 INVESTIGACION EXPERIMENTAL

Elaboracién del panecillo tipo muffin

Se utiliz6 harina de avena, harina de chipilin y amaranto en una proporcién
3:1, junto con mantequilla, huevo, leche, sal, levadura, azicar, bicarbonato
de grado alimentario, cacao y vainilla. Los ingredientes fueron mezclados
en el orden indicado, la mezcla se colocd en moldes individuales y se horneé
a 180 °C durante 35 minutos. El proceso de elaboracién es detallado, por lo
que esta expresado a través de un diagrama de elaboracién del panecillo
tipo muffin para adultos mayores (figura 1).

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboracién del panecillo

Recepcién de
materia prima

Pesado

Molienda de
amarando y avena

Mezcla de sélidos
y batidora velocidad media
hasta integrarse

Incorporacién de insumo
liquidos o semiliquidos.
Batidora velocidad media
hasta homogeneizar

Vaciamiento a molde

Hornear a 180° durante 25 min.

Fuente: elaboracion propia.
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Evaluacién de la vida atil (anaquel)

Se almacenaron dos muestras: una a temperatura ambiente y otra en empa-
que hermético. Se realizaron analisis quimicos y microbiolégicos por tripli-
cado. Los parametros evaluados fueron: humedad (método 930.15), cenizas
(942.5), fibra (978.10), grasa (920.039) y proteina (948.13), siguiendo los
procedimientos de la Association of Official Analytical Chemists (A0Ac,
2005). El contenido de proteina se calcul6 a partir del nitrégeno total, mul-
tiplicado por el factor 6.25. Las grasas se extrajeron con hexano durante 3
horas; las cenizas se determinaron mediante calcinacién a 550 °C por 2
horas; y la humedad, por pérdida de peso tras exposicion a 105 °C durante
3 horas. El extracto libre de nitrégeno se calculé como la diferencia hasta
100 % de los componentes evaluados.

Evaluacion sensorial

Se llevé a cabo un analisis sensorial afectivo utilizando una prueba hedoni-
ca de cinco puntos. La evaluacidon se aplic6 a una muestra poblacional de 60
personas, divididas en dos grupos etarios: el primero, conformado por 30
adultos jovenes de entre 19 y 27 afios, pertenecientes a la comunidad de la
Iglesia Ascension del Sefior; y el segundo, por 30 adultos mayores con eda-
des entre 62 y 70 afios, residentes de la Casa de Retiro Villa San Sebastian.

Tras la degustacion del producto, los participantes completaron un for-
mato de evaluacidn sensorial en el que calificaron los atributos de color,
sabor, olor, textura y consistencia del panecillo tipo muffin.

Resultados

La harina de chipilin obtenida presentd una textura fina y caracteristicas
organolépticas propias de la planta. El producto final consistié en un pane-
cillo tipo muffin de aproximadamente 10 cm de diametro (figura 2).
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Figura 2. Panecillo tipo muffin enriquecido con chipilin

Fuente: elaboracion propia.

En una porcidn de 24 g, el panecillo aporta un valor nutricional signi-
ficativo, destacando su contenido energético (tabla 1). Esto lo posiciona
como una fuente importante de energia para quienes lo consumen, espe-
cialmente en el contexto de una dieta para adultos mayores.

Tabla 1. Composicién quimica proximal del panecillo

Valoracion %
Humedad 29.53
Cenizas 3.01
Extracto etéreo 14.46
Proteinas 1.5
Fibra 1.2
Carbohidratos 50.30

Fuente: elaboracion propia.
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El analisis quimico revelé un contenido nutricional de 1.5% de proteina,
14.4 % de grasa, 50.3 % de carbohidratos y 1.2 % de fibra, por lo que destaca
como una alternativa poco convencional pero viable en la dieta de los adul-
tos mayores. El producto obtuvo una respuesta favorable por parte de ambos
grupos evaluados, quienes expresaron comentarios positivos durante la de-
gustacion. En el caso de los adultos mayores con dificultades para escribir
se contd con el apoyo del personal de la Casa de Retiro y de familiares o
acompafantes pertenecientes al grupo de la iglesia. En términos generales,
la evaluacién sensorial mostré un alto porcentaje de aceptacion en todos
los atributos evaluados, la calificacién predominante fue “muy agradable”

Se observé una mayor aceptacion entre los adultos jovenes en todos los
atributos evaluados. En este grupo destacé el color como el mas valorado
(77 %), seguido por el olor (73 %), el sabor y textura obtuvieron porcentajes
de 43 y 47 % respectivamente, en la respuesta “ni me agrada, ni me desagra-
da”; sin embargo, 53 % consider6 como textura “agradable” y 47 % en el sabor.

Mientras que los resultados correspondientes al grupo de adultos ma-
yores, la evaluacion sensorial realizada en un asilo del puerto de Veracruz
con este grupo poblacional no entrenados mostré una alta aceptacion del
producto, 90 % de los participantes consider6 el panecillo como que “ni le
grada, ni le desagrada” y solo el 10 % “si le agrado” por su color; 47 % con-
sidero “agradable” por el sabor; con respecto a la textura 54 % “no le agrado,
ni desagrado” y 46 % “le agrad¢”; con respecto al olor el 100 % “ni le agrado,
ni desagrado”. Aunque los adultos mayores también mostraron una respues-
ta positiva, la intensidad de aceptacion fue ligeramente inferior en compa-
racion con el grupo mas joven.

Analisis estadistico

Se aplicd una prueba de ji-cuadrada (x*) para determinar si existia una re-
lacién significativa entre la edad de los encuestados y el nivel de aceptacion
de los distintos atributos sensoriales evaluados. Para un nivel de significan-
cia del 5% y 3 grados de libertad, el valor critico de x> fue de 7.81. El valor
calculado de la prueba fue de 0.4621, lo cual indica que no existe una dife-
rencia estadisticamente significativa entre los grupos etarios en cuanto al
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nivel de aceptacion sensorial del panecillo. Particularmente en el atributo
de textura, ambos grupos mostraron niveles de aceptaciéon equivalentes,
aunque en el resto de los atributos se observo una ligera preferencia por
parte del grupo de adultos jévenes.

Discusion

En México, el consumo de pan es una practica ampliamente arraigada y
frecuente a cualquier hora del dia. A pesar de que el chipilin es un ingre-
diente no convencional en la panificacidn, los resultados obtenidos en esta
investigacion indican una buena aceptacion sensorial del producto desarro-
llado, incluso entre adultos mayores.

Estudios previos también respaldan la incorporacién de vegetales nati-
vos en productos de consumo habitual. Por ejemplo, Palacios et al. (2016)
reportaron una aceptacion del 70 % en galletas elaboradas con chaya diri-
gidas a poblacion infantil. Asimismo, Diaz et al. (2011) evidenciaron que la
combinacién de maiz con chipilin resulto ser bien aceptada entre nifios, lo
cual incentivo la capacitacion de madres para su incorporacion en la dieta
familiar. Por otro lado, Ek-Chulim et. al. (2018) demostraron que la adicién
de harinas de hojas de moringa, chipilin y chaya mejoran la calidad antioxi-
dante y el contenido de proteinas del pan vegano. Lo anterior refuerza la
viabilidad del uso de quelites como ingredientes funcionales en productos
cotidianos, para promover una alimentacién saludable y sostenible.

Conclusiones

El chipilin es una fuente alimentaria no convencional que al incorporarse
en productos de panificaciéon, como el panecillo tipo muffin, mejora signi-
ficativamente el valor nutricional del alimento, convirtiéndose en una alter-
nativa viable para promover una nutricion sostenible.

El habito generalizado del consumo de pan en México facilita la acep-
tacion de nuevas formulaciones como esta, sin que la adicién de chipilin
represente una barrera sensorial.
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Ademas, el andlisis estadistico demostro que la aceptacion del produc-
to no depende de la edad del consumidor, lo que sugiere que puede ser
promovido de manera transversal en diferentes grupos poblacionales.

La elaboracién de este tipo de productos contribuye no solo a diversifi-
car la dieta, sino también a rescatar y revalorizar el uso de plantas nativas
como el chipilin en la alimentacién diaria.
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