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DESARROLLO Y CARACTERIZACION DE ALIMENTOS TEXTURIZADOS (DIPS) TR o

INTRODUCCION

Se utilizaron hortalizas frescas
desinfectadas con hipoclorito de
sodio (50 ppm) y cocidas al bafo
Maria a 30°C. Se formularon tres
dips con proporciones especificas
de coliflor, zanahoria y betabel,
incorporando yogur griego, queso
crema Yy aceite de oliva. Las
mezclas se  homogenizaron,
refrigeraron y evaluaron
sensorialmente con /5
participantes. Se  analizaron
sinéresis, color (CIELAB), textura,
pH, acidez y °Brix segun FAO
(2018) y normas internacionales

Los dips de vegetales son una
alternativa saludable y funcional, al
ser bajos en calorias y ricos en
nutrientes. La combinacion de coliflor,
zanahoria y betabel aporta fibra,
vitaminas Yy antioxidantes,
manteniendo propiedades
organolépticas  gracias a una
elaboracion en condiciones higienicas
controladas. Su aceptacion se evalud
mediante pruebas sensoriales de
sabor, apariencia, textura y olor,
ademas de un analisis fisicoquimico
(sinéresis, color, pH, acidez y sdélidos
solubles) durante 15 dias. Estos
productos responden a la tendencia
de consumir alimentos funcionales,
naturales y minimamente procesados.

Dips de
coliflor

Sineresis: El Dip 3 presentd la mayor
perdida de liquido, evidenciando menor
estabilidad estructural. En cambio, el Dip

2 mostro mejor capacidad de retencion.

RESULTADOS Estas diferencias reflejan variaciones en

formulacibn o procesos que afectan i T
Pru.ebas se?soriales: la .evaluacién ' fue R B directamente B consistencia y
aplicada mediante formulario. La mayoria de =%, . _
los participantes fueron estudiantes de - comportamiento del producto final. T TR e o

entre 21 y 30 anos, y el 60 % declard X
consumir aderezos con frecuencia. La opcidn
2 fue preferida en sabor y textura, mientras 'j
que la opcion 1 destacd en apariencia y olor.

Prueba de textura en aderezos vegetales

350 Dureza (N)
B Presion pico (dyn/cm?)

300t

250

2 200t
Means Plots S
)]

Ph: Durante 15 dias, las tres muestras o
mostraron aumento de pH, indicando menor 100y
acidez. El dip 1 fue el mas estable y acido, el sof
&, . dip 2 intermedio, y el dip 3 menos estable, 0 _B B &
@ eflejando diferencias en la estabilidad e
- quimica entre formulaciones. Textura: El Dip 3 mostré la mayor firmeza y resistencia al
| | presentar mayor dureza (0.07 N) y presiéon pico (350
Sélidos solubles totales (*Brix): Los valores dyn/cm?), seguido del Dip 1. El Dip 2 fue el m&s suave, con

de °Brix aumentaron de dip 1 a dip 3. El dip : : :
: . menor  resistencia  estructural, reflejando menor

2, con betabel, mostré el mayor promedio, SN AN o

coherente con FAO (2018) y USDA (2023), *| cohesividad.

que asocian vegetales como betabel y

zanahoria con mayor contenido de azticares

natura|es T4 s m A ’ oz cdp CONCLUSIéN
Los resultados muestran que el dip 2, con
Acidez titulable: Se mantuvo dentro del rango betabel, presenté mejor aceptacién
. ) do. El dip 2, betabel, ) : . .
esperaco. £ CIP £ con ASTAE, Presenio mayor sensorial, mayor acidez y cohesién
: . acidez, coincidiendo con lo reportado por Pérez e . )
| _ Rodriguez (2020) sobre vegetales coloridos. estructural. El dip 1 fue el mas estable en
pH y apariencia. El dip 3 destaco en

T T
C+Z+B C+Z+miel

firmeza, pero mostrdO mayor sineresis,
reflejando menor estabilidad global

Comparacién de Dips (Resultados ANOVA) durante el almacenamiento.
Parametro DIP 1 DIP 2 DIP 3
C+Z(coliflor+ C+Z+B C+Z+miel
zanahoria) (coliflor+zanahoria | (coliflor+zanahoria
+betabel) +miel)
Acidez titulable Moderada (= 1.35) Alta (= 2.13) Baja (= 1.17)
SST (°Brix) Mas bajo (= 4.00) Mas alto (= 6.35) Intermedio (= 5.53)
pH Mas acido (= 4.22) Menos acido Intermedio (= 4.35) 4
s BIBLIOGRAFIA
Sinéresis Intermedia (= 11.4) | Mas baja (= 5.79) Mas alta (= 17.5)
Ventajas - Buena acidez - Mayor estabilidad - Dulzor natural
conservante (menos sinéresis) - Buen balance de
- Composicion - Buen contenido pH 1. Pérez, M. y Rodriguez, L. (2020). Estabilidad fisicoquimica de productos vegetales fermentados. Revista Latinoamericana de Ciencia y
simple de solidos ; )
- pH favorable Tecnologia de Alimentos, 12(3), 45-53.
Desventajas - Menor contenido | - Acidez mas alta - Alta sinéresis 2. Food and Agriculture Organization (FAQ). (2018). Food composition database. Recuperado de https://www.fao.org
de solidos (puede influir en (textura acuosa) 3 Tablas de com C d I 2025) | : Naci | d Ci : Médi N . Salvad 7ubi En:
- Sinéresis sabor) - Menor acidez . posicion e alimentos ( ) Instituto aclona e Iencias edicas u utricion alvaaor ubiran. n.
moderada https://www.incmmnsz.mx > TABLAS_ALIMENTOS Acceso: junio 2025.

Colorimetria: El Dip 3 fue el mas estable. El Dip 2 presentod alta acidez y color. Segtn Pérez
ef Rodriguez (2020), los vegetales coloridos tienden a separarse mas facilmente. El Dip 1

; - : "Los autores del presente trabajo agradecen el apoyo del proyecto “Soberania alimentaria:
presento menor estabilidad general durante el almacenamiento

Sistema agroalimentario sostenible para la CDMX" CASA-UAM Centro articulador para la
sostenibilidad alimentaria (SECTEI/010/2024)"
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