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RESUMEN:

La jamaica (Hibiscus sabdariffa L.) es una especie vegetal que destaca por sus propiedades
medicinales como reducir el colesterol y disminuir la presion arterial. En México se cosechan
18 mil hectareas de jamaica con un rendimiento promedio de 265 kg/ha. Posee una gran
cantidad de antioxidantes, principalmente antocianinas. El objetivo de este trabajo fue
emplear el extracto de Jamaica para la elaboracién de mayonesas y aderezos con un valor
agregado. Se elaboraron tres formulaciones: MCtrl (73% de aceite y 0% de extracto), MJ1
(64.15% de aceite y 20% de extracto) y ADJ2 (54.15% de aceite y 30% de extracto) a las
cuales se les midié el tamafo de particula, y para las formulaciones MJ1 y ADJ2 se realizé
una descripcion organoléptica. Los resultados de tamafio de particula indicaron que la
formulacién ADJ2 es la mas estable. En la prueba hedédnica el 66.67% de los jueces dijo que
les disgustaba ligeramente las formulacion MJ1, y el 33.33% que le gustaba ligeramente. Por
lo que en base a estos resultados hay que disminuir el sabor acido que aporta el extracto de
jamaica a las formulaciones empleando algun saborizante.

ABSTRACT:

Hibiscus (Hibiscus sabdariffa L.) is a plant species that stands out for its medicinal properties
as lower cholesterol and lower blood pressure. In Mexico 18 thousand hectares of jamaica
are harvested with an average yield of 265 kg / ha. It has a lot of antioxidants, especially
anthocyanins. The aim of this work was to use the extract of jamaica for the production of
mayonnaises and dressings with added value. Three formulations were developed: MCitrl
(73% oil and 0% extract), MJ1 (64.15% oil and 20% extract) and ADJ2 (54.15% oil and 30%
extract) to which were measured particle size, and for ADJ2 formulations MJ1 and
organoleptic description was made. The particle size results indicated that ADJ2 is the most
stable formulation. In the hedonic test 66.67% of the judges said they disliked the MJ1 slightly
formulation, and 33.33% who liked slightly. As these results based on the acid should be
decreased which provides flavor jamaica extract to formulations using some flavoring.
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INTRODUCCION

La jamaica (Hibiscus sabdariffa L.) es una especie vegetal que destaca por sus
propiedades medicinales, ya que su consumo reduce el colesterol (Aquino y Ledn,
2001; Lin et al., 2007) y disminuye la presion arterial (Herrera et al., 2004) debido a
que inhibe una enzima convertidora de la angiotensina, lo que estimula la diuresis,
ayuda a reducir la produccion de radicales libres por lo que previene y erradica la
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produccion de enfermedades degenerativas como el cancer. En México se cosechan
18 mil hectareas de jamaica con un rendimiento promedio de 265 kg/ha. Posee una
gran cantidad de antioxidantes, principalmente antocianinas (Garcés, 2011), que son
un grupo de compuestos hidrosolubles de origen natural que imparten la coloracion
roja, purpura y azul a muchos vegetales y frutos (Fennema 2000, Castafieda et al.,
2009). Por lo que es importante emplear este cultivo para el desarrollo de alimentos
con mayor aporte nutricional.

El objetivo de este trabajo fue emplear el extracto de jamaica para la elaboracién de
mayonesas y aderezos con un valor agregado. Los resultados de tamafo de
particula indicaron que la formulacion ADJ2 es la mas estable. En la prueba heddnica
el 66.67% de los jueces dijo que les disgustaba ligeramente las formulacion MJ1, y el
33.33% que le gustaba ligeramente. En conclusion la formulacién ADJ2 con 53.15%
de aceite y empleando en la fase acuosa extracto de jamaica es estable y posee un
perfil de sabor para emplearse con ensaladas o frutas.

MATERIALES Y METODOS

Elaboracién del extracto

Se mezclaron 20g de calices de Jamaica secos con 100 ml de agua destilada.
Posteriormente se hirvieron durante 15 minutos, y se esperdé a que el extracto
estuviera a temperatura ambiente y finalmente se colé hasta obtener el extracto libre
de calices y se almacend en frasco color ambar (Salinas et al., 2011).

Elaboraciéon de mayonesas

Los ingredientes se adquirieron en un supermercado local, se emplearon: sal,
vinagre, azucar, flor de jamaica (Hibiscus sabdariffa L.) y agua; como emulsificante:
yema de huevo. Las formulaciones se presentan en la Tabla I.

Tabla I. Formulaciones de mayonesas MCtrl: mayonesa control, MJ1: mayonesa
jamaica 1 y ADJ2: aderezo jamaica 2).
Ingredientes Porcentaje (%)

MCtrl MJ1 | ADJ2
Agua 11.15 0 0
Yema de huevo 10 10 10
Extracto de Jamaica | @ —ememee 20 30
Aceite 73 64.15 | 54.15
Vinagre 3.17 3.17 | 3.17
Sal 1.59 1.59 | 1.59
Azlcar 1.09 1.09 | 1.09
Total 100 100 100

Primero se mezclaron los emulsificantes en la propela a 500 rpm con agua, y
posteriormente se agregaron: azucar, sal y vinagre, posteriormente se afadid el
aceite a flujo constante. La mezcla se homogenizo en el T50 Digital por 5 minutos a
3000 rpm y 10 minutos a 5000 rpm.
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Medicion de tamano de particula
Se midié el tamafo promedio de los gldbulos con el equipo Malvern Mastersizer 3000
acoplado a una unidad hidro 2000S.

Evaluacion sensorial

Se realizé una descripcion organoléptica de las formulaciones desarrolladas y una
prueba hedonica.

RESULTADOS Y DISCUSION
Tamano de particula

Tabla Il. Tamafo de particula de las formulaciones desarrolladas en um
MCtrl MJ1 ADJ2
2.51 1.28 1.29
2.46 1.28 1.28
2.44 1.28 1.27

PROMEDIO 2.47 1.28 1.28

Desviacion estandar | 0.04 0 0.01

Figura 1. Fotografia al microscopio MJ1 (40x) Figura 2. Fotografia al microscopio
ADJ2 (40x)

La estabilidad es un parametro importante en el desarrollo de emulsiones
alimenticias, e involucra prevenir la coalescencia, floculaciéon y cremado (Mun et al.,
2009). El tamafio de particula de las formulaciones desarrolladas se presenta en la
Tabla Il, siendo la de mayor tamafo la formula MCtrl. En las Figuras 1 podemos
observar el fendmeno de floculacién, por lo que esta emulsion sera inestable en un
tiempo corto.

Evaluacién sensorial
Se describieron las caracteristicas organolépticas de las formulaciones MJ1 y ADJ2.
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Tabla lll. Caracteristicas organolépticas de las formulaciones MJ1 y ADJ2.
Muestra Color Olor Sabor Consistencia
MJ1 Rosado Aceite, y ligero | Acido, sabora | Viscoso

aroma a aceite.

jamaica
ADJ2 Rosado Se percibid Muy acido Fluido

intenso mas el aroma
a jamaica

En la prueba heddnica el 66.67% de los jueces dijo que les disgustaba ligeramente la
formulacion MJ1, y el 33.33% que le gustaba ligeramente. Por lo que en base a estos
resultados hay que disminuir el sabor acido que aporta el extracto de jamaica a las
formulaciones empleando algun saborizante.

BIBLIOGRAFIA

Aquino, D. Y., Ledn C. 2001. Efecto de la jamaica en enfermedades
cardiovasculares. Conexién Sur 1:7-9.

Castaneda, A.M., Pacheco, M., Pérez,J., Rodriguez,Galan, C.2009. Chemical studies
of anthocyanins. A review: Journal Food Chemistry(113):859-871.

Fennema,0.2000.Color y estabilidad de antocianinas. Quimica de los alimentos.
Segunda edicion. Editorial Acribia. Zaragoza p. 807-820.

Garces, L. 2011. Flor de Jamaica: Propiedades y usos" en Plantas Medicinales [En
linea]. Espana, disponible en: http://www.plantas-medicinales.es/flor-de-
jamaica-propiedades-y-usos/ [Accesado el dia 24 de febrero del 2016].

Herrera, A., S. Flores R., M. A., Chavez, S., Tortoriello, J. 2004. Effectiveness and
tolerability of a standardized extract from Hibiscus sabdariffa in patients with
mild to moderate hypertension: a controlled and randomized clinical trial.
Phytomedicine 11:375-382.

Mun, S.,Kim, YI.,Kang, C.G.,Park, K.H., Shim,J.Y., Kim, Y.R.2009. Development of
reduced-fat mayonnaise using 4aGtasa-modified rice starch and xanthan gum.
International Journal of Biological Macromolecules 44(5),400-407.

Salinas, Y., Zuhiga, A., Jiménez, L., Serrano, V., Sanchez, C.2012. Color en calices
de jamaica (Hibiscus sabdariffa L.) y su relacion con caracteristicas
fisicoquimicas de sus extractos acuosos. Revista chapingo serie horticultura,18
(3),75-86.

Bautista-Villarreal et al. / Vol. 2 (2017) 387-390

390



