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Resumen

El trabajo consistié en el desarrollo y evaluacién de alimentos: galleta, salpor*y bebida tipo horchata,
elaborados a partir de harina de semillas de meldn, como una opcién de diversificacion en productos de
consumo popular en El Salvador; al mismo tiempo, esto representa una alternativa para aprovechar la
semilla del meldn que, por lo general, es desechada.

Para la obtencion de harina se inicid con la seleccidén de melones, extraccion de semillas, secado, moli-
do, tamizado. Posteriormente, se procedio a utilizar en diferentes formulaciones a fin de estandarizar y
analizar la estabilidad en combinacién con otros ingredientes. Luego se realizaron pruebas sensoriales a
los productos para determinar los porcentajes de harina de melén en las diferentes recetas: 8.33% para
galleta; 5.04% para salpor y 2.02% para horchata.

Con base en el analisis fisico quimico realizado, la harina de semilla de meldn contiene propiedades
nutricionales tales como proteinas, carbohidratos, grasas de origen vegetal (dcido linoleico), las cuales
fueron transmitidas a los productos elaborados, aumentando con ello el valor nutricional.
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Abstract

The work consisted on the development and evaluation of foods: biscuit, salpor and horchata-type
drink, made from melon seed flour, as a diversification option in popular consumer products in El
Salvador; at the same time, this represents an alternative to take advantage of the melon seed that, in
general, is discarded.

To obtain flour, it began with the selection of melons, extraction of seeds, drying, grinding, sifting.
Subsequently, it was used in different formulations in order to standardize and analyze the stability in
combination with other ingredients. Sensory tests were then carried out on the products to determine
the percentages of melon flour in the different recipes: 8.33% for biscuits; 5.04% for salpor and 2.02%
for horchata.

Based on the physical chemical analysis carried out, melon seed flour contains nutritional properties
such as proteins, carbohydrates, fats of vegetable origin (linoleic acid), which were transmitted to the
processed products, thereby increasing the nutritional value.
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de la regién en donde se elabore.
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1. Introduccion

Se conoce que la producciéon de alimentos
presenta grandes retos cuando se trata de ver
hacia la seguridad y soberania alimentaria. La
industria alimentaria constantemente esta en
desarrollo; la diversidad de férmulas en ali-
mentos procesados como en los minimamen-
te procesados, el empleo de técnicas nove-
dosas y el avance en las investigaciones para
producir alimentos nutritivos con la menor
cantidad de aditivos quimicos, o bien, trata-
dos minimamente con agroquimicos son solo
algunos de estos ejemplos. Acorde a la Orga-
nizacion de las Naciones Unidas para la Ali-
mentacion y la Agricultura (FAO, 2018), en
su publicacion sobre el futuro de los alimen-
tos, todo parece reflejar que, para el afio 2050
ninguna forma de produccion actual podria
dar abasto a las exigencias de alimentacion
y acceso a la misma, por parte de la pobla-
ciéon mundial. Sin embargo, acudir a nuevas
alternativas de materia para el desarrollo de
alimentos nuevos o poco conocidos, permite
de forma positiva utilizar otras fuentes de nu-
tricion subutilizadas como semillas y cascaras

de frutas.

El melén (Cucumis melo L.) es una plan-
ta herbacea monoica cuyo origen se presu-
me en Asia, India y Africa (Giaconi, 1989);
y que ahora es un cultivo de amplia difusién
comercial en El Salvador. Entre los melones

que tienen una mayor comercializacion a ni-

vel mundial se encuentran los tipos Canta-
loupe (Calamefio) que son reticulados, con
una cubierta o cdscara en forma de red; y el
Honeydew (Tuna) con cascara lisa. Es impor-
tante reconocer otras variedades como Galia,

Charentais y Piel de sapo.

La palabra “tipo” hace referencia a todo el
grupo de melones que presentan una caracte-
ristica claramente identificable y diferenciada
de los demas, en su piel, coloracion de la pul-

pa y forma del fruto (ver tabla 1).

El meldn es una de las frutas de mayor pro-
duccion a nivel mundial. El continente asiati-
co muestra mayor produccion de esta cucur-
bitacea, con valores de mas de 18 millones de
toneladas métricas por aino para el periodo
2016-2018 (FAO Statistics, s.f.). La importa-
cion de melon a El Salvador es de 15, 174. 721
kilogramos por afio, lo que representa un va-
lor FOB de $1, 042,789.30.

Esta produccion a escala comercial es de 307
mz., y se encuentra localizada en su mayor
parte cerca de la zona costera del pais, prin-
cipalmente en los departamentos de Ahua-
chapan, Sonsonate y La Paz. Esta produccion
es para consumo interno, lo que representa
una oportunidad para diversificar productos
derivados del mismo; ademas de una oportu-
nidad de innovacién y una oferta de produc-
tos con propiedades nutricionales, mediante
el aprovechamiento 6ptimo de esta fruta (IV

Censo Agropecuario 2007-2008).
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Tabla 1

Tipos de melon y sus principales caracteristicas

Nombre de la Caracteristicas
variedad
Amarillo Es de origen espafiol; debe su nombre al color de su piel, mientras que su pulpa es
blanco-cremosa. La variedad mas exportada es el melén redondo y liso.
Honeydew Es conocido como melén Tuna. Posee una pulpa verde y una céscara lisa de color

blanco-verdoso, tornandose amarillento durante la época de cosecha.

Piel de sapo

Es la variedad mas conocida de entre los melones verdes; pero su peso es mas
elevado (1.5 a 3 Kg).

De origen francés, que presenta dos variedades: piel lisa y piel reticulada. En el
primero, el color de la piel es verde claro o ligeramente gris, dividida por suturas de
color verde oscuro. La variedad de piel reticulada también se presenta dividida por

Posee forma redondeada y piel de color verde, que evoluciona a amarilla en la

Charentais

suturas, pero estas son de color verde oscuro.
Galia

madurez, con un reticulado fino.
Cantaloupe

Es de origen norteamericano y el mas producido. Es esférico y presenta un grueso

reticulado en toda la superficie.

Nota. Informacién retomada de Manual de manejo agronémico para el cultivo del meldn, 2017.

El meldn es una de las frutas de mayor pro-
duccion a nivel mundial. El continente asiati-
co muestra mayor produccion de esta cucur-
bitacea, con valores de mas de 18 millones de
toneladas métricas por aino para el periodo
2016-2018 (FAO Statistics, s.f.). La importa-
cion de melon a El Salvador es de 15, 174. 721
kilogramos por afio, lo que representa un va-
lor FOB’ de $1, 042,789.30.

Esta produccién a escala comercial es de 307
mz., y se encuentra localizada en su mayor
parte cerca de la zona costera del pais, prin-
cipalmente en los departamentos de Ahua-
chapan, Sonsonate y La Paz. Esta producciéon
es para consumo interno, lo que representa
una oportunidad para diversificar productos
derivados del mismo; ademas de una oportu-

nidad de innovacién y una oferta de produc-

5. Entiéndase como el precio de venta de los bienes embarcados, puestos en el medio de transporte, sin incluir valor de

seguro y flete.

37

ISSN 2305-1744 - PAyDS - Septiembre 2021 Vol. 10



Desarrollo y evaluacion de alimentos: galleta, salpor y bebida tipo horchataelaborados a partir de harinas de semillas de melon (Cucumis melo)

38

Walter Alexander Cosme -Linares / Blanca Estela Saravia-Arias / Delmi Milagro Gracias-Portillo, El Salvador

UNIVERSIDAD CATOLICA DE EL SALVADOR

tos con propiedades nutricionales, mediante
el aprovechamiento 6ptimo de esta fruta (IV
Censo Agropecuario 2007-2008).

Valor nutricional de las semillas de Cucu-

mis melo

El meldn es una fruta que se comercializa en
su mayoria para ser consumida en forma de
bebida, y poco se conoce sobre la utilidad de
la semilla como insumo dentro de alimentos
procesados. En paises como México, la se-
milla de melén se ha utilizado para preparar
algunas bebidas, tales como la horchata; aun-
que este tipo de bebida a base de este elemen-

to recientemente ha dejado de ser consumida.

Las caracteristicas de la semilla de melén
muestran un contenido proteico del 24%
al 27%, siendo que estas proteinas pueden
contener faseolinas, empleadas dentro de
férmulas carnicas; de galletas y de pan (Ra-
mirez-Pimentel et al, 2016). Pensar en diver-
sas formulaciones alimentarias permitiria
aprovechar un recurso poco utilizado y con

importante valor nutricional.

Las semillas de melon, por ser un reservorio
natural para dar origen a una nueva planta,
conservan en su interior diversidad de com-
puestos como glucidos, vitaminas y minera-
les. En efecto, algunos estudios han encontra-
do en el contenido de estas semillas algunos
minerales como el potasio, fésforo, magnesio

y azufre, siendo semejante a las semillas de

frijol y maiz. La proteina presente en la semi-
lla de meldn es soluble de pH dacido, neutro o
alcalino, siendo favorable para su uso en for-
mulaciones alimentarias (Ramirez-Pimentel

et al., 2016).

El valor nutricional estudiado en las semillas
de melon es el atributo destacado para el de-
sarrollo de alimentos funcionales, sobre todo
cuando el principal interés es un alimento
que contribuya a mantener equilibradas las
funciones metabdlicas de control de peso. Tal
es asi que los dcidos grasos similares a los del
aceite de soya y girasol lo hace atin mas pre-
ciado para incluirlo en las formulaciones de
alimentos diversos (Ramirez-Pimentel et al,
2016). Las propiedades antioxidantes, antiin-
flamatorias, antidiabéticas y anti ulcerosos se
atribuyen a la presencia de incompuestos en
la cascara, semillas y pulpa de la fruta (Silva
et al., 2020).

2. Materiales y Métodos

La investigacion se llevd a cabo en el labo-
ratorio de investigacion y en la planta piloto
perteneciente a la Escuela de Alimentos del
Técnico en Lacteos y Carnicos de la Facultad
Multidisciplinaria de Ilobasco de la Univer-
sidad Catdlica de El Salvador, ubicada en el

departamento de Cabanas, El Salvador.

Para este estudio, se busco elaborar harina a
base de semilla de meldn, con el objetivo de

aprovechar un posible subproducto, el cual
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no esta siendo utilizado y podria aportar algo

a una receta ya existente.

A continuacion, se muestra el listado de equi-
pos utilizados para la obtencion de harina de

semilla de melon:

- Horno de convecciéon computarizado
(HCU) Cuchillos

- Tablas para picar
- Contenedores plasticos

- Molino nixtamalizado

- Balanza

- Tamizadoras

- Bandejas americanas de aluminio
(187x26”)

Proceso de obtencion de harina
a. Método de extraccion de semilla

Para realizar el corte de la fruta se utilizaron
cuchillos de acero inoxidable. La semilla se
extrajo especificamente de forma manual,
con esto se previé cualquier tipo de reaccién
quimica por efecto de la acidez de las semi-
llas al entrar en contacto con el material del
cuchillo. Se probaron dos métodos de ex-
traccion: el primero consistié en retirar la
membrana de forma manual; luego, lavar las
semillas con abundante agua purificada para

eliminar la sustancia gelatinosa que las recu-

bre. En el segundo método también se extrajo
de forma manual; posteriormente, se coloco
en un recipiente con agua y se dejé en repo-
so a temperatura ambiente durante 24 horas.
Esto con el objetivo de permitir un inicio de
fermentacion y que, la membrana junto con
el gel que recubria las semillas se separara por
si misma. Este segundo método no se reco-
mienda para fines alimenticios, ya que la se-

milla adquiere sabor amargo.
b. Método de secado de semilla

Se realiz6 un secado en horno, en donde se
ajust6 la temperatura a 65°C durante ocho
horas de tiempo. Las semillas se esparcie-
ron en bandejas americanas de aluminio de
18x26 pulgadas, ademas fueron cubiertas por
otra bandeja para evitar que las semillas no
se esparcieran por la ventilacion del horno
de conveccion. Una vez agotado el tiempo se
procedio a realizar andlisis de humedad en la
termo balanza, la cual arroj6 un valor de 6.5%

de humedad para las semillas (ver tablas 2-4).
3. Resultados y Discusion

Durante la elaboracion de los productos, en
las primeras producciones se obtuvo un sabor
aceptable segun caracteristicas organolépti-
cas; a excepcion de la textura, la cual resultd
con alto grado de dureza, para lo cual se tra-
bajo en la formula hasta obtener un producto

con una textura suave.
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Tabla 2

Formulaciones evaluadas de galleta

Porcentaje utilizado en formula  Porcentaje utilizado en formula

Ingredientes 1 2
Harina ;112 ls(::ulla de 144.85% 8.33%
Harina de trigo - 46.66%
Margarina 23.88% 20.83%
Azucar 14.9% 16.16%
Huevo 8.9% 6.66%

Leche en polvo 4.48% -

Yema de huevo 2.2% -

Sal 0.33% -

Polvo de hornear 0.31% -
Vainilla - 0.83%
Total 99.85% 99.47%

Tabla 3

Formulaciones evaluadas de salpor

Porcentaje utilizado en formula  Porcentaje utilizado en férmula

Ingredientes 1 5

Harina ii 1sc,jzlrrlmlla de 53% 5.49%
Harina suave --- 30.64%
Harina de arroz --- 18.38%
Aztcar 26.8% 18.38%
Huevo 11.8% 4.32%
Margarina 6.5% 18.38%
Leche en polvo - 3.06%
Polvo para hornear 0.7% 0.75%
Vainilla --- 0.54%

Sal 1.0% 0.1%

Canela 0.1% -
Total 99.9% 99.95%
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Tabla 4

Formulaciones evaluadas de horchata

Ingredientes Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje
utilizado en utilizado en utilizado en utilizado en utilizado en utilizado en
formula 1 formula 2 formula 3 formula 4 formula 5 formula 6
A
g 55.74% 6246% 80.64% 81% 81% 7633%
Leche condensada 17.5%
Hielo 13.37% 14.99%
Horchata en polvo
9.2% 9.16%
(Marca Lorena) " "
Mezcla de semilla 9.9,
para horchata
Azlicar 8.36% 11.8% 12.09% 7.7% 7.7%
Almendras 6.4% 14.5%
Harina de semilla 437% 43% 7.05% 200% 2.02%
de melon
Liméon 0.03%
Vainilla 0.27%
Canela en raja 0.16%
Canela molida 0.006%
Total 99.77% 99,986% 99.98% 99.92% 99.92% 99.99%

Una vez elaborados los productos se sometie-
ron a una serie de andlisis fisicos, sensoriales
y microbiolégicos para evaluar la calidad y
condiciones de higiene en los cuales se pro-
cesaron. Para los analisis microbioldgicos se
utilizéd el método de placas deshidratada o
placa Petrifilm de recuentos de mohos y le-
vaduras, Salmonella spp, Escherichia Coli. Se
tomaron muestras de las producciones para

posteriormente realizar los analisis.

Al realizar el andlisis sensorial durante la
prueba organoléptica realizada a la receta tra-

dicional de horchata, con diferentes porcen-

tajes de harina de semilla de melén, los da-
tos arrojaron un olor de 32.2%; un color del
33.3% y un sabor del 34%.

Resultado de analisis microbioldgicos

En las tablas 5 y 6 se muestran los resul-
tados del analisis microbioldgico y analisis
fisico quimico. Es evidente la ausencia de
microorganismos patégenos y un alto por-
centaje de proteina, lo que significa que es
un producto apto para el consumo huma-
no, que aporta nutrientes esenciales para

una dieta saludable.
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Tabla 5

Andlisis microbiolégico de harina de semilla de meldn

Determinacion PA UI;C/ M/I;IP Método Referencia
MO006 Escherichia <3 Tubos de fermentacion US FDA, BAN
Coli multiple online,Ch
MO010 Recuento de <10 Vertido en placa US FDA, BAN
Mohos y online,Ch
Levaduras
MO011 Salmonella Ausencia Presencia/ ausencia US FDA, BAN
sp online,Ch

Nota. Datos obtenidos del Laboratorio de analisis microbioldgico, Fundacion Salvadorefia para
el Desarrollo Econémico y Social (FUSADES, s.tf.).

Tabla 6

Andlisis fisico quimico de harina de semillas de melon

Determinacion Resultados en diversas Método Referencia
unidades
C003 Proteina 18.24 g/100g muestra Kjeldahl Modificado AOAC, 16 Ed.1995
C004 Grasa muestra o 8td M Dalry Prods
htimeda 28.25 g/100g muestra Babcock Modificado 17 th Ed
C006 Ceniza 3.49% Gravimétrico AOAC, 16 Ed.1995
. o . . M enchu, MT
C019 Carbohidratos 49.07% Calculo por diferencia INCAP 2006
o Analizador Mettler
€046 Humedad 0.95% HalogenonHR73 Toledo,02/2001
E f i
€047 Sodio 69.11 mg/100g spectrofotometria AOAC, 16Ed.1995

absorcion atémica

Nota. Datos obtenidos del Laboratorio de analisis microbioldgico, Fundacion Salvadorefia para
el Desarrollo Econémico y Social (FUSADES, s.f.).

La horchata de semilla de melon aporta 167
kilocalorias, lo que representa un producto
saludable de acuerdo a la Norma Salvadorefia
Obligatoria (Comités Técnicos de Normaliza-
cién del Consejo Nacional de Ciencia y Tec-
nologia, 2021). Las semillas de melén tienen
un efecto positivo en la salud, asi lo confirma

el sitio de divulgacion cientifica del Tecnolo-

gico de Monterrey (Garza, 2021). Segin se
observa en la tabla, su aporte energético se
debe a la cantidad de 4cido linoleico; un aci-
do graso esencial poliinsaturado que se pue-
de encontrar en los aceites de origen vegetal.
Este es de gran beneficio para el organismo,
ademas de poseer otras caracteristicas que se

representan como proteina y carbohidratos.
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Tabla 7

Informacion nutricional de horchata de semilla de melon

Cantidad por porcion %VRN*
Energia (Kj) 700 8
Grasa total (g) 9 14
Grasa saturada (g) 2 8
Carbohidratos (g) 16 5
Sodio (mg) 20 1
Proteina total (g) 6 12

Nota. Informacién calculada para una porcién de 32g (3 cucharadas); estableciendo una por-
cién por envase de 14x. Los porcentajes que se muestran estan basados en valores diarios de una
dieta de 2000 calorias. *El porcentaje de valor diario ha sido calculado en base a referencia del
RTCA. Datos obtenidos del Laboratorio de andlisis microbiolégico, Fundaciéon Salvadoreia para
el Desarrollo Econdémico y Social (FUSADES, s.f.).

4. Conclusiones

Afrontar los cambios inciertos del futuro
climatico, ambiental y culinario es algo que
debe preocuparnos a todos y, por ende, traba-
jar para tener soluciones eficientes. El estudio
se llevé a cabo poniendo a prueba las recetas
populares, simples de elaborar, y carentes de
informacion nutricional del recetario gastro-
némico de El Salvador; agregandoles la harina
de semillas de melon elaborada por el equipo
de investigacion dentro del laboratorio de la
Facultad Multidisciplinaria de Ilobasco en el

departamento de Cabanas.

Los resultados de los analisis nutricionales
elaborados por el laboratorio de la unidad
de andlisis fisico quimicos de la Fundacién
Salvadorefia para el Desarrollo Econdémico

y Social (FUSADES) comprobaron la exis-

tencia de un 18% de proteina en la harina de
melon elaborada por el equipo investigador
de la Universidad Catdlica de El Salvador. Los
resultados se encuentran en concordancia
con lo expuesto por Ramirez-Pimentel et al
(2016), en cuanto a sus estudios de caracteri-

zacién de las proteinas de la semilla de melon.

El porcentaje de humedad presente fue de
6.5% (segun analizador de humedad y ter-
mo balanza), esto después de ocho horas de
deshidratacion para poder elaborar la harina.
Este porcentaje de humedad es determinante
para facilitar el molido de la semilla. Al mo-
mento de moler es importante agregar 3% de
agua para facilitar la trituracion y el paso por
los discos del molino. Dependiendo del resul-
tado, puede ser necesario colocar la masa en

horno deshidratador a 65°C por cuatro horas.
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Acorde al articulo de divulgacion cientifica
del Tecnolégico de Monterrey (Garza, 2021),
las semillas de melon tienen propiedades nu-
tricionales que protegen al corazon, y contie-
nen altas dosis de acido linoleico; el cual es
una sustancia que mejora el funcionamiento
neuronal. Al incluir la harina de semillas de
meldén como ingrediente en las formulaciones
de galletas, salpor y horchata, este compo-
nente brinda un valor nutricional adicional,
ya que contiene proteinas y carbohidratos.
Conjuntamente, durante los procesos de pro-
duccion, se pudo observar que la harina de
meldn se combina favorablemente con otros

ingredientes, aunque se mezcl6 con otro tipo
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