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Resumen

En México se tiene diversas variedades de snacks, los cuales son
consumidos a todas horas, sin embargo, uno de los productos que
mds prefieren los mexicanos son las galletas, ya que se encuentran
en diferentes presentaciones, sabores y contenido, ademas que
son faciles de transportar y almacenar, lo que las posiciona como
un alimento de alto consumo. El problema de estos productos es
que carecen de beneficios para los consumidores y a largo plazo
pueden causar dafios al organismo, al mismo tiempo que las op-
ciones de galletas saludables son reducidas; siendo México el 5°
lugar en obesidad. Por esta situacion, el objetivo del proyecto es
elaborar una galleta a base de harina de amaranto, avena, hongos
y té limén dirigido al publico en general. Cazashi fue el nombre
del producto, el cual tuvo como ingrediente principal hongos, ya
que contaron con muchos beneficios. Ademas, se adicionaron
productos como el amaranto, la avena y el té de limén. Los hon-
gos que se utilizaron para la elaboracién de la galleta fueron el
hongo cazahuate, originario de México y empleado tradicional-
mente en sopas o guisados, y el shiitake, usado en las cocinas asia-
ticas, que aport6 beneficios al sistema inmunoldgico, lo que lo
convirtié en un hongo importante a nivel mundial. Para elaborar
la galleta, se prepar6 una jalea de Jamaica con zacate de limén. Los
hongos se procesaron para afladirlos a la harina de trigo y se pre-
pararon de manera tradicional. Luego, se les dio formato y se hor-
nearon a 175°C. El resultado que se esperd obtener fue una galleta
ligeramente crujiente, y se realizaron estudios bromatolégicos

para determinar humedad, grasa, ceniza y fibra cruda.

Palabras clave: galletas, hongo, cazahuate, shiitake,
Meéxico

Abstract

In Mexico there are diverse varieties of snacks, which are con-
sumed at all hours; however, one of the products that Mexicans
prefer the most are cookies, since they are found in different
presentations, flavors and content, additionally they are easy to
transport and store, which positions them as a high-consumption
food. The problem with these products is that they lack benefits
for consumers and in the long term can cause damage to the or-
ganism, at the same time that healthy cookie options are reduced;
with Mexico being in 5th place for obesity. Due to this situation,
the project's objective is to develop a cookie based on amaranth
flour, oats, mushrooms and lemon tea aimed at the general public.
Cazashi was the product's name, which had mushrooms as its
main ingredient, since they had many benefits. Additionally, prod-
ucts such as amaranth, oats and lemon tea were added. The mush-
rooms used for the cookie's elaboration were the cazahuate mush-
room, native to Mexico and traditionally used in soups or stews,
and the shiitake, used in Asian cuisines, which provided benefits
to the immune system, making it an important mushroom world-
wide. To make the cookie, a hibiscus jelly with lemongrass was
prepared. The mushrooms were processed to add them to the
wheat flour and were prepared in a traditional manner. Then, they
were given shape and baked at 175°C. The expected result was a
lightly crispy cookie, and bromatological studies were conducted
to determine moisture, fat, ash and crude fiber.

Keywords: cookies, mushroom, cazahuate, shiitake,
Mexico
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Introduccion

Las galletas son productos alimenticios de vatie-
dad, generalmente elaborados con harina de
trigo mezclado con otros ingredientes y hornea-
dos de manera individual. La industria galletera
tiene origenes britanicos cuyos procesos comen-
zaron de manera artesanal, sin embargo, ya se

encuentra en su mayoria automatizada.

En la produccién de galletas como antes se men-
ciona, se realiza con hatina de trigo, pero tam-
bién se puede utilizar harina de amaranto, ya que
este contiene alto contenido nutricional ya que
es una de las fuentes mas importante de protei-
nas, minerales y vitaminas naturales: A, B, C, B1,
B2, B3; asi como de 4acido félico, niacina, calcio,
hierro y fésforo . Ademas, es uno de los alimen-
tos con altisima presencia de aminoacidos como
la lisina. Aunado a esto el amaranto se considera
a como un grano y una de sus caracteristicas mas
importantes es que no contiene gluten y ha sido
denominada por la FAO como el «Mejor ali-
mento de origen vegetal para el consumo hu-

mano» ..

Es importante mencionar que en México se pro-
ducen aproximadamente 900 hectareas de ama-
ranto, los principales usos son: elaborar alegrias
(dulce tipico del pafs), productos derivados
como harinas u hojuelas, mazapanes, atoles, ga-

lletas, cereales, palanquetas, granola, etc.

Por lo que el gobierno de México ha optado por
programas a nivel nacional para la inclusién del
pseudocereal en la alimentacion diaria de comu-

nidades marginadas para disminuir el porcentaje

de la poblacién en estado de desnutricién, o para
la venta en tiendas afiliadas. Los programas han
sido adoptados y efectuados por el DIF, IMSS,

un Kilo de Ayuda, entre otros.

Con la llegada de la harina de amaranto se han
revolucionado procesos de panificacién, gallete-
tfa, bebidas (atoles), alimentos patra bebes, papi-
llas, entre otros, donde habitualmente se usaba
harina de trigo (Okuno y Sakaguchi, 1984),
ahora con el uso del pseudocereal, se garantiza
el enriquecimiento de las preparaciones; Asi, el
amaranto retine la primera caracterfstica para ser

utilizado en esta industria (Torres 2018)

El té lim6n, también conocido como zacate de
limén o zacatillo es una planta con aroma a ci-
tricos originaria de la India la cual es rica en an-
tioxidantes que ayudan a aliviar dolores estoma-
cales, problemas respiratorios y otros malestares
como insomnio, fiebre e incluso reumatismo. l.a
hierba de limén contiene un importante com-
puesto conocido como citral, el cual ayuda a re-
gular la digestion al repoblar el colén de bacte-

rias beneficiosas para su salud.

Los hongos comestibles silvestres son un re-
curso forestal no maderable que ha sido utili-
zado desde épocas prehispanicas en México por
su alto contenido nutrimental y sus propiedades
medicinales. México constituye un importante
reservorio de dichos hongos a nivel mundial. (Ji-

menez, 2013)

El hongo Shiitake o Lentinus edodes, también

llamado seta de la vida, crece en el tronco de ar-
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boles como el roble, el haya, el eucalipto o la en-
cina. Se encuentra con mayor facilidad en regio-
nes de clima himedo y calido y tradicionalmente
se ha criado en paises como China o Japoén. Se
ha utilizado en medicina tradicional. Esto se

debe a sus propiedades nutritivas.

Se llega a considerar un prebidtico altamente efi-
caz y capaz de mantener la microbiota en equili-
brio, ademas de que favorece la respuesta inmu-

nitaria del organismo.

La flor de jamaica, contiene vitaminas (A, C, B1,
E) y minerales como el hierro, fosfato y calcio.
Es una fibra natural, conteniendo propiedades
antioxidantes, antisépticas, putrgativas, diuréti-

cas, astringentes, emolientes y sedantes .

El hongo cazahuate es el segundo mas produ-
cido y consumido en México y el tercero a nivel
mundial. Este hongo presenta un sabor que
agrada en cualquier paladat, pero ademas es muy
nutritivo, contiene vitaminas y minerales, su
contenido de proteinas es parecido al de la carne
o leche, contiene fibra, su contenido de grasas
saturadas es bajo, ademds no presenta colesterol
y port si fuera poco, este hongo es considerado
un alimento nutracéutico o funcional quiere de-
cir que ademids de ser nutritivo contiene sustan-

cias que ayudan a mantener o mejorar la salud.

Dentro de la linea de investigacién en alimentos,
se cuenta con un banco de proyectos realizados
derivados de la produccién de hongos, como lo
es el pan de huitlacoche, y se continta con la

linea hacia esta produccién la cual, en este pro-

yecto, busca aprovechar tanto el hongo ca-
zahuate como el shiitake, asi como sus propie-
dades y generar empleos cuando se desarrolle la

venta y distribucion de las galletas.

Método

Para la realizacion de la formulaciéon de la galleta
con harina de hongo shiitake/cazahuate, el cual
es un producto alimenticio para consumo di-
recto y se caracteriza por tener una consistencia
semisolida de suavidad homogénea, los ingre-
dientes utilizados fueron: Amaranto, avena, bi-
carbonato, hongo shiitake, hongo cazahuate, Ja-
maica, miel de abeja, sal fina, zacate limén o té
limén y agua, los cuales fueron adquiridos en el
mercado de la ciudad de Atlixco estado de Pue-

bla, sin uso de conservadores.

Se llevaron a cabo diferentes pruebas (véase Fi-
gura 1) para poder llegar al resultado final. A
continuacién de muestran los procesos realiza-

dos:
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Primera prueba realizada

Dejar reposar | ‘

Moler hongo y por 20-30 Da.r folrma
R minutos en frio ellehele
imakaper || complomentos Hornear 3 180°C
vl P P y por 15 minutos

separado mezclar
v

~— y—

Colocar S Afadir

ingredientes ingredientes
Secos liguidos

Figura 1 . Proceso para la realizacién de la formulacién de galletas a base de hongo shiitake, hongo ca-

zahuate/Fuente: Autor.

Al realizar la primera prueba se observd que la Jamaica no era viable agregarla como ingrediente seco en la
mezcla y lo mejor era separarla (véase Figura 2). Al afiadir 50gr de los hongos, el sabor era demasiado intenso,
por lo que se decidi6 disminuir. Las galletas tuvieron un peso total de 10gr, pero el tamafio era demasiado

pequefio, por lo que se decidié aumentarlo y se realizé la segunda prueba (véase Figura 3)

Figura 2 Mezcla de la flor de Jamaica a la hatina de amaranto/Fuente: Autor

Galletas Shiltake, peso 10 gr
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Segunda prueba
Agregar Dejar reposar
Moler hongo y gree J P
complementosy por 20-30
avena . ,
mezclar minutos en frio
\ y \ \ J
Y- T Y-
Infusionar zacate Anadir
) i . . Dar forma
y jamaica por ingredientes .
. circular
separado liguidos
e v A v, A W,
Y— y—r "ye—
Realizar jalea de Colocar
: ) ) . . Hornear a 180°C
jamaica con ingredientes .
por 15 minutos
zacate secos
g L v, g W,

Figura 3 Proceso pata la realizacién de la formulacién de galletas /Fuente: Autor

Se disminuyé la cantidad de hongo que se le agrega a la mezcla, quedando con 20gr afiadidos (véase Figura 4).
La jalea se realizé con la intencién de tener un toque acido y afiadir la Jamaica en una diferente presentacion.
De igual manera se tendra humedad para que la textura de la galleta sea mas agradable para los consumidores,

se realiza la tercer prueba (véase .Figura 5)

Figura 4: Resultados de la segunda prueba/ Fuente: Autor

doi: 10.70221/rgc.v4i1.81 ISSN 2953-6480 https:/ /academiaculinaria.org
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Tercera prueba

Moler hongo y Agregar .| Dejarreposar

complementos -
avena P y por 20-30 ,
mezclar minutos en frio
— - N Y,
Infusionar zacate Anadir
) i . . Dar forma
y jamaica por ingredientes .
. circular
separado liguidos
Realizar jalea de Colocar o
. . ) L_l . . Hornear a 180°C
jamaica con ingredientes )
por 15 minutos
zacate secos

v . v . v

Figura 5:Proceso para la elaboracion de la formulacion de galletas/Fuente: Autor

En esta prueba la diferencia fueron las cantidades. Se disminuy6 la acidez de la jalea de Jamaica y se bajé hasta
12 gr de hongos. De igual manera la jalea se horned junto con la galleta (véase Fignra 6) para poder solidificatla

y tener una consistencia adecuada para empaquetar.

Figura 6: Resultado final/ Fuente Autoras
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Desarrollo de la formulacién de
galleta a base de hongo shiitake,

hongo cazahuate

El desarrollo de la formulacién para la elaboracion de
la galleta, se realiza en la ciudad de Atlixco, con pro-
ductos adquiridos dentro de la region, esto permite el
manejo tecnolégico adecuado de los ingredientes,
para obtener el producto con las caracteriticas orga-

nolepticas ideales.

En una olla de acero inoxidable marca inox se colocan
20 gramos de jamaica y 5 gramos de zacate limon, 20
ml de miel de abeja y 250 militros de agua, posterior-
mente se colocan en una estufa para que se disuelva a
una temperatura de 85°C y espese. Se muele en una
licuadora, previamente limpios 6 gramos del hongo
cazahuate y 4 framos del hongo shiitake, se reserva y
se muele 90 gramos de avena. En un bowl se colocan
40 gramos de amaranto, 90 gramos de avena molida,
2 gramos de bicarbonato, los 10 gramos de hongo
molido y 10 gramos de sal, se afiaden 30 gramos de
huevo y 60 gramos de miel, se mezcla hasta tener una
masa consistente, se deja eposar en el refrigerador 30
minutos. Se retira del refrigerador y se le da forma cir-
cular, presionando ligeramente para formar una base,
se colocan en una charola con papel estrella y se relle-
nan con una cucharada de jalea, se hornea en un
horno de conveccién marca Turbulux a 180 °C por

15 minutos

Pruebas fisicoquimicas de la de
galletas a base de hongo shiitake y

hongo cazahuate

Se realizaron los siguientes analisis a la formulacién

de galletas a base de hongo shiitake y hongo ca-

zahuate: humedad con el NMX-F-083-1986, de Ceni-
zas de acuerdo con la NMX-F-607-NORMEX-2013
y utilizando una mufla marca Lindberg modelo SIB,
de Grasas de acuerdo con la NMX-F-615-NOR-
MEX-204 y utilizando un extractor marca Kimax mo-
delo Soxhlet, de Fibra ctruda NMX-F-613-NOR-
MEX-2003 y de Carbohidratos USDA Agricultura
Handbook No 8,1975.

Analisis sensorial de la formulacion
de galletas a base de hongo shiitake y

hongo cazahuate.

El analisis sensorial se llevé a cabo por el método de
Escala Hedénica de 5 puntos (1 me disgusta mucho y
5 me gusta mucho) y se les dio a probar la muestra; se
emplearon aproximadamente 10 gramos de muestra.
Este producto se sirvié en un vaso pequefio de plds-
tico. La evaluacion se llevo a cabo en una hora no cet-
cana a la comida; el anilisis sensorial se realiz6 con 60
panelistas no entrenados en el Instituto Tecnolbgico

Superior de Atlixco.

Resultados

Se establecié de manera correcta la formulacion y se
desarrollé un producto alimenticio galleta con harina
de hongo shiitake/cazahuate lo cual aporta un conte-
nido de bajo de grasa y aceptable dentro de los para-
metros sensoriales. En la Tabla 1 se observa un decre-

mento considerable de contenido de grasa (véase .
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Tabla 1: Pruebas Bromatoldgicas de la formunlacion de galletas a base de hongo shiitake, hongo cazabnate. Fuente: UTIM

Resultado
Tipo de Analisis M¢étodo de prueba

g/100 g
Humedad NMX-F-083-1986 24.93
Cenizas NMX-F-607-NORMEX-2013 1.81
Grasas NMX-F-615-NORMEX-2004 17.09
Fibra cruda NMX-F-613-NORMEX-2003 2.02

TECNOLOGH “
UniversiDan TechoLogIcA »
S TS B Fo aet Eaiad T Foes s
LABORATORIO DE ANALISIS alimentarios
FiSICOS-QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS i
Hoja1del
Informe de ensayo
Tipo de muestra: Gallela de hongo Shiitake con jalea de [amaica y 1€ liman _‘.{
No. De servicio: 25 No. de muestra: 49
Nombre del cliente: | Maria Daniela Perea Veélez [ Fecha de recapeién: 14 de junio de 2023
Prolongacion Guadalupe # 9, N g
Direccion del cliente: | Tepeojima, Pusbia | Fecha de informe. 5 de julio de 2023
| Toma de muestra por el N Vil |
por.__El cliente
T o T 1
| Tipodeandlisis “ Método de prueba Resultado | Unidades |
\ L I |
| | |
| Humedad I‘ NMX-F-083-1986 24.93 ‘ g/ioog ‘
!
I 1 —y.
“ Cenizas | NMX-F-607-NCRMEX-2013 181 ‘ g/oag ‘
b — 1 — f— N ——— S—
|
| Grasas NMX-F-515-NORMEX-2004 17.08 | gioog ‘
= | | [ ome |
Fibra cruda NMX-F-613-NORMEX-2003 202 go0g |
T | -
ey \
f |
|
| A |
| Anaffsta ".@ﬁ;@fy Revis |
| =
e
| - SEP = \
‘\‘ COQRDIRACION GENERAL |
| MLLA Larenzg Morales Morales Mura, Arfadna Guadalupg Bravo Aguirre f
\ 7 O Chesr
5 ke |
| 'DIRECCIOR D FIDCESOS
Le sermoouceén s sronizacion o caaMFIIMEB: auiisis risicos quimcos + microarowdeicos

Figura 7:Resultados de andlisis bromatoldgicos/ Fuente:
UTIM

EnlaRegion de Atlixco, se sigue elaborando un cierto
numero de alimentos de forma artesanal, que contri-
buyen a la extraordinaria riqueza gastronémica del es-
tado de Puebla. Entre estos alimentos tipicos destacan
los hongos, sus caracteristicas y cualidades organolép-

ticas se han mantenido constantes.

La formulacién de alimento enriquecido con hongo
shiitake, hongo cazahuate hace que se tenga un con-
tenido de fibra de 2.02 g/ 100g de formulacion lo que
equivaldria a consumir 10 g de almendras. El conte-
nido de grasa es minimo (17.09 g/100 g de potcién
comestible) en comparacién con otras galletas. Este
ingrediente es el responsable fundamental de los atri-
butos organolépticos del producto, asi como de su
conservacion, pues para la elaboracién de galletas a
base de hongo shiitake, hongo cazahuate no se utili-
zan conservadores. Dado el frecuente consumo y ele-
vada aceptacién que este alimento tiene en la region
de Atlixco, es interesante mantener su caracteristica

artesanal y sus propiedades organolépticas.

Con respecto al analisis sensorial de la formulacion de
galletas a base de hongo shiitake, hongo cazahuate
(véase Grafica 1) el promedio general de los 5 para-
metros evaluados fue de 4.7 lo que muestra una opi-
nién cercana a “me gusta mucho”, opinién que ob-
tuvo alto puntaje es en cuanto al olor y textura pues
se encuentra “me gusta mucho” esto se debe a que la
formulacién de alimento tiene un olor muy agradable
y conserva sus propiedades aun después de enrique-
cetlo con hongo shiitake y hongo cazahuate, la opi-

nién del apariencia, sabor y color de los panelistas fue
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cercano a “me gusta moderadamente” lo cual puede

ser atribuido a la incorporacion del hongo debido a que

se modificé la apariencia, quizas porque los panelistas

notaron el sabor del hongo.

Analisis sensorial de la formulacién de galletas
a base de hongo shiitake, hongo cazahuate

~

w

N

OLOR APARIENCIA

4.5
3.5
2.5
1.5

1

TEXTURA SABOR COLOR

Grafica 1 Anilisis sensorial de la formulacion de galletas a base de hongo shiitake, hongo cazahuate/Fuente: Autoras

Conclusion

En las comunidades rurales existe una gran tradiciéon
por el consumo de hongos durante la temporada de
lluvias; época en la cual se incorporan a la dieta fami-
liar y con ello se enriquece el consumo de proteina, ya
que estos organismos contienen entre 17 y 33% de
proteina cruda, y de ella alrededor del 80% es digeri-
ble.

Este proyecto busca generar conciencia en la impor-
tancia que tiene algunos hongos, muchos de estos
ayudan a regenerar el organismo, el hongo de ca-
zahuate sigue siendo estudiado pues encontraron que
sitve para bajar los niveles de colesterol y la tensiéon
arterial, también se han encontrado resultados cienti-
ficos donde muestran que el consumo de ciertos hon-
gos puede llegar a sustituir alguna proteina y sobre
todo resultan mds baratos. Debemos seguir cuidando
nuestra alimentacién y generar conciencia sobre pro-

ductos mas saludables.
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