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Abstract

Carboximetil celulosa (CMC) at levels 0.1, 0.5, y 1%, retains the aromatic components
of spices such as Ginger (Zingiber officinale), and prevents the rapid deterioration of
conforming food products. The maintenance of aromatic components, in the daily food
flavoting is very important for marketing.
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Resumen

La carboximetilcelulosa (CMC) a niveles permitidos (0.1, 0.5, 1%) retiene componentes
aromaticos de especias tales como jengibre (Zingiber officinale) y evita el rapido
deterioro de productos alimenticios conformados. El mantenimiento de componentes

aromaticos es muy importante en la condimentacion diaria de los alimentos.

Palabras claves: Jengibre, especias, carboximetilcelulosa, Zingiber officinale,
componentes aromaticos, condimentacion.

INTRODUCCION

El jengibre (Zingiber officinale) es un cultivo de gran importancia econémica en paises
como China, Japén, India, Nigeria, Sierra Leone, Australia, Jamaica, Costa Rica ,
Republica Dominicana, entre otros. También se produce comercialmente en el estado
de Hawai. (Rodriguez, 1971; Farell, 1990; Chung, 1998)
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El uso de las especias, cuya funcionalidad principal es destacar el sabor de los

alimentos, se ha generalizado mundialmente. No obstante, dia tras dia el mercado
exige ingredientes frescos que potencien el sabor sin necesidad de agregar grandes
cantidades a los alimentos que son preparados diariamente en los restaurantes y
hogares en Latinoamérica. El secado de las especias muchas veces afecta el aroma
potencial que pueden proporcionar estos a los alimentos. Estos problemas que enfrenta
la industria del secado de especias acarrean pérdidas mayores al 60% de su capacidad

aromatica, cuando son expuestos a la venta en lugares destinados para esto.

Para amortiguar los efectos de pérdidas de aroma; se han propuestos
variedades de técnicas tales como secado al vacio, sin embargo, estos sistemas

representan una gran inversion en equipos durante la operacion.

Dentro de las especias ampliamente utilizadas en el arte culinario en nuestro pais
(Panama) se puede mencionar la pimienta (Piper sp.), ajo (Allium sativum), cebolla
(Allium cepa), curry (karuvapillai), comino (Cuminum cyminum L), jengibre
(Zingiber officinale), etc. Todas éstas son adquiridas en envases pequefios en polvo.
Méas, muchas de éstas han perdido gran parte de su poder aromatico (como ya se
seflalé anteriormente) y es necesario agregar mas de la cantidad indicada para

obtener la sazdn deseada.

Dentro de las especias sefialadas arriba, el jengibre (Zingiber officinale) es
muy utilizado en los restaurantes panamefios para la preparacion de exéticos platillos
por lo que proponemos realizar un experimento para presentar el producto en otra
forma. Tal presentacidn que puede ser novedosa e innovadora, consiste en aplicar
congelacion rapida a pequefios bloques de jengibre escaldado y sin escaldar con
diferentes niveles de carboximetilcelulosa (CMC), (0.1, 0.5y 1 %).

MATERIALES Y METODOS

Para la realizacién de este proyecto se utiliz6 como materia prima el

jengibre de la variedad Zingiber officinale obtenida en el mercado de Penonomé
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(Coclé-Republica de Panamd), procedentes de las tierras altas de la provincia de

Coclé.

Una vez obtenida la muestra, se traslado a la planta piloto de la Escuela de Ciencias y
Tecnologia de Alimentos del Centro Regional Universitario de Coclé para llevar a cabo

el proceso de elaboracion del jengibre en barra (estabilizada con goma CMC).
A continuacion se describen las etapas o procesos que se llevaron a cabo para la

elaboracion del jengibre en barra sefialadas en el diagrama de flujo.

Fig. 1.- FLUJO PARA ESTABILIZAR BARRAS PROCESADAS DE JENGIBRE

Obtencion de la materia prima
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Recibido: 07/07/12; Teptado: 04/08/12

Se autoriza la reproduccién total o parcial de este articulo, siempre y cuando se cite la fuentg completa y su direccién electrénica.

http://ecocentros.jimdo.com

30



CENTROS, Revista cientifica universitaria, pp. 28-41

15 de agosto de 2012 — VVolumen 1 Numero 1—ISSN: 2304-604X — Universidad de Panama.

l

Moldeado y Congelado
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Descripcién del proceso de elaboracion:

A continuacién se describen las etapas o procesos que se llevaron a cabo para la
elaboracion del jengibre en barra sefaladas en el diagrama de flujo.

e Obtencion de la materia prima:

La materia prima se compro en el mercado de Penonomé y se transport6 en bolsas de
plastico de 2,27 kg. El jengibre es procedente de los lugares apartados de Penonomé
(La Pintada, Pajonal, Membrillo) donde el cultivo es cosechado y transportado en autos

de acarreo.
e Clasificacion:

Se escogieron aquellos rizomas (raices) que presentaban un peso uniforme de 45g-
60g, sin protuberancia, dafios mecanicos y la mayor uniformidad posible, de la clase
Zingiber officinalis con coloracién chocolate oscuro. Se escogieron las raices de
jengibre que estaban frescas y con un periodo corto de venta en el mercado (no mas

de una semana de exposicion).
e Lavado:

Se hizo un cepillado alrededor de la superficie (cuticula) en forma suave para no
dafarla y luego se lavé con abundante agua. El propdsito es eliminar la tierra y

cualquier material extrafio adherido al jengibre. (ICMSF, 1985)
e Pelado:

El pelado consistid en quitar la cascara con un material cortante. En este proceso se
utilizaron cuchillos de cocina por ser una muestra pequefa. No obstante en las grandes

industrias existen maquinarias que permiten un pelado uniforme y rapido.
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e Segundo lavado:

Concluido el pelado se sumergié en agua que contenia &cido citrico al 0.2%, con la

intencion de retardar la oxidacion, ademas de resaltar el color.
e Trozado:

Se redujeron las raices de jengibre a pequefios pedazos con ayuda del cuchillo para

favorecer el batido.
e Homogenizacion:

Se tritur6 el jengibre con agua referente a la cantidad a procesar. En una
homogenizadora HOBBART.

e Adiciéon de CMC:

La preparaciéon de la goma carboximetilcelulosa (CMC) se hizo pesando las cantidades
en una balanza semi-analitica y luego diluida en agua caliente para favorecer que se

disolviera por completo la goma.
. Grupos de prueba:

La goma carboximetilcelulosa se afiadi6 a dos grupos escaldados y sin escaldar en
concentraciones de 0.1%, 0.5%, y 1.0%. Se compar6 con una muestra a la cual no se

le adicion6 la goma CMC (muestra control).

Las muestras escaldadas fueron calentadas a temperaturas de 80° C por

aproximadamente 3 minutos.
e Moldeado:

La pasta obtenida se coloc6 en unos moldes (de capacidad para 320 g) . Los moldes

fueron recubiertos con plastico para evitar contacto entre el alimento y el molde.

e Congelado:

Los moldes fueron colocados en un congelador Westinghouse temperatura inferior a -
20° C durante una semana donde se control6 temperatura y propiedades

organolépticas.
Recibido: 07/07/12; aceptado: 04/08/12

http://ecocentros.jimdo.com

32



CENTROS, Revista cientifica universitaria, pp. 28-41

15 de agosto de 2012 — Volumen 1 Nimero 1—ISSN: 2304-604X — Universidad de Panama.
e Cortado:

La barra de jengibre fue cortada en una sierra cinta en barras de peso entre 15y 17

gramos.
e Empacado:

Las barras de jengibre fueron empacadas en bolsas plasticas para protegerlas del

medio y para mantener la forma del producto.
e Almacenamiento:

Las barras se almacenaron en congeladores a temperaturas inferiores a -20° C hasta

su aplicacion final en la cocina o industria.

ILUSTRACION DEL PROCESAMIENTO JENGIBRE
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Andlisis Realizados
Anélisis tecnoldgico:

Este se hizo para referirse a la estabilidad que presentaba el jengibre cuando se le
aplico la goma y para definir la formulaciéon del producto terminado. Los moldes

variaron para estudiar el comportamiento en barras gruesas y delgadas.
Analisis sensorial:

Para comparar las caracteristicas sensoriales (olor, color, sabor y textura) del producto
final (escaldado, sin escaldar y control), con las del jengibre fresco y en polvo se
conformé un panel de degustacién de diez (10) personas utilizando una escala
heddnica de cinco (5) categorias, cada categoria tiene un color y cada color su

puntuacion respectiva (+y -).

Pregunta a los panelistas:

Después de probar este producto, indique su grado de aceptacion marcando el color en
el lugar apropiado.
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Definitivamente  me agrada ni me agrada me desagrada definitivamente

Me agrada mas o0 menos ni me desagrada un poco no me agrada

Cuadro N° 1.- Basado en sus observaciones rellene el siguiente cuadro:

caracteristica | color olor sabor Textura

Muestra# 1

Muestra # 2

Muestra # 3

Muestra# 4

Muestra # 5

Andlisis a temperatura ambiente:

Se colocaron las 3 muestras a temperatura ambiente para controlar el efecto que tenia
la goma para mantener la estabilidad del jengibre conformado. Cada muestra pesaba
17 g. Se escogi6 el limite de 1.0 %, porque fue la que mejor mostré estabilizacion

durante la experimentacion. En orden, se colocaron asi:

Muestra #1: jengibre sin escaldar (con CMC al 1.0%).

Muestra #2: muestra escaldada (con CMC al 1.0%).

Muestra #3: muestra Patron (sin porcentaje de goma).
Andlisis microbioldgico:

El andlisis se realiz6 para determinar la presencia de bacterias, mesofilos aerobios y
coliformes totales (incluida la Echerichia coli). (ICMSF, 1985).

El método fue de presencia/ausencia y recuento en petrifilm.
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RESULTADOS Y DISCUSIONES

Andlisis tecnologico:

Segun los andlisis realizados para la transformacion del jengibre fresco a jengibre en
barra se hicieron varios analisis, basados en el diagrama de flujo obteniendo los

siguientes resultados.

Primer andlisis:

La formulacion final del producto procesado quedd de la siguiente manera:
Jengibre fresco 792,6 g

Agua 510¢g

Total 1 302,6 g de mix

De esta manera, por molde quedd formulado como se presenta en los siguientes

cuadros:

Cuadro N° 2: Contenido de mezcla en los moldes para todos los

tratamientos.

N° de Molde Contenido en Gramos
Molde # 1 270 g de mix + 50 g de CMC 0,1%
Molde # 2 270 g de mix + 50 g de CMC 0,5%
Molde # 3 270 g de mix + 50 g de CMC 1,0%
Molde # 4 270 g de mix (control)

Analisis sensorial:
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Basado en los resultados obtenidos de diez (10) panelistas a los cuales se les dio a

probar muestra de pollo en trocitos que contenian las muestras estudiadas. Estos

fueron nombrados en cinco platos distintos de la siguiente manera:
Plato o muestra # 1: jengibre escaldado con 0.1% de CMC.
Plato o muestra # 2: jengibre fresco.

Plato o muestra # 3: jengibre sin escaldar con 0.1% de CMC.
Plato o muestra # 4: jengibre en polvo.

Plato o muestra # 5: pollo sin jengibre.

Cuadro N° 3. Resultados del Analisis sensorial.

caracteristica color olor sabor Textura
Muestra # 1 +2 +2 +2 +1
Muestra # 2 +2 +2 +2 +2
Muestra # 3 +1 +1 +2 +1
Muestra # 4 0 -1 0 +1
Muestra # 5 -1 -2 -2 -1

Segun el cuadro, N°3 las muestras que contienen carboximetilxelulosa, retienen las
sustancias aromaticas percibidas por los catadores. Lo mismo sucede con la muestra
control , sin embargo la ausencia de sustancias aromaticas fueron apenas percibidas
en la muestra N° 4 (Jengibre en polvo) y desapercibidas en la prueba la cual no se le

agrego nada de jengibre.
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Andlisis de descongelado:

Las tres muestras fueron colocadas a temperatura ambiente (28-32°C) y se observé su
textura cada cinco (5) minutos para observar el fenébmeno de descongelacion en cada
una de los grupos, dando como resultado que primero se derritidé la muestra patrén a
los 25 minutos; luego la muestra sin escaldar a los 30 minutos y por ultimo la muestra
escaldada a los 40 minutos. Esto nos demuestra que la carboximetilcelulosa
proporciona cierta estabilidad a las barras procesadas de jengibre.

Fig. 2. Andlisis comparativo de descongelacion de las barras/ 40 minutos

muestra patron
B muestra escaldada

B muestra sin escaldar

0 10 20 30 40 50

El grafico muestra el tiempo de descongelado de las muestras, demostrando que las
muestras tratadas con carboximetilcelulosa mostraron més estabilidad a temperatura

ambiente.
Andlisis microbioldgico:
Se realizé basado en que el proceso de congelacion y escaldado reduce o elimina la

carga bacteriana presente en el jengibre lo cual se comprobé con los resultados

obtenidos en el laboratorio:
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Cuadro N° 4. Resultados del analisis microbioldgico

Tiempo (horas)
24 h 48 h
w ESCALDADO M.A. 25 ufclg 30 ufc/g
4
a
V)]
> Col. 0 ufc/g 0 ufc/g
L
SIN M.A. 225 ufclg 375 ufc/g
ESCALDAR
Col. 0 ufc/g 0 ufc/g

Ufc/g: unidades formadoras de colonias por gramo, M.A.: mesofilos aerobios

Col.: coliformes

Las muestras escaldadas y sin escaldar, muestran cierto crecimiento de mesofilos
aérobios, pero siempre por debajo de los limites establecidos por el Codex. Con

respecto a E.Coli, no existe crecimiento durante el tratamiento.

Conclusiones:

- Todas las soluciones de goma CMC aplicadas al jengibre preservan el sabor y olor del
mismo; favorecen la retencion de las moléculas de agua que contienen sustancias
volatiles.

- Durante el almacenamiento del jengibre se not6é que el color y olor permanecian por
una semana como si se tratase del jengibre fresco.

- Basado en el analisis sensorial durante la comparacion de las muestras, el jengibre

escaldado y el fresco mantenian las mismas caracteristicas sobre color, olor y sabor.
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- El jengibre en polvo proporciona menos sabor que el escaldado en cantidades de 1:1

y de 2:1; lo que demuestra que los compuestos volatiles se pierden durante el secado
del jengibre, no asi en el jengibre en barra.

- Dado el analisis tecnolégico la formulacién final quedd registrada como 20g de
jengibre en barra por cada 0,454 kg de pollo. En el caso de las carnes, ésta depende

de la presencia de otras especias en la presentacion del alimento.
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