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RESUMEN

El mundo actual, y su constate preocupacién e interés
sobre la alimentacion y su calidad de vida, ha ayudado a
incrementar la demanda de productos naturales,
induciendo a la industria de alimentos a centrar todas sus
investigaciones al uso de fuentes naturales que les
proporcionen a los mismos alimentos de tiempo atras
nuevas caracteristicas funcionales que contribuyen a la
regulacion del organismo y constituyen una fuente
alternativa nutricional para el aprovechamiento de las
materias primas. EIl Aloe Vera (Aloe Barbadensis Miller)

es una planta muy usada en la industria farmacéutica
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debido diversas propiedades atribuidas como humectante,
cicatrizante, y fuente de vitamina E y excelente en el
tratamiento dermatoldgico. El presente trabajo tuvo como
objetivo usar cristales de Aloe Vera (Aloe Barbadensis
Miller) en la elaboracion y formulacion de un relleno liquido
para confites (Bombom) a base de chocolate busca
formular y elaborar principalmente un jarabe concentrado
de Aloe Vera (Aloe Barbadensis Miller) con ron para
rellenar bombones y confites de chocolate oscuro, de
manera que el producto pueda ofrecer los beneficios y
propiedades del cacao y las bondades del Aloe Vera (Aloe
Barbadensis Miller). Se obtuvo un producto con buenas
caracteristicas organolépticas, buen grado de aceptacion

ante un grupo de panelistas

Palabras clave: Aloe Vera (Aloe Barbadensis Miller),

Bombones rellenos, Chocolate, Cristales, Confites.
SUMMARY

The current world, and its constant concern and interest in
food and its quality of life, has helped to increase the
demand for natural products, inducing the food industry to
focus all its research on the use of natural sources that
provide them with same foods of long ago new functional
characteristics that contribute to the regulation of the
organism and constitute an alternative nutritional source for
the use of raw materials. Aloe Vera (Aloe Barbadensis
Miller) is a plant widely used in the pharmaceutical industry
due to various properties attributed as moisturizer, healing,
and source of vitamin E and excellent in dermatological
treatment. The present work had as objective to use Aloe
Vera (Aloe Barbadensis Miller) crystals in the elaboration
and formulation of a liquid filling for confectionery
(Bombom) based on chocolate, it seeks to formulate and
elaborate mainly a concentrated syrup of Aloe Vera (Aloe

Barbadensis Miller) with rum to fill chocolates. and dark
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chocolate sprinkles, so that the product can offer the

benefits and properties of cocoa and the benefits of Aloe

Vera (Aloe Barbadensis Miller). A product with good

organoleptic characteristics was obtained, with a good

degree of acceptance before a group of panelists

Key words: Aloe Vera (Aloe Barbadensis Miller), Filled

chocolates, Chocolate, Crystals, Candies.

INTRODUCCION

“‘Alimentos  funcionales” con  este
concepto se define: cualquier alimento
modificado o ingrediente alimenticio que
pueda proveer un beneficio para la salud,
mas del que ordinariamente proporcionan
los nutrimentos que contiene en su forma
natural”. Con este propdsito en mente,
nutridlogos y tecndlogos de alimentos se
han dado a la tarea de conocer la posible
contribucion de los alimentos, o de sus
componentes bioactivos, para intervenir
en algunos procesos fisiolégicos y de
evaluar el beneficio funcional que esto
puede representar para la salud del
hombre. Colateralmente al desarrollo de
esta linea tecnoldgica, se han reconocido
algunos compuestos bioactivos en
alimentos que se cree contribuyen a
disminuir el riesgo de  padecer

enfermedades. (Ifarritu, y Vega, 2011).

El Aloe Vera (Aloe Barbadensis Miller) :
Su nombre genérico Aloe proviene del
término arabe alloeh que significa

sustancia brillante y amarga, se le

denomina también con el nombre de
sabila. El Aloe Vera (Aloe Barbadensis
Miller) durante siglos fue utilizada por sus
propiedades medicinales y terapéuticas
sin ningun entendimiento claro o analisis
cientifico de cada wuna de sus
propiedades. En la actualidad, se usa en
muchos lugares del mundo en la medicina
moderna para tratar multiples
enfermedades, ademas de ser utilizada en
la industria cosmetoldgica, farmacéutica y

alimentaria. (Vega. 2005).

De las hojas de la planta de Aloe Vera

(Aloe Barbadensis Miller) se pueden

obtener tres tipos de productos
comerciales:
. Un exudado seco, excretado desde

las células de aloina presentes en la zona
vascular, comunmente denominado Aloe.
Utilizado como un agente amargo en

bebidas alcohodlicas.
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° Un

mucilagos presentes en el centro de las

liquido concentrado de
hojas, conocido como gel, el que es usado
como un producto dermatolégico y como
un agente beneficioso para la piel, al
aportar suavidad y tersura, propiedades
gue son aprovechadas en la industria
cosmetolégica y farmacéutica. Ademas
éste gel es utlizado en varias bebidas
como suplemento dietético y como
ingrediente en la elaboracion y desarrollo
de otro productos alimenticios (Acevedo,
etal., 2017)

. El aceite, extraido mediante
solventes organicos, es la fraccion lipidica
de las hojas y es utilizada solo en la

industria cosmetoldgica.

El chocolate relleno es el producto para
consumo directo cuyo centro se distingue
claramente del revestimiento segin sea
su composicion. (NTC 792, 2008).

Tradicionalmente, el placer provocado por
el sabor del chocolate se constituye en el
atractivo principal para su consumo.
Debemos resaltar, también que su valor
energético merece ser destacado, y que el
valor nutricional de sus proteinas no debe
ser subestimado, aun considerando la
posibilidad de reduccién de éste debido a
los tratamientos térmicos aplicados
durante el procesamiento del cacao,
siendo que poco se conoce sobre estos

cambios. (Aldave, P., 2016).
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Aunque actualmente se considera un
alimento de buen sabor reservado a los
golosos, cada vez hay mas pruebas que
sugieren que su uso histérico como
medicina puede tener validez cientifica.
Gran parte de sus propiedades
terapéuticas pueden atribuirse a unos
compuestos, denominados flavonoides,
presentes en grandes cantidades en los

granos de cacao.

Los flavonoides son unos compuestos
naturales que se encuentran en
abundancia en las plantas y en los
alimentos y bebidas de origen vegetal
(leguminosas, frutas como la manzana y
la uva, cacao, etc). Aparentemente, tienen
un papel funcional, ya que ayudan a la
planta a reparar dafios y la protegen de
plagas y enfermedades. El consumo de
alimentos ricos en flavonoides reduce el
riesgo de padecer muchas enfermedades
crénicas como el cancer, la apoplejia y las
coronarias.

enfermedades cardiacas

(Ariefdjohanmw, 2005).

La produccion de licores data desde
tiempos remotos pues los documentos
antiguos se lo atribuyen a la época de
Hipocrates quien decia que los ancianos
destilaban hierbas y plantas en patrticular,
por su propiedad de curar enfermedades o
como tonificantes. Esto en parte es cierto,
dado que hoy dia, es reconocido que el
kimmel o la menta ayudan a la digestién
(Macek, 2008). Los

compuestos por alcoholes puros o

licores estan
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destilados, sustancias arométicas y
colorantes. Se pueden consumir en todo
momento, servirse como aperitivos o0
después de las comidas y también como
ingredientes en combinaciones de bebidas
0 cOcteles. Existen varios procedimientos
para la elaboracion de los licores y por lo
general los industriales se fabrican
mediante la disolucion en frio de aceites
esenciales, puros 0 mezclas de ellos en
alcohol. La calidad de los licores esta muy
relacionada con las propiedades de las
materias primas que se emplean en su
elaboracion (Aleixandre, J., 1999; Pda R.,

et al., 2016,; Granados, et al., 2016).

Los licores son conocidos por sus
nombres genéricos, su sabor, color y
graduacién alcohdlica. Existen también
muchos licores que se conocen por sus
marcas propietarias, por ejemplo: Gilka
Kimmel (Alemania), Licor café (Espafia),
entre otros. El licor de limén, comUnmente
conocido como limoncello, es una tipica
bebida italiana, la cual se elabora tanto
artesanal, como industrialmente. Los
mejores frutos citricos empleados para su
fabricacion, son cultivados en la zona del
Golfo de Napoles y de la Costa
Amalfitana, los que deben estar libres de
residuos de pesticidas (Cupri et al., 2007).
Este licor ha ganado gran popularidad por
su digestibilidad, dulzor e incomparable
aroma y sabor a limén. En los udltimos
afios se ha incrementado su demanda en

el mercado internacional, estimandose
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una produccion total de 15 millones de
litros por afio (Douglas, 2000; Naviglio, et
al., 2005; Duran et al., 2014).

Materias primas principales en la
elaboracion de los licores Cada licor tiene
una sabia combinacion de alcohol, agua,
azucar y materias vegetales (Reyes et al.,
2011). La naturaleza, estado y proporcion
en que intervengan estos elementos y el
procedimiento de transformacion a que
sean sometidos, determinan las
propiedades del liquido y por lo tanto, el
tipo de licor. Asi puede decirse que los
licores estdn compuestos de alcohol puro
0 de aguardientes destilados, de
sustancias aromaticas y colorantes. Unos
se elaboran a partir de alcoholes neutros
procedentes de vinos, cereales, orujos y
tubérculos; otros se obtienen de
aguardientes previamente envejecidos y
con nombre propio, como el brandy,
cognac, armagnac, whisky, vodka, ginebra
y ron. Algunos son mezclas de alcoholes
con productos naturales, finalmente, todos
estdn saboreados y aromatizados con
flores, hojas, plantas, frutas, especias,
frutos  secos, raices 'y cortezas

(Aleixandre, J., 1999).

En la actualidad se buscan diversas
alternativas de wusos de productos
naturales en la aplicacion y diversificacion
de productos alimenticios con algun
aporte o beneficio para quienes lo
consumen. Reynoso-Santos, et al., (2012)

determinaron las especies de agave
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utilizadas para la elaboracion de la bebida
tradicional denominada "Comiteco" en el
estado de Chiapas, bebida tradicional en
México que se elabora en varios estados y
localidades. Los resultados indicaron que
las especies utilizadas para la elaboracion
de la bebida "Comiteco" son Agave
americana L. y Agave salmiana Otto ex
Salm-Dyck en Chiapas.

Un término importante de definir, es el de:
“El bombén” (aparece como bombdn o
bon-bon del francés: bon - bueno o
delicioso-), se trata de una pequefia
porcion de chocolate que puede llevar en
su interior una cierta cantidad de licor o
incluso cualquier otro dulce. A veces es
tratado como un fondant con un relleno de
crema. La produccion de este tipo de
chocolate es muy importante en algunos
paises europeos como Bélgica. La
comercializacion de este tipo de dulces se
ha convertido en una actividad econémica
especializada y puede encontrarse su
distribucién en las bombonerias. (Bradley,
2001).

Los bombones basicamente se componen
de un relleno y una cobertura. Es muy
importante  escoger las coberturas
adecuadas para cada relleno, para
elaborar bombones innovadores y de
buena calidad, el chocolatero debera tener
una variedad de coberturas a la mano
para experimentar y seleccionar la mejor
cobertura para el relleno. Las coberturas

se diferencian del resto de chocolates por
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la cantidad de manteca de cacao, leche
en polvo y azucar que favorece la fluidez
del chocolate y como su nombre lo dice
sirven para cubrir, es ideal para la
confiteria (Schuhmacher, 1996; Quintana
F., et al.,, 2015; Vera, et al., 2017). Existen
varios tipos de coberturas:

& Extra-amarga: Contiene un 70 % de

cacao.

& Cobertura amarga: Contiene 60% de

cacao.

& Cobertura con leche: Posee un 36% de

cacao.

& Cobertura blanca: No contiene cacao,
por esta razén no se puede considerar

como chocolate.
Extra-amarga: Contiene un 70% de cacao.

&« Cobertura amarga: Contiene 60% de

cacao.

& Cobertura con leche: Posee un 36% de

cacao.

& Cobertura blanca: No contiene cacao,
por esta razén no se puede considerar

como chocolate.

La preparacion de bombones pasa en
algunos casos por la introducciéon de un
licor para que su aroma "estalle" tras
fundirse con el calor del paladar la capa
exterior del bombén. En algunos casos el

chocolate hace de recubrimiento de frutos
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secos (praliné), de frutas, etc. Los
bombones pueden tener varios tipos de
relleno. Estos a su vez tienen diferentes
formas (redonda, cuadrada, corazones...),
diferentes colores (dependiendo del tipo
de chocolate y los afiadidos que se le den)
y sabores variados (Delgadillo et al.,
2016). Cabe mencionar que la pasta, el
licor y la manteca de cacao son
completamente diferentes, el licor de
cacao es el resultado del tostado, pelado y
molido de las semillas de cacao. Luego se
prensa en una maquina para extraer la
manteca de cacao y lo que queda es una

pasta que sirve para elaborar coberturas,

MATERIALES Y METODOS

La investigacion se llevd a cabo en la
Planta de Alimentos de la Universidad de
Pamplona, en la sede principal, en el
Laboratorio designado para tecnologia del
chocolate y el laboratorio de Tecnologia

de Vegetales.
Materias primas:

o Para la elaboracion del licor de
relleno de Aloe Vera (Aloe Barbadensis
Miller), se necesitaron 250 g de hojas
frescas de sabila, a las cuales se le retiro
la cubierta verde y las espinas, se le
extrajo el exudado seco y se tomé el

mucilago cristalino para el procesamiento.
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confiteria, etc. (Vallejo Delgado, 2011;
Acevedo, et al., 2015; Vera R. et al.,
2017).

Este proyecto pretende aprovechar las
bondades naturalmente presentes en la
sabila, con el fin de elaborar un licor de
relleno agradable, apto para elaborar
bombones y confites de chocolate que sea
bien aceptado dentro de la comunidad y
los potenciales consumidores,
ofreciéndoles un  nuevo  producto
suplementado con Aloe Vera (Aloe
Barbadensis Miller) como coadyuvante

para preservar la salud del organismo.

Para la preparacion de la cobertura del
bombom se us6 cobertura de chocolate
oscura.

Se realiz6 la operacién de atemperado
con la que se consigue la pre
cristalizacion de la manteca, lo cual le da
dureza y brillo, para obtener un producto

mejor elaborado.

En la figura 1 se muestra el diagrama de
flujo tecnolégico para elaborar el licor
concentrado de Aloe Vera (Aloe

Barbadensis Miller)
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Recepcién Hojas

Adecuacion

Corte

Extraccion de los cristales
Lim_pieza
Esczilldado
Preparacion del almibar

Adiccion del Aloe

y concentracion

Adiccion de ron

Envasado

Pasteurizacion

Almacenamiento

Figura 1. Diagrama de flujo de la
elaboracion del licor concentrado de Aloe

Vera (Aloe Barbadensis Miller).
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La cobertura se pesara respectivamente a
la cantidad del producto que se desea
obtener. Se pica en pequefios trozos para
permitir una mejor fusion del producto en
el bafio de Maria (43 — 49 °C).

Se prepararon los moldes y se recubrieron
suavemente con una pequefia capa de
chocolate, en el centro se introduce el licor
de Aloe Vera (Aloe Barbadensis Miller) a
ambiente (28 °C) vy

nuevamente se recubre el bombén hasta

temperatura

sellar completamente la superficie del

producto.

Se deja atemperar y reposar hasta que la

superficie del bombon este firme y suave.

Para preservar las caracteristicas de los
bombones de chocolate, se envasaron en
papel celofan y se recubrieron con papel
de aluminio. Se almacenaron a

temperatura ambiente (28 °C).

Se evalubé sensorialmente del producto

final en pequefas unidades

individualizadas, por personal entrenado.
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RESULTADOS Y DISCUSION

La realizacion de las diferentes pruebas
preliminares permiti6 estandarizar el licor
concentrado de Aloe Vera (Aloe
Barbadensis Miller), optimizar el proceso
de elaboracion de la cobertura de
chocolate negra para la elaboracion de
bombones a partir de otros trabajos de
referencia sobre los perfiles sensoriales
de diferentes cacaos (Quintana F., et al.,
2015; Vera., et al., 2017).

Todos los bombones de chocolate
rellenos de licor con cristales de Aloe Vera
(Aloe Barbadensis Miller) presentaron
mejores caracteristicas organolépticas,
reunieron las caracteristicas de textura,

firmeza, color, olor y sabor.

La concentracion de licor era la esperada
por los consumidores y la mezcla de
chocolate y licor concentrado de cristales
de Aloe Vera (Aloe Barbadensis Miller)
resulté ser muy agradable, de acuerdo a
la percepcién de los jueces entrenados
sobre las caracteristicas organolépticas de

los bombones de chocolate.

En la figura 1 se muestra el grado de

aceptacion de los bombones de chocolate

El 44 % de los jueces indico que les gusto
y el 56 % manifestd que les gusté mucho,
por lo que podemos decir que el 100 %
expreso una opinion favorable sobre la
textura de los bombones de chocolate

rellenos.
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56%

B Me gusta mucho Megusta

B Ni me gusta ni me disgusta B Me disgusta

Me disgusta mucho

Figura 1. Grado de aceptacion de los
bombones de chocolate rellenos con Aloe

Vera

El atemperado de Ila cobertura de

chocolate influye en la adecuada
cristalizacion de la manteca de cacao y las
caracteristicas de textura que aporta a los
productos como los bombones de
chocolate rellenos segun el contenido de
manteca de cacao y las propiedades
térmicas de las muestras de chocolates

segun Acevedo et al., (2015).

En la figura 2 se muestra el grado de
aceptacién del color de los bombones
rellenos con licor concentrado con
cristales de Aloe Vera (Aloe Barbadensis
Miller).
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® Me gustamucho

= Me gusta

H Nimegustani me disgusta ® Me disgusta

¥ Me disgusta mucho

Figura 2. Aceptacion color de los
bombones rellenos con licor concentrado
con cristales de Aloe Vera (Aloe

Barbadensis Miller)

En la figura 2 se puede observar que el 50
% manifestd que le gusto, mientras el 40
% dijo que le gustdé mucho y un 10 % el
color ni le gusto ni le disgusto, por lo que
esta caracteristica fue valorada por los
jueces con un 90 % de aceptacion del
color de los bombones rellenos con licor
concentrado con cristales de Aloe Vera

(Aloe Barbadensis Miller).

En la figura 3 se muestran los resultados
obtenidos sobre el sabor de los bombones
rellenos con licor concentrado con
cristales de Aloe Vera (Aloe Barbadensis
Miller).

Segun los resultados obtenidos el sabor,
fue la caracteristica que menor opinion
favorable obtuvo, un 30 % indico que les

gusto, un 40 % le gusté mucho para una

EB[@< imenTECH

Jal Aiieniaria 0o
opinién favorable global de 70 %, sin
embrago un 10 % de los panelistas
manifesté que el producto ni les gusta ni
les disgusta resultadndoles indiferente y el
20 % de los jueces opino que no le gusto
el sabor de los bombones rellenos con
licor concentrado con cristales de Aloe
Vera (Aloe Barbadensis Miller).

0% B Me gusta mucho

Me gusta

B Ni me gusta ni
me disgusta

B Me disgusta

¥ Me disgusta
mucho

Figura 3. Resultados sobre el grado de
aceptacion del sabor de los bombones
rellenos con licor concentrado con
cristales de Aloe Vera (Aloe Barbadensis
Miller).

Se encontrd que el 40 % expreso que la
cantidad de ron era adecuada y 47 % dijo
que era mucha cantidad y el 13 %
considero que era poca la cantidad
utilizada evidenciando que el gusto varia
segun el gusto de la persona por los
sabores a licor, pero hay una tendencia de
aceptacion de la presencia de ron en este
tipo de producto. En términos generales,
los resultados de la encuesta muestran
gue hay una alta aceptacion del producto

elaborado, tanto de Ila cobertura de
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chocolate como del relleno (licor
concentrado con cristales de Aloe Vera

(Aloe Barbadensis Miller).

En cuanto a la aceptacion global de los

bombones rellenos, la opinién refleja que

CONCLUSIONES

Los bombones de chocolate rellenos con
licor concentrado de Aloe Vera (Aloe
Barbadensis Miller) presentaron
caracteristicas organolépticas deseables
de textura, sabor, olor y color propios de

un chocolate amargo.

La aplicacion del flujo tecnol6gico para la
elaboracion de bombones de chocolate
rellenos, permitié identificar temperaturas
y tiempos de proceso tanto para elaborar

la cobertura de chocolate como para
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