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Resumen

Se presenta la elaboracion de una mermelada de tuna cardona autdctona del altiplano
potosino y a la que se le atribuye una cantidad importante de valores nutricionales la cual se
denomind Deli Tuna. En el estudio participaron 20 personas que fueron divididos en 3 grupos
de 5 cada uno y 5 quienes fueron el grupo control; a todos ellos se les cuantificaron los niveles
de glucemia en sangre comparandolos antes y después de su consumo de los tres tipos de
mermelada: Deli Tuna y 2 mermeladas existentes en el mercado que se nombraron como
mermelada “L” y mermelada “V”. El grupo control tinicamente consumieron la fruta de tuna

en su estado natural.

Se obtuvieron resultados satisfactorios en el proceso experimental puesto que los niveles de
glucemia en la sangre de los consumidores seleccionados en el estudio, no presentaron un
incremento considerable con Deli Tuna; con la mermelada “L” se notaron incrementos en los
niveles de glucosa en sangre en todos los sujetos de estudio y todos los incrementos fueron
mayores a los que consumieron Deli Tuna. En el caso de la mermelada “V” se present6 un
incremento mayor en los niveles de azucar en la sangre lo que puede atribuirse a los

ingredientes dulces de la formula empleados en el proceso de elaboracion.

En conclusion, Deli Tuna demostro tener los mejores resultados al no incrementar los niveles
de glucemia en sangre de los sujetos de estudio. Se espera poder realizar mermelada con otras

variedades de tuna para visibilizar en la poblacion los beneficios en la salud al consumirla.
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En estudios posteriores se incrementard el tamafio de muestras y se incrementaran los

estudios bromatoldgicos para tener resultados més concluyentes.

Palabras clave. Tuna, mermelada de tuna, tuna cardona, reducido en azucares, saludable.

Abstract

The preparation of a cardona prickly pear jam native to the Potosi highlands and to which a
significant amount of nutritional values is attributed, which was called Deli Tuna, is
presented. 20 people participated in the study and were divided into 3 groups of 5 each and
5 who were the control group; All of them had their blood glucose levels quantified,
comparing them before and after consuming the three types of jam: Deli Tuna and 2 jams on
the market that were named “L” jam and “V” jam. The control group only consumed the
prickly pear fruit in its natural state.

Satisfactory results were obtained in the experimental process since the blood glucose levels
of the consumers selected in the study did not show a considerable increase with Deli Tuna;
With the “L” jam, increases in blood glucose levels were noted in all study subjects and all
the increases were greater than those who consumed Deli Tuna. In the case of jam “V” there
was a greater increase in blood sugar levels, which can be attributed to the sweet ingredients
in the formula used in the production process. In conclusion, Deli Tuna demonstrated the best
results by not increasing the blood glucose levels of the study subjects. It is expected to be
able to make jam with other varieties of prickly pear to make the health benefits of consuming
it visible to the population.

In subsequent studies, the sample size will be increased and the bromatological studies will
be increased to have more conclusive results.

Keywords. Tuna, tuna jam, cardona tuna, reduced in sugars, healthy.

Introduccion

A través de los anos, en México se consume una fruta fresca de temporada que es el fruto del
nopal, la cual se denomina tuna, que en los tltimos afios ha ido en aumento al consumirse en
promedio 3.5 Kg anuales por habitante (Sumaya-Martinez et al., 2010). La tuna se ha usado

no solo como alimento, sino también como un remedio natural para tratar multiples
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enfermedades como dolor estomacal, resfriados, colesterol alto, ademas de ser un excelente

alimento para diabéticos (Gobierno de México, 2017).

En México, existe gran variedad de tunas pigmentadas (amarillas, anaranjadas, y rojo-
purpura) (Ramirez-Ramos et al., 2015). Su uso mds comun es en la industria cosmética,
farmacéutica y alimentaria ya que es una fuente de antioxidantes, de minerales como potasio,
fosforo y calcio (Bugarin-Cardiel et al., 2016) y que ademas contiene vitaminas como la A, K,
C, B2 y B6, ademas de un contenido aproximado de 85 % agua, 15 % de azlicares, 0.3 % de

cenizas y menos de 1 % de proteina (Medico Bevia, 2021).

La tuna ha sido reconocida por sus numerosas virtudes nutritivas, quimicas e industriales,
ecoldgicas, medicinales y simbolicas, entre otras, pero ultimamente ha llamado la atencion
debido a sus propiedades nutricionales y funcionales (Tuna - Agricultura Sostenible, 2021).
Actualmente, existe la tendencia de consumir alimentos nutracéuticos y funcionales para
prevenir algunas enfermedades degenerativas y contribuir en mantener la buena salud de sus
consumidores (Ramirez-Ramos et al., 2015) y sus caracteristicas tecnoldgicas para el

procesamiento en mermelada son sus azlcares, pigmentos, acidez y aroma (Orozco et al.,

2011).

En la medicina, la tuna y sus extractos han sido utilizados para el tratamiento de diabetes, el
colesterol y enfermedades del sistema inmune. En China, se ha utilizado para el tratamiento

del dolor y la inflamacién (Cota-Sénchez, 2016).

En el cancer de ovario y cervical se ha descubierto que regulan las lipidemias, al inhibir la
mieloperoxidasa, asi mismo disminuyen los niveles de colesterol, los triglicéridos y los

niveles de glucosa (Gengatharan et al., 2015).

En general, el uso de la tuna principalmente esta enfocado en la introduccion de nuevos
productos a la industria, tales son: jugos, néctares, productos deshidratados, jarabes, licores
y mermeladas (Lazcano-Hernandez et al., 2023) y ha sido empleado como azucar natural
porque incrementa la sensibilidad a la insulina, lo que produce que baje la glucosa en la

sangre (Judrez, 2020).
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En la Tabla 1 se muestra distintas aplicaciones que la tuna tiene en alimentos.

Tabla 1. Ejemplos del uso de Opuntia ficus-indica en la industria alimentaria.

Fuente: (Lazcano-Hernandez et al., 2023). Elaboracion propia.

Aplicaciones en alimentos Parte de la planta utilizada
Elaboracion de suplementos alimenticios. Pulpa y céscara.
Ingrediente funcional en la elaboracion de pan. Cladodios.
Elaboracion de jalea. Pulpa.
Antioxidante para conservacion de la margarina. Cascara.

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda que tanto nifios como adultos
disminuyan de la ingesta calorica total el consumo de aziicares a menos del 10 %, por lo que
considerando esta necesidad se elaborara una mermelada de tuna con un bajo nivel de azucar

para que asi las personas en general puedan consumirla (OMS, 2023).

La tuna es una fruta nutritiva y natural, con este proyecto se pretende transformar esta fruta
para poder darle un valor agregado y accesible que haga posible que todas las personas

puedan adquirirla.

La mermelada es una conserva de frutas que se obtiene cocinando frutas con azlcar hasta
que la mezcla espese y adquiera una consistencia gelatinosa. La relacion fruta-azucar y otros
ingredientes pueden variar segun la receta (Fuchs, 2020). La mermelada debe tener un sabor
dulce y un equilibrio adecuado entre dulzura y acidez y su textura debe ser suave pero con

pequefios trozos de fruta (Esquivel Reyes, 2017).

Materiales y métodos

El proceso comercial de elaboracion de la mermelada de tuna se resume en la Figura 1.
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Figura 2. Pasos para la elaboracion de mermelada de tuna de manera comercial.

Elaboracién propia.

En la Figura 2 se puede observar el proceso para elaborar 1 litro de la mermelada de tuna a
la que se denominé “Deli Tuna”: a) Se pelan las tunas, b) se pican en trozos, c¢) se trituran
levemente y se llevan a coccion lenta por 30 minutos, d) se les colocan 2 ml de limon, e) se
deja reposar y enfriar a temperatura ambiente y f) se envasan en frascos de vidrio

esterilizados.
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a) b) c)

N '-\f f‘..

f) e) d)
Figura 2. Proceso de elaboracion de la mermelada de tuna.

Se realizaron estudios bromatologicos para conocer la naturaleza y el comportamiento de los

alimentos para un consumo mas seguro y adecuado.

En la Figura 3 se muestra la etiqueta con la informacion nutrimental de la mermelada de tuna

elaborada.

Aguilar-Herndndez, et al./Vol. 9, No. 1 (2024) 1-14



Investigacion y Desarrollo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Informacion nutrimental

15 porciones por envase aprox.
Tamafio de la porcién 20g

Cantidad por porcion

Contenido energético  iDr%

Kilocalorias 44 Kcal
Proteinas 0g
Grasas totales 0g
Grasas saturadas Og
Carbohidratos 15 g-0.5%
Azlcares 10¢
Sodio 5 mg-0.2%

Figura 3. Etiqueta Nutrimental.

Elaboracién propia.

En las Figuras 4 a) y 4 b) se muestran las etiquetas frontal y posterior, respectivamente.

a) b)

INGREDIENTES

Tuna
Endulzante natural imiel de agave)

Una vez ablerta, conservar refrigerada.

0 ‘Wﬂﬁlﬁ ‘\54562‘ 0

Figura 4. Etiqueta de la mermelada: a) Parte frontal y b) Parte posterior.

Elaboracién propia.
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Resultados

En la Figura 5 se muestran los resultados del estudio piloto longitudinal aplicado a 15
consumidores con niveles similares de glucosa en ayunas con las diferentes mermeladas: a)

Deli Tuna, b) Mermelada “V”’ y ¢) Mermelada “L”.

A los consumidores se les tomo el nivel de azucar en la sangre en ayunas y 40 minutos
después de consumir una cucharada sopera de la mermelada con un glucometro de la marca
Accu-Chek®. Cabe destacar que se realizaron las mismas pruebas para comparar los
resultados contra otras dos marcas comerciales potosinas de mermelada de tuna que no

podran mencionarse, pero se denominaran marca “L” y marca “V”.

El grupo control se considerd a quienes no consumieron el fruto de la tuna en su estado

natural en ayunas.

En todos los casos se muestra un incremento en los niveles de azucar en la sangre 40 minutos
después de consumir los 3 tipos de mermelada, por lo que no es recomendable en personas

que presentan niveles altos de azlicar ni diabéticas.

a) Nivel de glucosa en sangre (mg/dl)
==@==Antes Después
135
122
%3 82 84
116 108

85 80 79
C; 4

Deli Tuna
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b) Nivel de glucosa en sangre (mg/dl)
=0 Antes Después
103 107 109
89 90
80 92 96 84 91

Mermelada "V"

c)
Nivel de glucosa en sangre (mg/dl)
=0 Antes Después
107
95 98 98 95
96
80 %2 83 80
Oo— — ——O— e

Mermelada "L"

Figura 5. Niveles de glucosa en sangre antes y después del consumo: a) Deli Tuna, b)

Mermelada “V” y ¢) Mermelada “L”.

En la Figura 6 se muestran los niveles de sangre después del consumo de cada tipo de
mermelada con respecto al grupo control. En el caso de Deli Tuna (Figura 6 a) se observo un
incremento en los niveles de azicar de los consumidores, sin embargo, este incremento no

representa un cambio significativo y se encuentra dentro de los niveles de glucemia
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plasmatica en ayunas normales establecidas por la Norma Oficial Mexicana (NOM-015-

SSA2-2010) entre 70 y 130 mg/dl.

En los consumidores de la mermelada “V” mostrados en la Figura 6 b) se encontr6 un
incremento promedio de 7 puntos en el indice glucémico en todos los consumidores lo que

se puede atribuir a los ingredientes de su férmula.

Los consumidores de la mermelada “L” cuyos resultados se presentaron en la Figura 6 c)
mostraron un incremento significativo en los niveles de glucosa en la sangre, aunque menores

a los de la mermelada “V”, aunque en ambos casos fue relativamente menor al de Deli Tuna.

a) 140

120

93 100 96
82 84

97
80 38 91
78 80

100

60

40

20

Nivel de glucosa en sangre (mg/dl)

1 2 3 4 5
Consumidores

==@==Deli Tuna Después del consumo ==@==Grupo Control Después del consumo
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b)
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Figura 6. Niveles de glucosa en sangre antes y después del consumo: a) Deli Tuna vs Grupo

Control, b) Mermelada “V” Tuna vs Grupo Control y ¢) Mermelada “L” Tuna vs Grupo

Control.
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Conclusiones
Se logro elaborar la mermelada de tuna cardona permitiendo aprovechar los recursos
disponibles en la region y el poder comercializarla serd un detonante en la generacion de

empleos y mejora de la economia.

De acuerdo con los resultados, la mermelada “L” fue la que incremento significativamente
los niveles de glucosa en sangre después de su consumo, lo que podria deberse que en su
formulacion se menciona el uso de la miel. Los consumidores de la mermelada “V” tuvieron
incrementos menores a la mermelada “L” pero mayores a Deli Tuna, lo que se sugiere que
se debe a la miel de agave contenida. Los resultados coincidieron con los consumidores de

cada mermelada comparados contra el grupo control.

Especificamente en los grupos que consumieron la fruta de la tuna y Deli tuna, en estos
ultimos se observo que sus niveles de glucosa en la sangre fueron ligeramente mayores, lo
cual es una tendencia normal por los azucares propios que contiene la fruta y los otros

ingredientes de su elaboracion. por lo que se sugiere consumirlo de manera moderada.

Asimismo, se pretende implementar mejoras en el producto, elaborando distintos sabores de
mermelada con las variedades de tuna existentes en la region, transformando a la tuna en un
producto que pueda consumirse promoviendo una alimentacidon saludable y asi poder darle

un valor agregado a este fruto mexicano.
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