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Introducción
El Betabel forma parte del consumo frecuente en muchos hogares y es considerado como
una fuente de:

• carbohidratos
• Proteínas
• altos niveles de vitaminas,
• minerales
• micronutrientes.
• fierro,
• Fósforo
• otros minerales1.

La composición fitoquímica del betabel (Beta vulgaris L.) está
formada principalmente por:
 betalainas,
 ácido felúrico,
amidas fenólicas
 flavonoides2. 1Nottingham, 2004; 2Pavón-García et al., 2011



Recolección  de muestra y obtención del extracto.

Evaluación y selección de los materiales de pared.

Microencapsulación del  jugo de betabel mediante secado por aspersión.

Metodología



Elaboración de una tortilla de harina incorporando los antioxidantes microencapsulados del betabel

METODOLOGÍA…



Evaluación sensorial:

• se realizó a 50 panelistas (hombres y mujeres) con un rango de edad de 18 a 23 años, 
tomando una muestra representativa de la Universidad Autónoma de San Luis Potosí 
Campus Huasteca.



Resultados
Los resultados obtenidos en la evaluación sensorial realizada a la tortilla de harina adicionada
con microcápsulas de jugo de betabel con goma arábiga, se muestran en la gráfica radial (Figura
1), los atributos fueron evaluados según su intensidad expresada en una escala del 0 al 10.

Figura 1. Gráfica para la escala de atributos de la tortilla de harina adicionada con 
microcápsulas de jugo de betabel con goma arábiga



En lo que respecta al sabor, este se interpretó como normal, debido a que la tortilla no tenía
características de ser salada y/o dulce (tabla 1).

Atributos Puntaje total Media 

aritmética 

Color 

Dulzura 

Salado 

Dureza 

Grasosidad 

Masticabilidad 

Flexibilidad 

320 

136 

161 

96 

98 

421 

353 

6.4 

2.7 

3.2 

1.9 

1.9 

8.4 

7.06 

 

Tabla 1. Escala de atributos de la tortilla de harina adicionada con microcápsulas del jugo 
de betabel con goma arábiga 



 Estos resultados se asemejan a lo reportado por Vázquez (2013) en el cual se realizó una
evaluación sensorial de color, sabor, textura y masticabilidad de una tortilla de harina
identificando que los atributos de mayor importancia para la aceptabilidad sensorial de los
consumidores fueron la flexibilidad, facilidad para masticar y el sabor.

 La puntuación más alta se logró en los atributos como:
• el color,
• flexibilidad y masticabilidad.

 En la evaluación de la grasosidad y dureza, se presentó menor intensidad según la 
escala.



Conclusiones

La evaluación sensorial realizada a la tortilla de harina
adicionada con microcápsulas de Beta vulgaris, demostró
que esta presentaba características sensoriales aceptables,
siendo de buena aprobación por parte de los consumidores.
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