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El consumo de botanas con una alta densidad energética es una 0s resultados mostraron que la botana de betabel obtenida
conducta alimentaria muy popular a nivel mundial. Dicho consumo ha vresenta un valor calorico menor al de una botana comercial
cobrado importancia debido a los problemas nutrimentales que ha (228 cal/100 g vs. 513 cal/100 g). La botana elaborada con
generado, tales como sobrepeso, obesidad y desordenes metabolicos. betabel, zanahoria y una mezcla de chiles tiene un contenido
Por este motivo se estan realizando estudios enfocados en cambiar de carotenoides totales de 94.01 + 4.26 ug de carotenoides/s.
la formulacion de dichas botanas para ofrecer a}lternatwas. mas Fl analisis de cromatografia en capa fina de los carotenoides
saludables que ayuden al bienestar de los consumidores'’. Derivado mostré que la botana tiene al menos 10 diferentes
de este Interes, ?l”ObJet'VO del presente estudio fue elaborar una carotenoides, entre los que se pudieron identificar f—caroteno
bo.tana estilo “chip”, empleando betabel, zanahoria y una mezcla de y capsantina (Figura 2). EL contenido de compuestos fue de 5.20
chiles. + 0.89 mg equivalentes de acido galico/g. Se encontro que esta
botana posee una capacidad de inhibicion del radical DPPH
del 86%.

Para la elaboracion de la botana se realizo un condimento a base de
zanahoria, pimiento anaranjado y una mezcla de chiles secos (cascabel
vy pasilla). Tanto la zanahoria como el pimiento fueron deshidratados
empleando un deshidratador de charolas. Una vez secos, se molieron
y tamizaron, y se mezclaron con los chiles en polvo. Esta mezcla fue
espolvoreada en rodajas de betabel deshidratadas empleando un
deshidratador de charolas a una temperatura de 60°C durante 8 horas
(Fisura 1).

A la botana final se le determino el calculo calorico empleando el
software Food Processor. Ademas de su aporte calorico, se determino
el contenido de fitoguimicos como carotenoides (técnica de las
fracciones isocromicas Y CrOmatograﬂa en Capd fina 2), Compuestos Figura 2. Placa de cromatografia en capa fina de los carotenoides presentes en la botana de betabel,
fenodlicos (técnica de Folin-Ciocalteu 3) y actividad antioxidante (técnica vanahoria y una mezcla de chiles. (Datos el auton

de inhibicion del radical DPPH?3)

Debido a que el sobrepeso y la obesidad son una epidemia
mundial directamente relacionada con el tipo de dieta de los
individuos, diferentes estudios se estan enfocando en generar
alimentos menos procesados y saludables. En este estudio se
logro obtener una botana a base de betabel, zanahoria y una
mezcla de chiles que puede considerarse una alternativa
saludable, ya que tiene una concentracion adecuada de
carotenoides, polifenoles, los cuales estan generando una
actividad antioxidante importante. Es necesario realizar otros
estudios para comprobar el efecto benéfico que puede tener
este producto.

Figura 1. Proceso de elaboracion de la botana a base de betabel, zanahoria y una mezcla
de chiles. 1) Deshidratacion de zanahoria y pimiento naranja. 2) Rodajas finas de betabel.
3) Espolvoreado del betabel con el condimento de zanahoria/chiles. 4) Botana de betabel,
zanahoria y mezcla de chiles.
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