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Resumen

La gastronomia moderna busca innovar productos
tradicionales como la cocada para atraer a
consumidores jovenes. Este estudio evalud el efecto
del agar-agar, la grenetina y la fécula de maiz en la
textura de una gomita sabor cocada. Se elaboraron tres
formulaciones y se aplicé una prueba sensorial con 30
jueces, analizando dureza, flexibilidad, masticabilidad
y aceptacion mediante ANOVA y Tukey. La gomita con
grenetina mostré diferencias significativas y obtuvo
la mejor textura y mayor aceptacion, mientras que
agar y fécula generaron productos quebradizos y
poco masticables. Se concluye que la grenetina es el
gelificante mas adecuado para esta aplicacién.
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COMPARACION MULTIPLE DE GELIFICANTES EN LA TEXTURA DE GOMITA SABOR COCADA:
TRANSFORMACION DE TRADICION A VANGUARDIA

Introduccion

La gastronomia moderna se encuentra en una constante bus-
queda por reinterpretar los sabores tradicionales mediante técnicas
innovadoras que aporten nuevas experiencias sensoriales al consu-
midor. En este contexto, la confiteria mexicana representa una fuente
inagotable de inspiracion, ya que combina ingredientes emblemati-
cos con una amplia variedad de texturas, colores y sabores.

En México los dulces tipicos son parte de nuestra gran tradicion
culinaria y se caracterizan por emplear ingredientes basicos que se
unen para formar genialidades” (Secretaria de Agricultura y Desa-
rrollo Rural [SADER],2022), dentro de los dulces tipicos mexicanos
mas consumidos a lo largo del afio son las cocadas, segtin la SADER
(2022), la cocada es un dulce tradicional que se realiza con coco ralla-
do, azacar y leche, sin embargo, la sobre produccién de estos produc-
tos y la poca innovacion limitan su impacto entre consumidores de
entre 12 y 25 afos, ya que esta poblacion estd en busqueda de nuevas
experiencias culinarias (Bello Flores, 2022).

Dentro de la gastronomia de vanguardia existen diferentes téc-
nicas para modificar la textura de los alimentos, para esto se hace
uso de agentes gelificantes o espesantes que actian sobre el agua de
las matrices alimentarias, llamandolos hidrocoloides (Gavilanes et
al., 2023).

Estos son incorporados en las formulaciones de productos para
poder modificar la estructura, textura y apariencia final, dando como
resultado un producto con sabor familiar, pero con una percepciéon
sensorial diferente lo que permite que los consumidores experimen-
ten con la innovacién dentro de la reposteria (Gavilanes et al., 2023).

En este estudio se compara el efecto de distintos agentes gelifi-
cantes en la textura de una gomita sabor cocada, evaluando los resul-
tados mediante una prueba sensorial comparativa realizada por un
panel de consumidores, analizando propiedades de textura y acep-



CONVERGENCIA DE LAS INGENIERIAS: ENFOQUES INTERDISCIPLINARIOS Y SOLUCIONES INNOVADORAS PARA
LOS RETOS CONTEMPORANEQOS EN INDUSTRIA, ENERGIA, AUTOMATIZACION Y PROBDUCCION (VOLUMEN 11)

tacion, contribuyendo al desarrollo de un producto que conserve la
esencia de la tradicion, pero con un enfoque innovador y técnicamen-
te fundamentado.

Materiales y métodos

Para la elaboracion de gomitas se utilizaron las siguientes mate-
rias primas: Agua de coco natural crema para batir Lyncott®, azu-
car estandar, esencia de coco Deiman®), fécula de maiz Maizena®,
grenetina y agar agar, adquiridos en tiendas comerciales de Tulan-
cingo, Hidalgo.

Formulacioén de las gomitas

Se elaboraron tres tratamientos de gomita utilizando la formula-
cién en la Tabla I, para la elaboracion de las gomitas, se mezclaron en
los ingredientes liquidos y se calentaron a 60-70 °C, tras alcanzar la
temperatura se anadio el azicar manteniendo movimiento constan-
te, posteriormente, se incorporo el agente gelificante correspondiente
(agar agar, grenetina o fécula de maiz) disuelto previamente en agua,
se continud la coccion durante 5 a 7 min, las gomitas porcionadas se
llevaron a refrigeraciéon hasta su uso (Fragoso et al., 2024).

Prueba sensorial comparativa

Tabla 1. Formulacién estandar de gomitas sabor cocada

Ingredientes Gomita Agar G(r;eonrzgia (?cgzil;a

Agua de coco natural 0.200 L 0.200 L 0.200 L

Crema para batir 0.100 L 0.100 L 0.100 L

Azucar estdndar 0.150 kg 0.150 kg 0.150 kg

Esencia de coco 0.002 L 0.002 L 0.002 L
Agar agar 0.007 kg NA NA

Grenetina NA 0.020 kg NA
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. . Gomita Gomita
Ingredientes Gomita Agar Grenetina tacula
Fécula de maiz NA NA 0.065 kg

Fuente: elaboracién propia

La prueba sensorial se realiz6 modificando la metodologia de
Pena Torres et al. (2025), se tomo6 un panel de 30 jueces consumido-
res de la comunidad estudiantil del centro universitario, el formato
incluy6 una escala hedonica de cinco puntos para evaluar las carac-
teristicas como dureza, flexibilidad, masticabilidad y aceptacion ge-
neral del producto utilizando el formato de la Figura 1, siendo las co-
dificaciones de gomitas las siguientes, grenetina (muestra 516), agar
agar (muestra 618), fécula de maiz (muestra 720).

Figura 1. Formato de prueba sensorial comparativa
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Anadlisis Estadistico

Los resultados de la prueba sensorial comparativa fueron ana-
lizados por medio de una comparaciéon de medidas ANOVA y una
prueba de Tukey para determinar diferencias significativas con una
confiabilidad del 95%, los analisis estadisticos se llevaron a cabo en
el software SPSS 23, los graficos se elaboraron en SIGMA PLOT 12.

Resultados

Rendimiento de las formulaciones

Tras el porcionado de las gomitas se notaron diferencias entre
el namero de piezas obtenidas pese al uso de la misma formulacién,
para las gomitas elaboradas con agar se obtuvieron 24 pzas, para las
gelificadas con grenetina se alcanzaron 24 pzas y para las elaboras
con fécula se generaron 26 unidades, cabe mencionar que todas fue-
ron de 15 mL.

Esta variacion en el nimero de piezas obtenidas est4 ligada di-
rectamente a la forma en la que el gelificante actiia en cada uno de los
tratamientos, en el caso de agar y grenetina, estos se caracterizan por
la formacién de una red tridimensional que atrapa el agua de los ali-
mentos y aumenta la viscosidad hasta solidificar el alimento, por otro
lado, la fécula al ser un almidén atrapa al agua, pero no la inmoviliza,
simplemente hay un aumento de viscosidad.

Prueba comparativa

Los resultados obtenidos en la prueba comparativa se muestran
en la Tabla II, se puede observar que en el pardmetro de dureza exis-
tieron diferencias significativas (p<0.05) entre las gomitas elabora-
das con grenetina y los otros tratamientos, ya que segin los consu-
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midores la muestra 516 (correspondiente a grenetina) tiene la dureza
(3.70+1.00) correspondiente a una gomita comercial, este mismo
comportamiento se mostro en los parametros de flexibilidad y mas-
ticabilidad, donde también se encontraron diferencias significativas
(p<0.05) respecto a los otros tratamientos, dando como resultado
que la grenetina es el gelificante preferido para la elaboracion de este
tipo de confituras.

Tabla 2. Resultados de los parametros evaluados en la prueba comparativa

Tratamiento Dureza Flexibilidad Masticabilidad
516 3.70£1.00a 3.13+£1.10a 3.73£1.00a
618 1.03+0.20b 1.00+0.01b 1.07+0.40b
720 1.10+0.50b 1.07+0.40b 1.00+0.01b

Fuente: elaboracion propia

n=30; + representa desviacion estandar, literales a,b,c representan diferen-
cias significativas entre los tratamientos; codificaciones 516: grenetina, 618:
agar agar y 720: fécula de maiz.

Mientras que las muestras elaboradas 618 (agar agar) y 720 (fécu-
la de maiz) presentaron valores, con promedios alrededor de 1.0-1.1.
Estas muestras presentaron una textura quebradiza, poco elastica y
baja masticabilidad, por lo que tuvieron una gelificacion deficiente o
una estructura inadecuada para la gomita.

Ademas de las calificaciones otorgadas en la escala sensorial, se
consideraron los comentarios escritos por algunos jueces en el apar-
tado de observaciones, en ellos, se destaco que las muestras elabora-
das con agar agar (618) y fécula de maiz (720) fueron percibidas como
“muy dulces”, con una textura aguada y poco consistente, e incluso
un participante describié la muestra (720) como textura similar a
una “natilla” o como “atole”

Estos comentarios cualitativos refuerzan los resultados estadis-
ticos, confirmando que la grenetina es el gelificante mas adecuado
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para producir propiedades sensoriales caracteristicas de una gomita
tradicional.

Discusion de los resultados

Los resultados obtenidos en la prueba sensorial mostraron dife-
rencias claras entre las formulaciones. La muestra 516, elaborada con
grenetina, fue la Gnica que presento las caracteristicas tipicas de una
gomita: firmeza, elasticidad y una masticabilidad agradable.

Fragoso (como cit6 Hartel, 2018), comenta que la grenetina es
reconocida por su transparencia e incoloridad, es el hidrocoloide mas
utilizado en la elaboracién de gomitas debido a su firmeza y elastici-
dad, generalmente en concentraciones superiores al 5% en peso.

En cambio, las formulaciones 618 (agar agar) y 720 (fécula de
maiz) fueron percibidas como productos con textura blanda, aguada
o inestable, lo que impidi6 que conservaran la estructura deseada.

Fragoso (como cit6 Roudbari et al., 2024), afirma que el almidon
modificado de papa reduce la dureza de las gomitas al interactuar con
agua y azucar, creando una textura mas suave.

Estos resultados coinciden con lo reportado por Wang y Hartel
(como se cit6 en Fragoso, 2024), quienes mencionan que el agente ge-
lificante es determinante en la estructura y textura final de las gomi-
tas. En conjunto, tanto las evaluaciones sensoriales como los comen-
tarios del panel permiten concluir que la grenetina es el gelificante
més adecuado para la elaboraciéon de una gomita sabor cocada que
combine tradicién, sabor y textura con estdndares de calidad comer-
cial.
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Conclusion

El proyecto permitio6 identificar que la grenetina fue el gelifican-
te que ofreci6 la mejor textura y aceptacion en la elaboracion de go-
mita sabor cocada, por su consistencia firme pero elastica lo que la
hizo agradable al paladar en comparacion con el agar agar y la fécula
de maiz que tuvieron consistencias mas duras y quebradizas.

La experiencia sensorial obtenida con la grenetina demostro ser
lo més cercano a lo que se busca en una gomita comercial. La fécula
de maiz por su parte no logro formar un gel adecuado.

Estos resultados confirman que la grenetina sigue siendo el
agente mas efectivo para elaborar productos de confiteria con las pro-
piedades tipicas de una gomita, combinando tradicién innovacién y
sabor en una misma propuesta gastronémica.
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Abstract

Modern gastronomy seeks to innovate traditional products like “cocada”
(coconut candy) to attract younger consumers. This study evaluated the
effect of agar-agar, gelatin, and cornstarch on the texture of a coconut-
flavored gummy candy. Three formulations were prepared and subjected to
a sensory test with 30 panelists, analyzing hardness, flexibility, chewiness,
and acceptability using ANOVA and Tukey’s test. The gelatin-based gummy
showed significant differences and achieved the best texture and highest
acceptance, while agar and starch produced brittle and low-chew products. It
is concluded that gelatin is the most suitable gelling agent for this application.
Keywords: Gelling agents; Texture; Gummy candies; Cocada; Sensory evaluation.

Resumo

A gastronomia moderna busca inovar produtos tradicionais como a cocada
para atrair consumidores jovens. Este estudo avaliou o efeito do agar-agar,
da gelatina e do amido de milho na textura de uma goma de sabor cocada.
Trés formulacdes foram elaboradas e submetidas a um teste sensorial com 30
provadores, analisando-se dureza, flexibilidade, mastigabilidade e aceitacdo
por meio de ANOVA e teste de Tukey. A goma com gelatina apresentou
diferencas significativas e obteve a melhor textura e maior aceitacdo, enquanto
0 agar e o amido produziram produtos quebradicos e pouco mastigaveis.
Conclui-se que a gelatina é o gelificante mais adequado para esta aplicacao.
Palavras-chave: Gelificantes; Textura; Gomas; Cocada; Analise sensorial.
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