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CAPÍTULO 1
 

ELABORACIÓN DE UN DULCE TRADICIONAL 
“MUÉGANO” CON HARINAS DE TRIGO Y 

AMARANTO (Amaranthus hypochondriacus L.) CON 
BUENA CALIDAD NUTRIMENTAL Y FUNCIONAL
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RESUMEN: En la actualidad se observa que la 

tradición de elaborar dulces típicos se ha venido 

perdiendo, pues la industria ha reemplazado su 

elaboración, pero sería bueno recuperarla.  Sin 

embargo,  estos dulces aportan bajos beneficios 
nutrimentales, ya que  contienen  altos niveles de 

azúcar y harinas refinadas, por lo que se busca 
mejorarlos complementandolos con alimentos 
nutritivos como el amaranto el cual es considerado 

además un alimento funcional. Es por esto que se 

decidió elaborar un dulce típico como el muégano, 

sustituyendo la harina de trigo por harina integral 

de amaranto en distintas proporciones. Se 

evaluaron diferentes formulaciones mediante 

una prueba sensorial de preferencia para 

seleccionar la mejor. Al muégano seleccionado 
se le evaluaron sus propiedades nutrimentales 

y funcionales. Los resultados mostraron que la 

formulación seleccionada fue 50%-50% harinas 

de trigo-amaranto respectivamente. Esta 

formulación tuvo mayor contenido de proteínas, 

cenizas y fibra que la elaborada solo con trigo. 
En el análisis nutrimental presentó una mejor 
digestibilidad in vitro, mejor relación de eficiencia 
proteica y menor contenido de almidón total que 

el control, y en sus ingredientes funcionales tiene 

mayor capacidad antioxidante, fenoles y fibra 
dietética, comparado con un muégano comercial. 

Finalmente este muégano tuvo una aceptación 

sensorial muy buena del 83% y una calificación 
de 8.1.  

INTRODUCCIÓN 

Al hablar de la historia del hombre, 

se deben incluir cultura, lugares, costumbres 

y tradiciones, así como también el arte 

culinario. Por eso es importante resaltar que la 

aparición de la cultura del dulce en México es 

históricamente trascendental, para consolidar la 

identidad nacional y regional, ya que se definen 
sus rasgos más característicos que le dan un 

toque especial  (Reyes, 1990).  En México, 

existen una gran variedad de dulces típicos que 

varían de una región a otra, muchos de ellos son 

elaborados artesanalmente y son emblemáticos 

de la cultura mexicana entre ellos se encuentran 

dulces como: alegrías, palanquetas de 

cacahuate, ate, cocadas, merengues, dulces 

cristalizados o  muéganos (Castro, 2000). Estos 

últimos son dulces provenientes del estado de 

Puebla, que en su elaboración ocupan harina de 

trigo, con la masa se hacen cuadritos, los cuales 
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comparación a las muestras, lo cual es bueno ya que este actúa de manera similar a la fibra 
ayudando al sistema digestivo al ser un prebiótico que alimenta a las bacterias intestinales 
fomentando la proliferación de la flora que beneficia al organismo (Villarroel et al., 2018).

Finalmente se realizó una prueba sensorial de nivel de agrado del producto 
seleccionado (50%HT-50%HA), presentando una aceptación del 83% por parte de los 
consumidores, así como una calificación de 8.1 sobresaliente para un nuevo producto por 
arriba de 8. Por lo tanto se puede concluir, que el muégano con harina de amaranto tuvo 
mejor calidad nutrimental y funcional que el comercial y el control elaborado solo con harina 
de trigo.

CONCLUSIONES

Se logró elaborar un dulce típico como el muégano, sustituyendo la harina de 
trigo por harina integral de amaranto en distintas proporciones. Los resultados mostraron 
que la mejor formulación fue 50%-50% harinas de trigo-amaranto respectivamente y que 
tuvo mayor contenido de proteínas, cenizas y fibra cruda que la elaborada solo con trigo. 
También presentó una calidad nutrimental muy buena ya que tuvo mejor digestibilidad in 
vitro, su valor de relación de eficiencia proteica fue del doble que el control y fue menor su 
contenido de almidón total. En cuanto a sus ingredientes funcionales tuvo mayor capacidad 
antioxidante, fenoles y fibra dietética, comparado con un muégano comercial. Finalmente 
este muégano tuvo una aceptación muy buena del 83% y una calificación de 8.1.  
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