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2. Resumen.

“VITABROWNIE, Premezcla para Brownie de cacao amargo con agregado de inulina y
reduccién parcial de sacarosa”

Autor: Anabela Soledad Galeppi email: asgaleppi@hotmail.com
Universidad Isalud

Introduccion: La inulina ofrece multiples usos en la formulacion de productos. El
consumo de inulina se relaciona con beneficios para salud. En la actualidad no existen
productos brownie gque contengan mas de 2 gramos de fibra. Objetivo: Elaborar una
Premezcla para brownie de chocolate amargo con el agregado de inulina y la reduccion
parcial de sacarosa que logre aceptacion en el consumidor. Metodologia: estudio
experimental transversal descriptivo. Se realizaron 3 etapas. En la Etapa 1 se relevaron
premezclas para brownie y brownie con contenido de fibra disponible en el mercado. En la
Etapa 2 se elabor6 la premezcla y su producto final. Finalmente en la Etapa 3 se valoré la
aceptacion del producto a través de una evaluacion sensorial en 50 estudiantes, directivos
de una universidad privada. Resultados: Se desarroll6 una premezcla para brownie de
chocolate amargo con agregado de un 5% fibra inulina, como ingrediente funcional, en
remplazo de 5% un de harina de trigo, 34% de sacarosa 12 % de lipidos. La porcién (449)
contuvo 2,59g de fibra alimentaria, 1,129 de lipidos y 15,30g de sacarosa. EI 98% eligi6
Vitabrownie, el 50% manifest6 que les gusté mucho y el 72 % manifiesto percepcién del
sabor dulce a pesar de la baja proporcion de sacarosa. Conclusion: Se logré la
incorporacion de fibra inulina en un producto de pasteleria con una buena aceptacién por el
consumidor evaluador.

Palabras claves: inulina-brownie-fibra-cacao amargo-sacarosa-premezcla-lipidos.
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3. Introduccion.

El “Brownie” es un producto de pasteleria dulce, pequeno, de chocolate, puede incluir o
no nueces, almendras, pasas de uva, trozos de chocolate etc. Su caracteristica principal es
un interior himedo con una superficie crocante y crujiente (Ligia, 2014).

Segun una presentacion de la Firma PURATOS (proveedora de ingredientes para
panificacion y panaderia), en el Foro FIPP 2005, se sefiald: El concepto de pasteleria trata
de alimentos elaborados con cereales, lacteos, huevos, azlcar, grasa e ingredientes muy
variados y su consumo se hace sobre todo por placer. En los productos de pasteleria se
emplean harinas de trigo blancas, el contenido de grasas es mayor al 10% y como
consecuencia contienen menos fibra dietética (a excepcion de los pasteles integrales o con
elevado contenido en pasas, avellanas, sésamo, o similares); més proteina y de mayor
calidad (si emplean huevo y/ o lacteos); mas grasa (salvo algunas excepciones); menos
almidon, pero mas azucar; minerales y vitaminas en cantidad variable, pues depende de los
ingredientes empleados. También son fuente de un alto valor caldrico (Lezcano E, 2011).

El consumo de alimentos con alto valor calérico, como el Brownie (Molinos, 2013), esta
asociado al problema epidémico de la obesidad en el mundo. Segin la Organizacién
Mundial de la Salud mil millones de adultos tienen sobrepeso, y mas de 300 millones son
obesos. Cada afio mueren, como minimo, 2,6 millones de personas a causa de la obesidad o
sobrepeso. Aunque anteriormente se consideraba un problema limitado a los paises de altos
ingresos, en la actualidad la obesidad también es prevalente en los paises de ingresos bajos
y medianos. Si no se actla, esta cifra superara los 1500 millones en 2015 (Organizacion
Mundial de la Salud, 2014).

Segun la 3** Encuesta Nacional de Factores de Riesgo (ENFR) realizada en el afio 2013,
se inform6 que 2 de cada 10 personas evaluaron su salud como mala o regular siendo
mayor entre mujeres y a menor nivel de ingresos. 6 de cada 10 personas registraron exceso
de peso y 2 de cada 10 obesidad. En 2013 aument6 un 42,5% la prevalencia de obesidad
respecto del 2005 (14,6% a 20,8%).La prevalencia de obesidad resulté mayor entre varones
y a menor nivel educativo. Con respecto al colesterol 8 de cada 10 personas se midieron
alguna vez el colesterol plasmatico. De los que se controlaron, un tercio manifestd tener
colesterol elevado. 1 de cada 10 personas presentaron diabetes o glucemia elevada, sin

cambios significativos en relacion a la ENFR 2009 (Ministerio de Salud, 2013).

Pégina8



Estos resultados evidencian un aumento de la obesidad respecto al afio 2005, reflejando un
consumo de frutas y verduras promedio diario de porciones de 1,9 por persona, bajo segun
recomendaciones 5 al dia (Ministerio de Salud, 2013).

Hoy en dia se buscan soluciones practicas a los problemas de salud que afectan a la
poblaciéon mundial. La tendencia del disefio de alimentos indica que deben proveer
nutrientes y generar un beneficio para la salud. Estos alimentos son los llamados alimentos
funcionales que entre sus ingredientes incluyen inulina, oligofructosa y polidextrosa
(Lezcano E, 2011).

Una estrategia para prevenir y tratar las ECNT es la fibra dietética, componente natural de
los alimentos que también puede ser adicionada a los mismos. Esta no puede ser digerida
por las secreciones enddgenas del tracto gastrointestinal y fisiol6gicamente contribuye
disminuyendo el riesgo de enfermedades cronicas-degenerativas, cardiovasculares, diabetes
tipo 2; también colabora en el transporte reverso del colesterol, facilitan la motilidad
intestinal, modifican la metabolizacién de ciertos nutrientes como la glucosa y el colesterol.
Se estima que el aporte de fibra adecuado en una alimentacion debe ser entre de 25 a 35
gramos diarios (Lopez L et al, 2005).

La inulina es un polisacarido que se extrae de la raiz de la achicoria, cebolla, ajos, banana.
Es un probidtico bifidogénico que presenta cualidades tecnoldgicas que favorecen el
desarrollo de productos, sobre todo aquellos que se piensan con la cualidad del control de
peso (Madrigal L. et al ,2011).

En Argentina existe un vacio legal ya que los alimentos funcionales no estan contemplados
en el Codigo Alimentario Argentino. La Comision Nacional de Alimentos (CONAL) ha
establecido normas para su funcionamiento y ha comenzado a trabajar en la definicion para
los probidticos y prebioticos, sobre la base de la normativa internacional. En cuanto al
rotulado de estos alimentos, solo se permiten declaraciones nutricionales, es decir, en el
producto se debe indicar la presencia del compuesto bioactivo (Coccaro G, 2010).
Teniendo en cuenta los resultados de la ENFR 2013, el aumento de la prevalencia de
obesidad, el bajo consumo de frutas y verduras, este trabajo propone la realizacion de una
premezcla para Brownie utilizando un 5% de inulina remplazando un 5% a la harina de
trigo, reduciendo el aporte de azucares y proponiendo una nueva reconstituciéon del mismo,

desarrollando de esta manera una nueva alternativa saludable para el conocido Brownie.
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3.1 Planteamiento del problema.

La enfermedad cardiovascular tiene un origen multifactorial, pero sin lugar a dudas muchos
de los factores que contribuyen a ella estdn relacionados con el estilo de vida, la dieta
aterogénica, el exceso de peso y el sedentarismo. El aumento de los triglicéridos (> 150
ml/dl) se ha considerado un factor de riesgo independiente para la enfermedad
cardiovascular (Rubio M, 2004)

La OMS, a través de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO), asi como numerosas investigaciones, han establecido que el elemento
central en la génesis de la obesidad es el desequilibrio energético, es decir, se consume mas
energia de la que se gasta. De esto se desprende que una alimentacién adecuada y el
combate al sedentarismo son elementos centrales que deben formar parte de cualquier
esquema de prevencion (Garcia E et al 2008).

El Brownie es un producto de la Pasteleria de gran aporte energético. La mayor proporcion
de calorias provienen del contenido de azlcar y lipidos (Molinos, 2013).

Lo que propone este proyecto es estandarizar, por medio de una premezcla, la opcion de
un Brownie donde se utilice menor cantidad de materia grasa para su reconstitucion y
recrear el sabor bajo el aporte de cacao amargo conjunto a sus beneficios
cardiovasculares, reemplazar de manera parcial la sacarosa e incursionar en la adicion de
la inulina como fibra soluble para obtener los beneficios que esta reporta.

Es aqui donde se plantea el problema principal:

¢Es posible elaborar una premezcla para Brownie de cacao amargo donde su principal
diferencia con la receta tradicional radique en el agregado de inulina, la reduccion de la
sacarosa y la materia grasa con la aceptacion ante el consumidor habitual del tradicional

Brownie de chocolate?
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3.2 Definicion de objetivos.
3.2.1 Objetivo general del TFI.
e Elaborar una Premezcla para brownie de chocolate amargo con el agregado de inulina 'y

la reduccion parcial de sacarosa que logre aceptacion en el consumidor.
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4. Marco teorico.

4.1 Marco conceptual: ingredientes para la premezcla Vitabrownie.

4.1.1 Denominacion genérica de Polvos y Mezclas para preparar postres.

Segun el articulo 765 tris — (Res. Conj. 31y 286/03)

Con la denominacion genérica de Polvos o Mezclas para preparar postres, se entienden los
productos en forma pulverulenta y que por dispersién en agua y/o leche, con o sin el
agregado de edulcorantes nutritivos, huevos o yema, permiten la obtencion de las
preparaciones correspondientes (tortas, budines y similares).

Podréan estar constituidas por los siguientes componentes:

a) Harinas, almidones, féculas o sus mezclas.

b) Grasas comestibles.

¢) Huevos, clara o yema deshidratada.

d) Edulcorantes nutritivos: Azucar blanco o comdn, dextrosa, Azucar invertido, jarabe de
glucosa o sus mezclas.

e) Leche y/o crema en polvo.

f) Polvos para hornear (levadura quimica).

g) Frutas: secas, desecadas o deshidratadas, confitadas, productos nutritivos, productos
alimenticios varios.

Para las mezclas para preparar productos de reposteria se admiten las mismas funciones que
para los productos de reposteria con leudante quimico, con o sin relleno, recubiertos o no,
que figuran en el articulo 765 bis del CAA, excepto conservadores; y los aditivos para cada
funcion en cantidades tales que el producto listo para consumo, preparado segun las
instrucciones del fabricante, responda a lo establecido para dicha categoria.
Cumplimentaran las siguientes condiciones:

a) Estaran envasados en recipientes bromatoldgicamente aptos.

b) Los que contengan huevo, yema de huevo, leche en polvo, crema en polvo o sus
mezclas, deberan ser envasados en recipientes herméticos o al vacio, impermeables a la luz,
gases y humedad. Si el envase fuere permeable a la luz deberd incluirse en otro que lo

proteja de su accidn, el que deberé rotularse igual que el envase primario.
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¢) Cuando el producto alimenticio agregado sea el que le confiere sabor y/o aroma, podran
rotularse: Polvo para preparar... al..., llenando el primer espacio en blanco con el nombre de
la preparacion y el segundo con el de la substancia agregada.

d) Cuando los polvos para preparar postres hubieran sido adicionados de aromatizantes /
saborizantes, deberan llevar en el rotulo la expresion “Con aromatizante / saborizante...”,
Ilenando el espacio en blanco con el nombre correspondiente de acuerdo con el aroma y/o
sabor y con la clasificacion que figura en el presente Codigo.

e) Cuando hubieran sido aromatizados con vainillina, etilvainillina, debera declararse en el
rotulo: Aromatizado con..., llenando el espacio en blanco con el nombre que corresponda
(CAA articulo 765 tris — (Res. Conj. 31y 286/03).

4.1.2 Harina de trigo.

Segun el CAA articulo 661 - (Res 167, 26.1.82)

Con la denominacién de Harina, sin otro calificativo, se entiende el producto obtenido de la
molienda del endosperma del grano de trigo que responda a las exigencias de éste.

Las harinas tipificadas comercialmente con los calificativos: cuatro ceros (0000), tres ceros
(000), dos ceros (00), cero (0), medio cero (medio 0), Harinilla de primera y Harinilla
segunda, corresponderan a los productos que se obtienen de la molienda gradual y metddica
del endosperma en cantidad de 70-80% del grano limpio.

Las harinas destinadas exclusivamente a pasteleria o fideeria s6lo cumplimentaran las
exigencias establecidas en lo que respecta a humedad y cenizas (CAA articulo 661 - (Res
167, 26.1.82).

Segun el CAA articulo 687 Con la denominacion de Harina leudante, se entiende la mezcla
de harina y agentes quimicos de levantamiento de la masa (levaduras quimicas) (CAA
articulo 687).

4.1.3 Harina de algarroba.

Segun el CAA articulo 681 Capitulo IX

Con el nombre de Harina de algarroba, se entiende el producto de la molienda de la
semillas del algarrobo blanco (Prossopis alba Griseb) (CAA articulo 681 Capitulo 1X).
Segun el CAA articulo 681 bis Capitulo IX - (Res 34, 11.1.80)
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Con la denominacion de Harina o Polvo de vaina de algarrobo europeo, se entiende el
producto obtenido por la molienda fina de las vainas decorticadas, sanas y limpias,
desecadas o deshidratadas, del fruto de la Ceratonia silicua L. Su color debe ser pardo claro,
su aspecto homogéneo y su sabor caracteristico y agradable. Estard libre de materias
extrafias e impurezas y en perfecto estado de conservacion. Su contenido en agua no sera
mayor de 10% a 100°-105°C, y sus cenizas no excederan de 2,5% a 500°-550°C. Ademas
deberd cumplir con las exigencias microbioldgicas establecidas para los productos
alimenticios en general. Este producto se expendera en envase bromatoldgicamente apto, se
rotulara: Harina de vaina de algarrobo europeo pardo o Polvo de vaina de algarrobo
europeo pardo, y se consignara la fecha de envasado (dia, mes y afio), con caracteres y en
lugar bien visible. El producto que en su elaboracion ha sido sometido a tostacion debera
denominarse: Harina tostada de vaina de algarrobo europeo pardo o Polvo tostado de vaina
de algarrobo europeo pardo. En general deberd cumplir las exigencias indicadas
precedentemente, con excepcion del contenido de agua, que no deberd superar el 5% a
100°-105°C (CAA articulo 681 bis Capitulo IX - (Res 34, 11.1.80).

4.1.3.1 Propiedades de la harina de algarroba.

Sus fibras cumplen un triple efecto: convierten el liquido en gel coloidal, distienden las
paredes intestinales y estimulan un correcto peristaltismo. Otro componente importante de
la algarroba es el tanino, se encuentra dentro del grupo de los polifenoles, con virtudes
antioxidantes y protectoras: evitan la formacién de nitrosaminas cancerigenas, refuerzan los
capilares, son antiinflamatorios, antirreumaticos y benéficos para el corazdn y los rifiones.
Dentro de su composicion quimica se destacan: La presencia de méas del 60% de azUcares
naturales (fructuosa, glucosa, maltosa y sacarosa).Los algarrobos extraen minerales del
suelo profundo, posee hierro, calcio, magnesio, fésforo, cinc, silicio, manganeso y cobre.
Se caracteriza por su gran contenido de potasio y bajo contenido de sodio. La algarroba
tiene un 12% de proteinas, siendo muy rica en triptéfano. Respecto a las vitaminas, tiene
buena presencia de A, B1, B2, B3, C y D. Posee bajo nivel lipidico, solamente un 3 %.0tro
aspecto importante de la algarroba es su riqueza en fibra (13%), posee fibras solubles, como
pectina y también insoluble como la lignina. La pectina, conocida como espesante, tiene

otras importantes propiedades: es coagulante, preventiva del cancer, reduce el colesterol,
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elimina metales pesados y sustancias radioactivas del organismo, y protege la mucosa
intestinal (Caroube, 2015).

4.1.4 Azlcar.

Segun el CAA Articulo 767

Con el nombre de Azlcar, se identifica a la sacarosa natural. Se la extrae de vegetales
como: cafia de azlcar (género Saccharum y sus variedades), remolacha azucarera (Beta
vulgaris L., variedad rapa), sorgo azucarero (Sorghum saccharatum Pers.), Arce de Canada
(Acer saccharinum Wang) (CAA Articulo 767).

4.1.5 Leche en polvo.

Segun el articulo 567 - (Resolucion Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N°
563/2006)

Se entiende por Leche en Polvo al producto que se obtiene por deshidratacion de la leche
entera, descremada o parcialmente descremada y apta para la alimentacién humana,
mediante procesos tecnoldgicamente adecuados. De acuerdo con el contenido de materia
grasa, la leche en polvo se clasificara en: Entera (mayor o igual que 26,0%), Parcialmente
descremada (entre 1,5 y 25,9%), Descremada (menor que 1,5%) (CAA articulo 567).

4.1.6 Lecitina.

Segun el CAA articulo 1398 inciso 86 (Res 1556,12.09.90)

La lecitina de uso alimentario se obtiene de los porotos de soja y otras fuentes vegetales. Es
una mezcla compleja de fosfatidos insolubles en acetona compuesta en su mayor parte por
fosfatidil colina, fosfatidil etanolamina y fosfatidil inositol, combinados con otras
sustancias tales como triglicéridos, acidos grasos y carbohidratos. La consistencia en los
grados natural y refinado puede variar desde plastica a fluida, en polvo o granulos,
dependiendo del contenido de acidos grasos y de aceite y de la presencia o ausencia de

otros diluyentes. Su color varia de amarillo palido a pardo dependiendo del origen y de si es
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blanqueada o no. Inodora o con olor caracteristico suave. Sabor suave. Para mejorar sus
caracteristicas de sabor o funcionales se puede reemplazar el aceite de soja por manteca de
cacao u otros aceites vegetales alimenticios. La lecitina es solo parcialmente soluble en

agua pero se hidrata facilmente formando emulsiones (CAA articulo 1398).

4.1.6.1 Emulsion a traveés de la lecitina de soja.

Una emulsién consiste en la dispersion de una fase, dividida en pequefias gotitas
extremadamente pequefias, en otra con la que no es miscible. Una emulsidn es una mezcla
homogénea de dos liquidos no miscibles entre si, como el aceite y el agua. Una emulsion es
en principio, inestable, y con el tiempo las gotitas de la fase dispersa tienden a reagruparse,
separandose de la otra fase. Un emulgente tiene una parte soluble en agua y otra soluble en
aceite, en su propia molécula. EI uso de emulsionantes junto con la agitacién provoca un
fenémeno de “aireamiento” 0 introduccidn de moléculas de aire en las emulsiones que han
sido utilizadas desde siempre para sus aplicaciones culinarias y pasteleras (Sosa
Ingredientes, 2015).

4.1.7 Cacao.

Segun el CAA articulo 1142

Se entiende por Cacao en Polvo al producto que se obtiene mediante transformacion
mecénica a polvo de la torta de cacao.

Debera cumplir con las siguientes condiciones:

a) Humedad: Méax. 9%.

b) Grasa de cacao: Min. 8%.

c) Alcalinidad de las cenizas (sobre sustancia seca y desgrasada): Max. 3,75% (calculada
como carbonato de potasio).

La denominacion de venta de este producto sera Cacao en Polvo (CAA articulo 1142).
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4.1.8 Inulina.

4.1.8.1 Inulinay sus origenes.

La inulina es un carbohidrato de reserva energética presente en més de 36.000 especies de
plantas (Flickinger E et al, 2003), aislada por primera vez en 1804, a partir de la
especie Inula helenium. En 1818, Thomson, un cientifico britanico, le dio el nombre actual
(Franck A, 2006).

La inulina esté constituida por moléculas de fructosa unidas por enlaces b-(2—1) fructosil-
fructosa, siendo el término “fructanos” usado para denominar este tipo de compuestos Las
cadenas de fructosa tienen la particularidad de terminar en una unidad de glucosa unida por
un enlace a-(1,2) (residuo -D-glucopiranosil), como en la sacarosa (Flamm G et al 2001)
(Figura 1 Imagen A), pero también el mondémero terminal de la cadena puede corresponder
a un residuo de b-D-fructopiranosil (Roberfroid M,1999) (Figura N°1 Imagen B).
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Figura N° 1 Estructura quimica de la inulina: con una molécula
terminal de glucosa (b-D-glucopiranosil) (A) y con una molécula
terminal de fructosa (b-D-fructopiranosil) (B).

0 (o]
HO)
CH,OH CH,OH
H HO

(GF,) (F !

Fuente: Figura A: Flamm G et al 2001. Fuente: Figura B: Roberfroid M, 1999.
Después del almidon, los fructanos son los polisacéaridos no estructurales mas abundantes
en la naturaleza, presentes en muchas especies de plantas, en hongos del tipo Aspergillus
sp. Y en bacterias, en las cuales prevalece el fructano del tipo levano (enlace b-(6—2)
fructosil-fructosa) (Franck A. Inulin, 2006) Entre las especies de plantas que producen
fructanos se identifican las del grupo Liliaceae (ajo, cebolla esparrago, ajoporro)
y Compositae (achicoria, pataca o tupinambo y yacon). En la Tabla N° 1 se presenta el
contenido aproximado de inulina en algunas plantas comestibles (Van Loo J et al ,1995).
Las especies con mayor contenido de inulina la almacenan en la parte subterranea de la
planta. Otras especies (por ejemplo en la familia Gramineae) presentan altos contenidos de
fructanos en sus partes aéreas, pero con bajo rendimiento de extraccion a nivel industrial.
Son pocas las especies apropiadas para obtener erdctanos a nivel industrial, a comienzos de

la presente década, la inulina se obtenia a partir de dos especies: la pataca (Helianthus
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tuberosus) y la achicoria (Cichorium intybus), siendo ésta ultima la fuente industrial méas
comun (Flamm G et al ,2001).

Tabla 1 Contenido promedio de inulina en diferentes especias vegetales

Especie vegetal Inulina (g/100g base seca)
Pataca 89
Achicoria 79
Raiz de Dalia 59
Cebolla 48
Ajoporro 37
Ajo 29
Yacon 27
Esparrago 4
Cambur 2
Centeno 1

Fuente: Van Loo J et al ,1995.

4.1.8.2 Desempefio industrial de la inulina.

A nivel industrial, la inulina se presenta como un polvo blanco, sin olor, con sabor neutral y
sin efecto residual. La inulina nativa, a diferencia de la inulina HP o de alta pureza,
contiene azUcares libres (glucosa, fructosa, sacarosa), lo que le confiere cierto dulzor (10%
del dulzor de la sacarosa) La inulina HP presenta menor solubilidad que la inulina nativa,
debido a la casi total ausencia de azlcares libres (0,5 % de materia seca). La inulina
también mejora la estabilidad de emulsiones y espumas, por lo que se usa como
estabilizante en diversos productos alimenticios (helados, salsas, untables, postres
cremosos, etc.). Se observa una sinergia entre la inulina y otros agentes gelantes como la
gelatina, alginatos, carraginatos, gomas y maltodextrinas. En general, la inulina HP
presenta mejores niveles de desempefio que la inulina nativa, en relacién a todas las
propiedades mencionadas (Roberfroid M, 2005; Franck A ,2002).
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4.1.8.3 Propiedades benéficas de la Inulina.

Muchas de las enfermedades cronicas que afligen a la sociedad de un modo particular
(cancer, obesidad, hipertension, trastornos cardiovasculares) se relacionan con la
alimentacion (Kushi L et al, 1999). El uso de la inulina o sus derivados ademas de cumplir
funciones tecnoldgicas, simultineamente aporta beneficios a la salud (Camire M et al
,2001).

El consumo de inulina se ha relacionado con diversos beneficios a la salud, entre los cuales
el de mayor impacto es el relacionado a la disminucion de riesgo de enfermedades
cardiovasculares, a si mismo, también se han determinado propiedades benéficas en cuanto
a enfermedades que afectan a un gran nimero de la poblacion como son enfermedades del
tracto gastrointestinal, osteoporosis, diabetes y cancer de colon (Roberfroid MB, 2000).

La inulina y derivados tienen un aporte calérico reducido (méximo de 1,5 kcal/g),
atribuibles a la resistencia a la digestion y posterior hidrdlisis y fermentacion por la flora
intestinal selectiva del intestino grueso. Solo los acidos grasos de cadena corta obtenidos
como producto metabdlico de la actividad bacteriana en el intestino grueso contribuyen a
proveer energia al individuo. El valor calorico de 1,5 kcal/g es usado para propositos

legales de informacidn en el etiquetado (Camire M et al ,2001).

4.1.8.4 La inulinay la salud intestinal.

La inulina cumple la funcién de fibra dietética, con los efectos fisioldgicos atribuibles a
este tipo de compuestos, como son la disminucion de los niveles lipidicos y glucosa en
sangre y la accion laxante (Camire M et al ,2001).

Otro beneficio comprobado ligado al anterior, es la capacidad de la inulina de modular la
flora intestinal esto se debe a su efecto prebidtico (Roberfroid M et al, 1998).

La inulina estimula la funcién intestinal mediante el incremento en la frecuencia del
transito fecal, incrementando el volumen fecal a 2g por gramo de inulina ingerida y
disminuyendo el pH. Este efecto se ha observado principalmente en pacientes que padecen
estrefiimiento. Uno de los mejores efectos nutricionales conocidos de la inulina es su accion
en la estimulacion del crecimiento de bifidobacterias en el intestino. Incluso dosis tan
pequefias como 2,5¢g de inulina ingerida dos veces al dia pueden ejercer efectos benéficos

en la salud estimulando el crecimiento de las bifidobacterias (Niness KR, 1999).
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La inulina contribuye a diluir los carcindgenos fecales y los promotores tumorales
simplemente por la presencia de un mayor volumen fecal y por su capacidad para inducir la
secrecion colonica. A su vez es reconstituyente de la microflora intestinal y corrige el
estrefiimiento, mejorando el balance intestinal y contribuyendo de esta manera a reducir el
contacto de agentes carcindgenos con el epitelio colénico y por ende a prevenir el

desarrollo de cancer de colon (Breton L, 2002).

4.1.8.5 Beneficios de la inulina en la salud cardiovascular.

El consumo de inulina se ha relacionado con diversos beneficios a la salud, entre los cuales
el de mayor impacto seria el relacionado a la disminucion de riesgo de enfermedades
cardiovasculares (Roberfroid MB, 2000).

Entre las terapias farmacol6gicas y no farmacoldgicas se encuentra la ingesta de fibras
dietéticas (Anderson JW et al, 1999).

El consumo de fibra, principalmente soluble, disminuye el nivel los triglicéridos séricos, y
las concentraciones de colesterol LDL, lo que contribuye a la proteccion contra las
enfermedades cardiovasculares (Roberfroid MB, 2000; Anderson JW et al, 1999).

4.1.8.6 Efectos de la inulina sobre la glucosa plasmatica.

De acuerdo a Rubio M y Niness K. la inulina no tiene efecto alguno sobre la alteracion en
los niveles plasmaéticos de glucosa mientras que, para otros autores la inulina ha mostrado
reducir la glucemia y la insulinemia, no obstante, dichos autores refieren que las
variaciones de glucosa en sangre no fueron estadisticamente significativas en su estudio
(Rubio M A, 2002; Ninnes K, 1999; Madriagal L et al ,2007; Sokic Z et al, 2009; De Luis
D et al 2010).

Por su efecto hipoglucemiante, la inulina se recomienda en la dieta de individuos con
diabetes (Roberfroid M, 1999).

Es importante destacar que tanto la inulina como sus derivados fueron aceptados como
ingredientes GRAS (generalmente reconocido como seguro) por el FDA desde 1992, lo
cual indica que pueden usarse sin restricciones en formulaciones alimenticias incluso en las

destinadas para infantes (Coussement P, 1999).
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4.1.9 Salud osea.

La osteoporosis consiste en la disminucién de minerales en los huesos. La ingestion de
prebidticos es causa de la formacion de acidos orgénicos de cadena corta en el colon,
debido a la fermentacién de los mismos, y el descenso de pH en la luz intestinal aumenta la
ionizacion de elementos como el calcio y el magnesio lo que facilita su absorcion por

difusion pasiva, combatiendo de ese modo la enfermedad (Marquina D, 2001).

4.2 Tecnologia de produccion.

La produccién industrial de inulina y sus derivados se obtiene exclusivamente de la raiz de
la achicoria (Franck A, 2006). En la Figura N°2 se muestra un esquema de produccion de
la inulina y de algunos de sus derivados. Alternativamente, la oligofructosa se puede
sintetizar a partir de la sacarosa, la cual es sometida a transfructosilacion por accion de la

enzima b-fructofuranosidasa (Niness K, 1991).

Pégina22



Figura N° 2 Procesos de obtencion industrial de la inulina y derivados.
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Fuente: Franck A, 2006.

4.3 Antioxidantes y efectos en la salud cardiovascular.

Los antioxidantes se asocian con la prevencion y el desarrollo de patologias llamadas
“patologias por estrés oxidativo”. Estas patologias se relacionan con el efecto deletéreo del
oxigeno, que al transformarse en radicales libres en el organismo, inicia procesos de
oxidacion no controlados que dafian funciones celulares, causando potencialmente al

desarrollo de enfermedades (Valenzuela B, 2007).
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4.3.1 Los flavonoides.

Los flavonoides son polifenoles de amplia distribucién en el reino vegetal, el cacao se
caracteriza por contener una alta proporcion de flavonoides. El término es genérico vy se
utiliza para identificar colectivamente a una gran variedad de compuestos de estructura
similar. Los flavonoides que se encuentran en el cacao se determinan flavanoles. Los mas
importantes que se encuentran en el cacao y en sus subproductos son la epicatequina, la
catequina y las procianidinas. Los flavanoles focalizan su efecto en la proteccion de la
oxidacion de las lipoproteinas de baja densidad, LDL. La oxidacion de esta lipoproteina,
principal transportadora de colesterol en el sistema vascular, produce dafio e inflamacion
cronica en los vasos sanguineos, conduciendo a la formacion de ateromas que obstruyen los
grandes vasos, y en su conjunto constituyen la patologia arterioesclerosis. Como
consecuencia de la oxidacion de las LDL, y del dafio inducido por la oxidacion de esta
lipoproteina en el endotelio vascular, este se hace mas permeable, atrayendo asi a
monocitos y a otras células vinculadas con la respuesta inflamatoria e inmune. Las
procianidinas del cacao inhiben la agregacion de las plaguetas en los vasos sanguineos;
estimulan la formacion de las prostaciclinas, efecto que produce una mayor fluidez de la
sangre evitando la formacion de trombos, y el riesgo de un accidente vascular (Valenzuela
B, 2007).

4.3.2 Efectos derivados de los flavonoides.

Los efectos positivos derivados de los flavanoles contenidos en el cacao y el chocolate, se
han obtenido a partir de estudios realizados mayoritariamente en modelos in vitro. El
primer interrogante que se origina es si los flavanoles contenidos en el chocolate se
absorben a nivel intestinal. Los estudios han demostrado que una proporcion significativa
de la epicatequina y catequina contenidas en el chocolate se absorbe, alcanzando
concentraciones plasmaticas maximas a las tres horas post-ingesta. Estos flavanoles no se
acumulan en el organismo ya que fisiologica de antioxidantes dietarios. Las LDL obtenidas
de individuos que han consumido chocolate muestran una mayor resistencia a la oxidacion,
lo cual prueba el efecto a nivel fisiolégico de los flavanoles del cacao. ElI consumo de
chocolate negro afecta muy positivamente el metabolismo de las lipoproteinas de alta

densidad (HDL), incrementado su concentracion. Las HDL estan involucradas en el

Pégina24



transporte reverso del colesterol y un incremento en sus niveles es actualmente considerado
como un efecto protector en el riesgo cardiovascular (Valenzuela B, 2007).son eliminados
en forma de conjugados a través de la orina. Individuos que han recibido 35 a 105 g de
chocolate negro (la porcion tipica de chocolate es de 40 a 60 g) muestran un significativo
aumento de la epicatequina a nivel plasmatico, lo que se correlaciona con un significativo
aumento de la capacidad antioxidante del plasma, un parametro analitico muy utilizado

para evaluar la efectividad.
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4.4 Estado del Arte.

4.4.1 Usos en la industria alimenticia de la Inulina.

La inulina y sus derivados ofrecen multiples usos como ingredientes en la formulacion de
productos (Tabla N° 2.). La inulina tiene propiedades similares a las del almidén, mientras
que la oligofructosa presenta propiedades mas parecidas a la sacarosa (Roberfroid M,
2002). La inulina mejora la aceptabilidad de yogures elaborados con leche descremada,
impartiéndole una mayor cremosidad, también actda como agente espesante, retiene el agua
y estabiliza geles (Kip P et al ,2005). Los geles se pueden formar por efecto mecanico o
térmico, y el obtenido por el segundo método presenta mejor textura y firmeza (Kim Y. et
al, 2001). La capacidad de formar gel es determinante en su uso como sustituto de grasas en
productos lacteos, untables, aderezos, salsas y otros productos en los que las propiedades
funcionales que otorgan las grasas son indispensables para lograr los efectos sensoriales

deseados por los consumidores (Franck A ,2002).
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Tabla 2 Propiedades funcionales de la inulina y derivados.

Aplicacion

Funcionalidad

e Productos lacteos

e Postres congelados
e Productos untables

eProductos horneados
e(Cereales de desayuno
ePreparaciones con fruta
(no acidas)

e Aderezos para ensalada
eProductos carnicos
eChocolate

eCuerpo y palatabilidad, capacidad de formar gel,
emulsificantes, sustitutos de azucares y grasas, sinergismo con
edulcorantes

eTextura, depresion en el punto de congelacion, sustituto de
azucares y grasas, sinergismo con edulcorantes.

eEstabilidad de emulsion, textura y capacidad de ser untado,
sustituto de grasas.

eDisminucidn actividad acuosa, sustituto de azucares.
eCrujencia capacidad de expansion.

eCuerpo y palatabilidad, capacidad de formar gel, estabilidad
de emulsion, sustituto de azucares y grasas, sinergismo con
edulcorantes.

e Cuerpo y palatabilidad, sustituto de grasas.

e Sustituto de grasas, estabilidad de emulsion, textura.

e Sustitutos de azucares, humectante

Fuente: Franck A, 2002.

En la elaboracion de panes de trigo con adicion de inulina para sustituir la grasa vegetal no

se modificaron las caracteristicas reoldgicas de la masa antes de hornear y la calidad

sensorial del producto terminado (O‘Brien C et al, 2003). El uso de inulina en la

formulacion de pastas mostro como resultado productos con propiedades sensoriales sin

diferencias significativas de aquellas elaboradas con solo trigo (Brennam C et al, 2004). Se

han logrado formulaciones a base de chocolate tortas, mousse (Moscatto J et al ,2006),

barras energéticas (Aragon L et al ,2007) vy cereales extruidos (Franck A, 2002) con un

desempefio similar o incluso mejorado en sabor, color y textura.

Estudios in vivo muestran que solo 4 g de inulina o de sus compuestos relacionados con un

consumo diario son efectivas para incrementar el nimero de bacterias beneficiosas en el

colon (Rao A, 1999).

De acuerdo a un estudio realizado por el Instituto de Endocrinologia y Nutricion de la

Universidad de Valladolid el aumento en la ingesta de 3 gramos de inulina proveniente de

una galleta enriquecida, reduce los niveles de colesterol LDL en pacientes obesos (De Luis

D, 2010).

Entre otras propiedades beneficiosas de la inulina se ha propuesto una posible funcion en el

aumento en la actividad inmunolégica (cancer o tumores), sin embargo los estudios sobre
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este efecto son limitados, pues no se han realizado estudios para evaluar la actividad de los
linfocitos u otras pruebas sobre la funcién inmune (Madriagal L et al, 2007; Jenkins D et al,
1999).

4.4.2 Inulina como alimento funcional.

La inulina es un prebidtico, es decir, “un ingrediente alimenticio no digerible que produce
un efecto beneficioso en el hospedador al estimular el crecimiento selectivo y/o la actividad
metabdlica de un nimero limitado de bacterias en el colon” (Gibson G.R et al, 1995).
Ademas, la inulina se considera un alimento funcional dado que sus componentes (que
pueden ser 0 no nutritivos) tienen un efecto sobre una o varias funciones del organismo
originando un efecto positivo sobre la salud y reduccion en el riesgo de enfermedades
(Roberfroid MB, 2000).

La inulina se utiliza como suplemento o como sustituto de macronutrientes. Como
suplemento se afiade para incrementar el contenido de fibra dietética de los alimentos.
Dichas adiciones son usualmente de 3-6g por porcién, llegando a afiadir hasta 10 g en casos
excepcionales. Al ser agregados a alimentos estos Ultimos pueden declarar actividad
bifidogénica. Como sustitutos de macronutrientes, se emplea principalmente para
reemplazar grasas y de ese modo reducir su contenido calérico (Lawrence H et al, 1999;
Niness KR, 2010).

Del mismo modo, es de gran importancia su aplicacion en la elaboracién de farmacos. Al
ser digerible Unicamente por las bacterias de la microflora intestinal, se ha empleado como
cubierta de farmacos para tratar enfermedades del colon para que, de ese modo, la
liberacion de su principio activo se dé exclusivamente en esa zona (Paul A, 1999).
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5. Etapal

5.1 Objetivo general.

e [nvestigar la existencia de productos similares en el mercado.

5.1.1 Objetivos especificos.

eldentificar los productos capaces de competir con la premezcla para Brownie
Vitabrownie.

e Analizar las diferencias entre los productos identificados en el mercado y el desarrollado
en este proyecto.

e Descubrir las propiedades funcionales y costos actuales de los productos existentes.

5.2 Preguntas de investigacion:

¢ Existiran productos capaces de competir con la premezcla Vitabrownie?

¢Se podréan analizar las diferencias entre los productos identificados en el mercado vy el
desarrollado para este proyecto?

¢Se podra descubrir las propiedades funcionales y costos actuales de los productos

existentes?

5.3 Metodologia.

El disefio de esta investigacion tuvo un alcance descriptivo, a traves del relevamiento de los
datos de la investigacion en el mercado Argentino. Se buscaron productos de igual
caracteristica en supermercados como: COTO, Dia %, Vea, Disco, Carrefour, Wal-Mart,
Jumbo, Mini mercados barriales, Dietéticas.

De secuencia temporal, transversal, no experimental. Tuvo como lugar un dnico
momento. Su cronologia fue actual, ya que se investigo a los productos del actual mercado
Argentino. La recoleccion de datos fue a través de la observacion y busqueda en el mercado
Argentino con la intencién de evaluar si contenian o no fibra.

El enfoque fue Cualitativo, se realiz6 una revision de los rétulos incluidos en los envases
de las premezcla para Brownies, brownie listos para su consumo Yy productos de similar

composicion.
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La unidad de analisis: Harina de premezcla.

Respecto a Viabilidad, se contd con el recurso econémico y humano para llevar a cabo la
investigacion de mercado. Se dispuso de 30 dias como recurso de tiempo disponible inicial
para la bdsqueda en comercios y revision a través de motores de busqueda como google,

sitios web oficiales de hipermercados Coto, Jumbo, Vea, Carrefour, Wal-Mart.

5.4 Investigacion de mercado

Dentro del mercado Argentino se pudo observar una acotada Yy reducida cantidad de
productos similares, ya sea como premezcla o producto terminado listo para consumir, del
tipo de Vitabrownie.

Lo que se analizd, més alla de las diferentes propuestas de mercado, es el contenido de fibra
por porcion tanto en su version premezcla como en producto listo para el consumo ya que
este trabajo incorpora como novedad al producto Inulina.

También se analiz6 a modo comparativo, por tener una estructura similar, budines de
chocolate y se evalud el contenido de fibra por porcion.

La marca lider de premezclas para productos horneables en el pais es Exquisita,
perteneciente a la empresa Molinos Rio de La Plata, que ha impulsado esta categoria,
incorporando y difundiendo innovaciones. Inici6 en el afio 2010 presentando bocaditos que
se preparan en los microondas en 4 minutos, alineados con la tendencia hacia la practicidad
que buscan los consumidores. Al igual que sucediera con las “tortas sin horno”, logré sumar
nuevos hogares a la categoria. Durante la temporada alta de horneables, la firma lanz6 una
campafa comercial con el eslogan “Sabado a la tarde, mate con bizcochuelo”, buscando
ganar mayor frecuencia de consumo en la categoria, resaltando una nueva ocasion para
consumir el producto. Como resultado de esta y otras acciones Exquisita incremento un
6% la colocacion de packs e incremento su participacion de mercado. En el 2010 alcanzo
el 56,1% en volumen (Lezcano E, 2011).
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5.4.1 El consumo en Argentina.

En 2006, el consumo anual per cépita en la Argentina se estimé en 626grs, para el conjunto
de productos batidos (Bizcochuelo, Pionono, Bizcocho, Magdalena, Pudin o Budin). En
2010 ese parametro ascendia a 860grs, constatandose un incremento en el consumo
nacional del 37,5%. La demanda de productos batidos es elastica y estacional. Los
consumen todas las clases sociales dependiendo, en algunos casos, de la variedad de
producto y de la capacidad de compra del consumidor. Sin embargo como no integran la
canasta basica de alimentos, en épocas de recesion su consumo se reduce fuertemente. Por
otra parte, en nuestro pais las facturas actian como sustituto de estos productos, dado que
su consumo se halla muy arraigado culturalmente. Hay unas 30.000 panaderias
tradicionales que comercializan en el mostrador facturas de elaboracion propia. EI consumo
de budines mostré mayor crecimiento en el interior del pais que en el Gran Buenos Aires
(GBA): en la primera regién se incremento un 24%, mientras que en la segunda el aumento
fue del diez por ciento. En 2006, el 37% del consumo de budines en supermercados se
realiz6 en el Gran Buenos Aires, y el 63% restante en el interior del pais. Algunos de los
productos batidos (listos para consumir o utilizar), como los bizcochuelos, compiten con el
mercado de las premezclas para preparar productos horneables. Estos Gltimos ganan
terreno, frente a los productos listos, en épocas de reduccion del gasto de los consumidores.
No obstante, son varios los factores que afectan la decision de compra. Sin embargo,
cuando se quiere consumir los productos batidos sin ningln agregado, los recién horneados
se imponen en las preferencias y es ahi donde las premezclas ocupan un lugar en el
mercado para productos horneables (para bizcochuelos, Brownies, cookies, daditos de
limon, etc.) (Lezcano E, 2011).

Dentro del mercado se encontrd premezcla para Brownie de las empresas Exquisita
(imagen 1) y Puratos (imagen 2) y Brownie listo para consumir de la las marcas Epuyen
(imagen3) y Sugar & Spice Choco-nuez (imagen 4). A continuacion se muestran las

imagenes a modo ilustrativo de cada una de las muestras encontradas.
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Imagen N° 1-Premezcla para Brownie

Exquisita.

pQUS!

o

1 (_)"'v' VIINES

Fuente: www.molinos.com.ar.

Imagen N° 3 Premezcla para

Brownie Puratos.

Fuente: www.puratos.com.ar.

Imagen N° 2-Brownie de Algarroba Epuyen.

elicias artesanales

s=Epuyen

Fuente: www.deliciasepuyen.com.ar.

Imagen N°4 Brownie Sugar & spice

choco-nuez.

brownie

Bizcochuelo de chocolato
nuez

Fuente: www.sugarandspice.com.ar.
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En la Tabla N° 3 se muestra el contenido de fibra. Se analizd productos como Brownie,

premezclas y productos de similar composicion. Como resultado se evidencio mayor

contenido de fibra por porcidn el producto de la marca Exquisita.

Tabla 3 Contenido de fibra en productos de premezcla para Brownie, Brownie y

productos de similar composicion.

Producto

Contenido de fibra por porcion

ePremezcla para Brownie, Puratos.

ePremezcla para Brownie,
Exquisita.

eBrownie de algarroba Light,
Epuyen.

eBrownie Choco Nuez, Sugar &

Spice.

Producto de similar composicion.

ePudding de Chocolate, Grupo
ALMAR.

eBudin de Chocolate, Castello
Ponte.

eBudin Marmolado, Grupo
ALMAR.

e No contiene en 40g de premezcla.

e2.0g de fibra en 44g de producto seco.

e 19 de fibra en 35¢g de producto listo para consumir.

e 1,49 de fibra en 60g 1 porcion (porcion: 2

brouwnies) producto listo para consumir.

e 18g de fibra en 60 g (1 porcién 60 g = 2
rebanadas) listo para consumir.
e 0,45 de fibra en 60 g (1 porcion 60 g = 2

rebanadas) listo para consumir.
e 0 g de fibra en 58g (1 porcion 58 g=1/5 de budin)

listo para consumir.

Fuente: Elaboracion propia, 2015.

En la Tabla N° 4 se muestra el contenido de hidratos de carbono. Se analiz6 el producto

como Brownie, premezclas. Como resultado se evidencio mayor contenido de hidratos de

carbono por porcion el producto de la marca Exquisita.
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Tabla 4 Contenido de Hidratos de carbono en Brownies y premezclas para Brownies.

Producto. Contenido de hidratos de carbono por porcion.

ePremezcla para Brownie, Puratos. e29 gr de HC en 40 gr de premezcla/ 20g de

sacarosa en 40 gr de premezcla.

ePremezcla para Brownie, Exquisita. e 33g HC en 44g de producto seco/ Informa
sacarosa en rotulo, no se detalla dentro del

valor nutricional.

eBrownie de algarroba Light, Epuyen. e 24g de HC en 35 g de producto listo para

consumir/ 0 g de sacarosa.

eBrownie Choco Nuez, Sugar & Spice. e29g de HC en 60g 1 porcién (porcion 2
Brownies) producto listo para consumir.
Informa sacarosa en rotulo, no se detalla

dentro del valor nutricional.

Fuente: elaboracion personal, 2015.

En la Tabla N° 5 se muestra el contenido de lipidos. Se analiz6 el producto como
Brownie, premezclas. Como resultado se evidencio mayor contenido de lipidos por

porcidn el producto de la marca Puratos.

Pégina34



Tabla 5 Contenidos de lipidos en Brownies y premezclas para Brownies.

Producto Contenido de lipidos por porcion
ePremezcla para Brownie, Puratos. e 6,1g de lipidos en 40 grs de premezcla.
ePremezcla para Brownie, Exquisita. e 3,2¢ de lipidos en 44g de producto seco.

eBrownie de algarroba Light, Epuyen. e 8 g de lipidos en 35 g de producto listo para

consumir.

eBrownie Choco Nuez, Sugar & Spice. | ® 16 g de lipidos en 60g 1 porcion
(Porcién: 2 brownies) producto listo para

consumir.

Fuente: Elaboracion personal, 2015.

En la Tabla N° 6 se muestra el contenido de proteico. Se analiz6 el producto como
Brownie, premezclas. Como resultado se evidencio mayor contenido de proteico por

porcion el producto de la marca Epuyen.
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Tabla 6 Contenido proteico en Brownies y premezclas para Brownies.

Producto

Contenido Proteico por porcion

ePremezcla para Brownie, Puratos.

ePremezcla para Brownie, Exquisita.

e Brownie de algarroba Light, Epuyen.

eBrownie Choco Nuez, Sugar & Spice.

e 29 de proteina en 40 gr de premezcla.

e 2. 1¢g de proteina en 44g de producto seco.

e7g de proteina en 35 g de producto listo para

consumir.

3,89 de proteina en 60g 1 porcion (porcion: 2

brouwnies) producto listo para consumir.

Fuente: Elaboracion personal, 2015.

5.4.2 Costos actuales.

Para evaluar los costos actuales, no se tuvo en cuenta aquellos Brownies y premezclas que

se encontraban en oferta o con precio acordado con el gobierno. Se excluyd todos aquellos

gue se encontraban en esta situacion.

mPremezcla Exquisita: consultado en “Jumbo a casa”, Mayo 2015, valor por caja 425¢gr

$33,95.

mPremezcla Puratos: consultado en “Dona Clara” ventas on line, Mayo 2015, valor por

bolsa de 1 k $62,48.

mBrownie Sugar & Spice choco-nuez: Carrefour sucursal Boedo, Mayo 2019, valor en

gondola caja por 170gr $47.

mBrownie Epuyen: Kiosco y dietéticas, valor por unidad de 70gr $14.

Pégina36



5.5 Conclusion.

Dentro de la gran variedad de alimentos que podria llegar a seleccionarse como
“remplazo” del Brownie se tomaron como referencia los encontrados en el mercado
Argentino: Premezcla para Brownie, Puratos; Premezcla para Brownie, Exquisita; Brownie
de algarroba Light, Epuyen; Pudding de Chocolate, Grupo ALMAR; Budin de Chocolate,
Castello Ponte; Budin Marmolado, Grupo ALMAR. Estos productos se evaluaron en
cuanto a su contenido de fibra alimentaria.

Se observé desde un contenido nulo de fibra alimentaria, como por ejemplo la premezcla
para Brownie de Puratos y el Budin marmolado del Grupo ALMAR, continuando entre
0,45 g a 2,0 g de fibra por porcidn, siendo la premezcla de Exquisita la de mayor contenido
de fibra por porcién 2,0 g.

Bajo estos resultados, es factible adicionar a la premezcla para Brownie VITABROWNIE
un 5% de fibra dietaria en remplazo de un 5% de harina de trigo, convirtiéndose en un
producto con propiedades benéficas para la salud. Se tomdé como pardmetro de
comparacion la premezcla Exquisita Brownie chocolate, por tener el valor mas elevado de
fibra por porcion. VITABROWNIE premezcla para Brownie tiene como objetivo aumentar
el contenido de fibra alimentaria a través de la Inulina como ingrediente principal. Este tipo
de producto de reposteria se destaca por el bajo contenido de fibra alimentaria y el alto
contenido en lipidos y azucares.
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6. Etapa 2

6.1 Objetivos.

6.1.1 Objetivo general.

Elaborar y formular la premezcla para Brownie con 5% de inulina.

6.1.2 Objetivos especificos.

eEnsayar la elaboracion del Brownie con diferentes niveles de sustitucion de grasas,
sacarosa, inulina y cacao amargo.

e Formular proporcionalmente los ingredientes secos de la premezcla.

e Elaborar la premezcla.

e Determinar la composicion quimica de la premezcla como producto seco.

e Describir caracteristicas funcionales y propiedades nutricionales de los ingredientes.

e Reconstituir y evaluar el producto resultante.

e Determinar la composicion quimica del producto obtenido.

e Describir caracteristicas funcionales y organolépticas de los ingredientes utilizados.

6.2 Preguntas de investigacion.

¢Se podra lograr una premezcla a partir de diferentes niveles de sustitucion de grasas,
azucares y cacao amargo?

¢Se podra formular y elaborar una premezcla con los niveles adecuados de sustitucién de
grasas, inulina, sacarosa y cacao amargo?

¢Se lograra la correcta sustitucién de ingredientes para asi obtener la composicion quimica
de la premezcla?

¢Se podra evaluar la funcionalidad de los ingredientes para luego evaluar quimicamente,

organolépticamente el producto resultante de la unificacion y coccion?

6.3 Metodologia.
El enfoque fue cuantitativo, se tratd de un tema concreto con objetivos delimitados. Se

midié, datos de los ingredientes (inulina, manteca, azlcar, entre otros) asi como
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composicion quimica de cada uno. Se evalué los productos obtenidos a partir de la
formulacién planteada.

El disefio de investigacion que se utilizo fue experimental, ya que se manipulo las variables
en estudio que confiere al proceso de formulacion, descripcion y elaboracion del producto
seco y reconstituido modificando la receta en el producto seco. Se inicid con una
incorporacion de un 5% de inulina en remplazo de un 5 % de harina de trigo, 34% de
sacarosa. En su reconstitucion se utilizé agua y un 12 % de materia grasa.

El alcance fue exploratorio y descriptivo ya que se indago el conocimiento actual mediante
revision bibliografica y se analizo las diferentes composiciones para la receta final, dando
una nueva perspectiva acerca de la formulacion del brownie al incorporar Inulina como
ingrediente nuevo.

La secuencia fue trasversal porque se refirid a un momento Unico, llevada a cabo en la
ciudad auténoma de Buenos Aires, entre los meses de Abril y Mayo del 2015. La

cronologia fue actual a lo que conlleva los pasos para la elaboracién del producto.

Recoleccion de datos:

La recoleccion de datos se realizo a través de revision bibliografica. De la manipulacion,
elaboracion y ejecucion del producto se obtuvo las proporciones de ingredientes a utilizar,
caracteristicas organolépticas, entre otros, los cuales se utilizaron para este trabajo.
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Tabla 7 Operacionalizacion de Variables, Etapa 2.

Tabla N°7 : Operacionalizacion de variables

Dimensién Variable Definicion Indicador | Categoria | Clasificacion Técnica
conceptual
Contenido | Cantidad de fibra Contenido | -No Cuantitativa | Revision
de Fibra que contiene un de Fibra contiene Publica bibliografica
alimento el cual (Gn) (Menor o Policotomica | Ref.: (CAA)
varia de uno a otro igual que Racional
(FAO, 1993) 0,5 g/100 g) | Continua
-Fuente: Ordinal
minimo
3¢/100 g
-Alto
contenido
(minimo
69/100 g)
Composicion Ref.: (CAA)
Nutricional
Contenido | Cantidad de grasas | Contenido | -No Cuantitativa | Revision
de Lipidos | que contiene un de Lipidos | contiene Publica bibliogréfica
alimento el cual (Gn) (Menor o Dicotomica Ref.: (CAA)
varia de uno a igual que Racional
otro(FAO,1993) 0,5 /100 g) | Continua
-Bajo: 3
g/100 g
Ref.: (CAA)
Contenido | Contenido de Contenido | -No Cuantitativa | Revision
de Azlcar | azlcar que contiene | de AzGcar | contiene Publica bibliografica
un alimento el cual | (Gr) (Menor o Dicotomica Ref.: (CAA)
varia de uno a otro igual que Racional
(FAO,1993) 0,5 ¢/100 g) | Continua
-Bajo: 5
9/100 g
Ref.: (CAA)

Fuente: Elaboracion propia, 2015
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VITABROWNIE premezcla para Brownie de cacao amargo pretende competir con la
tradicional receta y preparacion del Brownie popularmente conocido, innovando en la
incorporacion de inulina como fuente de fibra, la reducciéon parcial de la sacarosa, la
incorporacion de antioxidantes por medio del cacao y su peculiar reconstitucion reduciendo

la utilizacion del huevo y la manteca.

6.3.2 Descripcion de las caracteristicas y funcionalidad de los ingredientes

seleccionados.

6.3.3 Inulina.

La inulina tiene propiedades similares a las del almidén, mientras que la oligofructosa
presenta propiedades mas parecidas a la sacarosa (Roberfroid M, 2002). Actla como agente
espesante, retiene el agua y estabiliza geles (Kip P et al, 2005). Los geles se pueden formar
por efecto mecanico o térmico, y el obtenido por el segundo método presenta mejor textura
y firmeza (Kim Y. et al, 2001). La capacidad de formar gel es determinante en su uso como
sustituto de grasas en productos en los que las propiedades funcionales que otorgan las
grasas son indispensables para lograr los efectos sensoriales deseados por los consumidores
(Franck A ,2002).

En productos horneados actta disminuyendo actividad acuosa y como sustituto de azucares.
En cuanto a la incorporacion por efectos benéficos a la salud se la selecciono por su
funcion de fibra dietética, con los efectos fisioldgicos atribuibles a este tipo de compuestos,
como son la disminucion de los niveles lipidicos y glucosa en sangre y la accion laxante
(Camire M et al ,2001). Otro beneficio comprobado ligado al anterior, es la capacidad de la
inulina de modular la flora intestinal (Roberfroid M et al, 1998), esto se debe a su efecto
prebiotico.

La inulina y derivados tienen un aporte caldrico reducido (méximo de 1,5 kcal/g),
atribuibles a la resistencia a la digestion y posterior hidrdlisis y fermentacion por la flora
intestinal selectiva del intestino grueso. Solo los acidos grasos de cadena corta obtenidos
como producto metabolico de la actividad bacteriana en el intestino grueso contribuyen a

proveer energia al individuo (Roberfroid M, 1999).
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6.3.4 Cacao amargo.

El cacao y en el chocolate contribuyen a la proteccién de la salud cardiovascular al inhibir
la oxidacion de las LDL. Aportard también, sabor y color a la preparacion, dandole caracter
y originalidad al incorporar el cacao sin el agregado de azucar, contribuyendo con el sutil

aroma y gusto amargo innovador.

6.3.5 Harina de algarroba.

La harina de algarroba se utiliza tradicionalmente en reemplazo del chocolate o cacao. Su
bajo tener graso y valor calérico hacen que sea un excelente candidato para este tipo de
sustitucion. En esta oportunidad se utilizara para intensificar el color natural del cacao,
caracteristico del Brownie, y asi evitar el uso de colorantes, a su vez se aprovechara el
contenido de pectinas que actuaran como espesante y aglutinante durante la

coccion(Caroube,2015).

6.3.6 Harina 0000.

La harina otorga elasticidad o estirabilidad, caracteristica que las hace retener el gas o los
gases esponjantes. La harina contribuye con la estructura o rigidez a los productos
horneados .Esta rigidez se debe al gluten que se coagula por el calor, y el almidon que se
gelatiniza (Charle H, 1999).

6.3.7 Agua.

El agua serd el componente agregado por el consumidor de papel fundamental para la
dispersion e hidratacion de los ingredientes secos de esta premezcla, ya que no hay otros
elementos liquidos para la reconstitucion.

Hidratara las proteinas de la harina, disolverad el azicar, hidratard el almidon y haré
posible su gelatinizacién durante el horneado. El agua convertida en vapor sirve como un
agente leudante (Charley H, 1999).
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6.3.8 Leche en polvo.

Otorgara al producto resultante suavidad y dulzura. La leche se comporta de la misma
manera que el agua (es decir, como solvente, ayuda a distribuir los sabores y se vaporiza
durante la coccion colaborando con la textura final del producto). La grasa, el azlcar, los
minerales y las proteinas que contiene hacen que tenga funciones adicionales por ejemplo,
la lactosa en la leche se carameliza y crea color en la superficie, a su vez, ayuda en el
desarrollo de una corteza firme. La grasa y las proteinas de la leche y de otros productos
lacteos contribuyen con sabor y volumen. El &cido lactico de la leche aumenta la
estabilidad del gluten. El resultado es un producto con una textura interior fina. También
hard su aporte en cuanto al valor nutricional correspondiente a la proporcion afiadida

como ingrediente seco en esta premezcla (Lezcano P, 2011).

6.3.9 Azlcar.

Contribuye aportando dulzura a la preparacion. El aztcar disminuye la captacion del agua
de la harina e interfiere en esa forma con el desarrollo del gluten. En productos horneados
colabora otorgando suavidad y ayuda en el proceso de tostacion (Charley H, 1999).

El azdcar sufre una serie de complejas reacciones de pardeamiento por encima de los
160°C, y los productos de las mismas forman la corteza marron de varios productos
horneados. Se conocen como reacciones de Maillard, y son esencialmente reacciones de

caramelizacion catalizadas en medio &cido (Lezcano P, 2011).

6.3.10 Lecitina.

La lecitina fue descubierta, primariamente en la yema del huevo, también se obtiene como
subproducto refinado del aceite de soja o girasol. La principal funcion de lecitina es la de
emulsionante. La lecitina es utilizada en todo el mundo como emulsionante en la industria
del chocolate. También se puede utilizar como aireante y espumante. La lecitina no tiene
problemas de dispersion ni en medios frios ni calientes. Tampoco en medios alcohdlicos,
acidos, salados, o azucarados. En medios grasos se hidrata muy bien. La lecitina debe

utilizarse de manera coherente, es decir, si se utiliza un exceso en gramaje, no se obtendra
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mas aire, lo que influird negativamente sobre el sabor del liquido en el resultado final,

aportando ademas, un color amarillo y turbio al medio (Sosa Ingredientes, 2015).

6.3.11 Composicién quimica, modo de preparacién y costos: Receta Exquisita y

Vitabrownie.

Se establecio como punto de comparacién la premezcla para Brownie de chocolate
Exquisita, la cual fue de mayor acceso por el publico, al contener mayor proporcién de

fibra por porcion entre las marcas analizadas.

Premezcla Exquisita:

Ingredientes informados por rotulo:

Azlcar, harina de trigo enriquecida ley n°25630, cacao, grasa vacuna refinada, almidon,
aceite vegetal, sal, albumina, aromatizante/saborizante, leudante quimico: INS 341i y INS
500ii, emulsionante: INS 477 Vitamina E, oxido de zinc, Vitamina B5, B6, A, D Y B12.

Ingredientes que el consumidor debe agregar a la premezcla:

2 huevos -70 gr de manteca-1 cucharada sopera de Agua.

Modo de preparacion:

Procedimiento:
Encender el horno en minimo o a 160° vy dejar calentar por 15 minutos.

Enmantecar un molde cuadrado de 21x21x4 cm.

Colocar los huevos y la manteca previamente derretida y fria en un bowl y mezclarlos.
Agregar el contenido del envase de Brownies Exquisita y el agua, y mezclar hasta lograr

una consistencia homogénea. Colocarlo en el molde y hornear 25 minutos.
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6.3.12 Costos.

Se analizd los costos de elaboracion del Brownie Exquisita.

Costos de los ingredientes:

Caja de Brownie exquisita chocolate por 425 gramos: $ 30,75 (Fuente: jumbo on line
consultado el 5 de abril de 2015).

Huevos Blancos de gallina: Avicoper caja por 6 unidades: $ 12, 45 (Fuente: jumbo on line
consultado el 5 de abril de 2015).

Manteca: La Serenisima por 100 gramos $13,49 (Fuente: jumbo on line consultado el 5 de
abril de 2015).

Costo de la preparacion:

En la Tabla N°8 se muestran los valores al momento de la investigacion de mercado del
producto Exquisita y de los ingredientes necesarios para su reconstitucion. Se consulto la
pagina web del supermercado Jumbo, donde se recolecto los valores de compra .Se tomo el
costo del producto y luego se elabor6 el calculo proporcional a la cantidad del ingrediente

que se utilizo.

Tabla 8 Elaboracidn de costos para la preparacion de Brownie Exquisita.

Producto Costo | Cantidad a utilizar | Costo final
Premezcla Exquisita | $ 30,75 | 1 premezcla $30,75
Huevo por 6 unidades | $12,45 | 2 unidades $4,15
Manteca por 100gr $13,49 | 70gr $9,44
Total $44,34

Fuente: Jumbo on-line, 2015.
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6.3.13 Composicion quimica.

En la Tabla N° 9 se muestra la composicion quimica del Brownie Exquisita, la cual se
elaboré a partir de los datos informados por el sitio web Oficial de Molinos Cafiuelas
revisado el 15 de Abril de 2015.

Tabla 9 Composicion quimica premezcla para Brownie Exquisita porcion 44 g de

premezcla (4 cucharadas sopera)- porcion cocida 60 gr.

Cant. porcion 44g %VC* Cant. porcion coc. 60g  %VD*
Valor energético 169 kcal = 711 kJ 8 240 kcal =974 kJ 12
Carbohidratos 339 11 34g 11
Proteinas 2,19 3 3640 5
Grasas totales 3,29 6 10g 18
Grasas saturadas 1,29 8 5449 25
Grasas trans O0g - 0g -
Fibra alimentaria 209 8 2049 8
Sodio 178 mg 199mg 8
Vitamina A 90 mcg 15 90 mcg 15
Acido pantoténico (B5) 0,75 mg 15 0,75 mg 15
Vitamina B6 0,20 mg 15 0,20 mg 15
Vitamina B12 0,36 mcg 15 0,36 mcg 15
Vitamina D 0,75 mcg 15 0,75 mcg 15
Vitamina E 1,5mg 15 1,5mg 15
Zinc 1,1 mg 15 1,1 mg 15

(*)Valores Diarios con base a una dieta de 2.000 kcal u 8.400 kJ. Sus valores diarios pueden ser mayores 0
menores dependiendo de sus necesidades energéticas. Fuente 2013: Molinos ,2013

6.3.14 Desarrollo de las pruebas realizadas para obtener Vitabrownie premezcla.
Para el disefio de VITABROWNIE premezcla se pensé en utilizar ingredientes en el
siguiente orden y de manera decreciente (Tabla N°10): Harina leudante, Azlcar, Cacao
amargo en polvo, leche en polvo 0% con inulina, inulina, lecitina de soja, Harina de
algarroba, aromatizante de vainilla y chocolate. Para la reconstitucion: materia grasa 30g y
agua potable 100 cm®.
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Tabla 10 Formulacion Vitabrownie premezcla.

Ingredientes Cantidad en gramos
Harina leudante 120g
AzUcar 80g
Cacao amargo en polvo 12¢
Leche en polvo descremada 0% 5¢
Inulina 5¢
Lecitina de soja 5¢
Harina de algarroba 39
Total ingredientes 2309

Fuente: Elaboracion personal, 2015

Para lograr el producto deseado se realizaron diferentes recetas en las cuales se sucedieron
aspectos positivos y negativos que se describiran a continuacién. Se utiliz6 una balanza de

cocina digital SF-400 con precision de 1 g.

6.4 Primer ensayo.
El primer ensayo de premezcla para brownie Vitabrownie se conformo por los siguientes
ingredientes (Tabla N° 11):
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Tabla 11 Ingredientes primer ensayo: Formulacion Vitabrownie premezcla.

Ingredientes. Cantidad en gramos.

Harina 0000 80g
Cacao amargo en polvo 50g
AzUcar 409
Leche en polvo descremada 0% 20g
Inulina 5¢

Harina de algarroba (SC)
Lecitina de soja (SC)
Total ingredientes 2959

Fuente: elaboracion personal, 2015
Nota: (SC): Sin contenido

Para la reconstitucion del polvo se utilizd 40g de manteca pomada y 120 cc de agua para
hidratar los ingredientes secos previamente tamizados. Se respetd un tiempo de horno de
20 minutos.
Pasos de la receta:
1. Pesar 80g de harina 0000. Tamizar.
Pesar 50g de cacao amargo. Tamizar.

Pesar 40g de azUcar blanca. Tamizar.

2
3
4. Pesar 20g de leche en polvo 0%. Tamizar.
5. Pesar 5g de inulina. Tamizar.

6. Se pesan los sobrantes del tamiz y registra 3g.

7. colocar el 120cc de agua potable a temperatura ambiente sobre los ingredientes

secos dispuestos en un Bowl. Mezclar.

©o

Agregar la manteca a punto pomada y homogenizar la mezcla.

9. Precalentar el horno a 160°.

10. Colocar en un molde rectangular previamente rociado con “Rocio vegetal” sabor
manteca.

11. Verter la muestra en el molde y llevar a horno por 20 minutos.
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Observaciones:

En cuanto a los caracteres organolépticos:

Sabor: se registrd un notable sabor amargo, el cual fue desagradable al sabor del Brownie
original, en este caso se lo comparo con la premezcla Exquisita, presentando un marcado
sabor dulce.

Color: se logré un color oscuro y agradable a la vista, a favor de la muestra ya que el
producto original, en este caso se lo comparo con la premezcla Exquisita, presentando un
color marron claro. Se pudo notar zonas de claro donde el color no se presento
uniformidad.

Aroma: marcado aroma a chocolate.

Textura /miga’humedad: medianamente quebradizo, la miga no presento espacios y se vio

“apelmazada”. Presento humedad.

En la siguiente receta se buscé mejorar el sabor, unificar el color, aportar la humedad

correspondiente al producto y lograr el dulzor tipico de la preparacion.

6.5 Segundo ensayo.

Para esta receta se decidi6 incorporar azlcar negro para mejorar el sabor residual amargo,
resolver el equilibrio de humedad dentro de la masa y otorgar un color mas uniforme. Se
respetd un tiempo de horno de 15 minutos.

Para reconstruir la premezcla se agregd: Manteca pomada 20g, aceite alto oleico 20 cc, 1
huevo, 60 cc de agua potable a temperatura ambiente.

Las proporciones de ingredientes para la segunda receta fueron (Tabla N° 12):
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Tabla 12 Ingredientes segundo ensayo: Formulacion Vitabrownie premezcla.

Ingredientes Cantidad en gramos

Harina 0000 120g
AzUcar 409
Cacao amargo en polvo 20g
Azlcar negro 209
Leche en polvo descremada 0% 20g
Inulina 59

Harina de algarroba (SC)
Lecitina de soja (SC)
Total ingredientes 2259

Fuente: elaboracion personal, 2015.
Nota: (SC): sin contenido

Pasos de la receta:

1. Pesar 120g de harina 0000. Tamizar.
Pesar 409 de azucar blanca. Tamizar.
Pesar 20g de cacao amargo. Tamizar.
Pesar 20g de azUlcar negro. Tamizar.
Pesar 20g de leche en polvo 0%. Tamizar.
Pesar 5gde inulina. Tamizar.

Se pesan los sobrantes del tamiz y registra 4g.

O N o g B~ WD

Colocar el 120cc de agua potable a temperatura ambiente sobre los ingredientes

secos dispuestos en un bowl. Mezclar.

9. Agregar manteca 40 gr a punto pomada y homogenizar la mezcla. Incorporar 20 cc
de aceite. Mezclar.

10. Cascar 1 huevo en un bowl aparte, luego incorporar a la preparacion. Mezclar.

11. Precalentar el horno a 160°.

12. Colocar en un molde rectangular previamente rociado con “Rocio vegetal” sabor

manteca.

13. Verter la muestra en el molde y llevar a horno por 15 minutos.
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Observaciones:

En cuanto a los caracteres organolépticos:

Sabor: se registr6 una notable mejoria respecto a la disminucién del sabor residual amargo,
pero aun siguid presente. En cuanto al sabor original, en este caso se lo comparo con la
premezcla Exquisita, presentando una leve mejora.

Color: Se logré un color oscuro y agradable a la vista nuevamente, a favor de la muestra
ya que el producto original, en este caso se lo comparo con la premezcla Exquisita, presenta
un color marrén claro. Aun se podia notar zonas de claro donde el color no se presentaba
uniforme.

Aroma: marcado aroma a chocolate.

Textura /miga/humedad: medianamente quebradizo, la miga presenta ligeros espacios.

Presenta humedad y la misma dificulta la deglucion.

En la siguiente receta se buscd nuevamente mejorar el sabor, unificar el color, aportar la

humedad correspondiente al producto y lograr el dulzor tipico de la preparacion.

6.6 Tercer ensayo.

Para este tercer ensayo se replanteo nuevamente la receta para poder mejorar aspectos
claves del Brownie que aun no se habian logrado.

Se utilizé en esta receta (Tabla N° 13) harina de algarroba para proporcionar color y
humedad, lecitina de soja para lograr la emulsion de las grasas con el resto de los
ingredientes, se aumentd el contenido de azlcar para mejorar el sabor y se redujo la
proporcién de cacao amargo. Se disminuyé el contenido de grasas para evitar la excesiva
untuosidad. Se decidié cambiar el harina 0000 por la variedad de harina leudante para

obtener una miga mas aireada.
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Tabla 13 Ingredientes tercer ensayo: Formulacion Vitabrownie premezcla.

Ingredientes. Cantidad en gramos.

Harina leudante 1209
AzUcar 80g
Cacao amargo en polvo 129
Leche en polvo descremada 0% 5¢
Inulina 5¢
Lecitina de soja 59
Harina de algarroba 39
Total ingredientes secos 2309
Ingredientes para la reconstitucion

Agua 100cc
Manteca 30g

Fuente: Elaboracion personal, 2015

Pasos de la receta
1- Pesar 120g de harina leudante (Imagen N° 5). Tamizar (Imagen N° 6).

Imagen N° 5. Imagen N° 6.

Fuente: elaboracién personal, 2015. Fuente: elaboracin psnal,201.
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2- Pesar 80g de azucar blanca (Imagen N° 7). Tamizar (Imagen N° 8).

Imagen N° 7. Imagen N° 8.

Fuente: elaboracidn personal, 2015. Fuente: elaboracidn personal, 2015.

3- Pesar 12g de cacao amargo (Imagen N° 9). Tamizar (Imagen N° 10).

Imagen N° 9. Imagen N° 10.

Fuente: elaboracion personal, 2015.

Fuente: elaboracion personal, 2015.

Pégina53



4- Pesar 5g de leche en polvo 0% con fibra activa (Imagen N° 11). Tamizar (Imagen
N°12).

Imagen N° 11. Imagen N° 12.

Fuente: elaboracion personal, 2015. Fuente: elaboracidn personal, 2015.

5- Pesar 3g de harina de algarroba (Imagen N°13). Tamizar (Imagen N°14).

Imagen N° 13. Imagen N° 14,

Fuente: elaboracion personal, 2015. Fuente: elaboracion personal, 2015.

Pégina54



6- Pesar 5g de lecitina de soja (Imagen N° 15).

Imagen N° 15.

Fuente: elaboracidn personal, 2015.

7-Pesar 5g de Inulina (Imagen N°16).

Imagen N°16.

Fuente: elaboracion personal, 2015. -
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Se pesan los sobrantes del tamiz, se registr6 Og (Imagen N° 17).

Imagen N° 17.

Fuente: elaboracién personal, 2015.

8-Premezcla lista de ingredientes secos.

9-Colocar el 100cc de agua potable a temperatura ambiente sobre los ingredientes secos

dispuestos en un bowl! (Imagen N° 18). Mezclar (Imagen N° 19).

Imagen N° 18. Imagen N° 19.

Fuente: elaboracion personal, 2015. Fuente: elaboracion personal, 2015.
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10 -Agregar 30g de manteca derretida a la preparacion ( Imagen N° 20).

Homogenizar la mezcla (Imagen N° 21).

Imagen N° 20.

Imagen N° 21.

Fuente: elaboracion personal, 2015. Fuente: elaboracidn personal, 2015.

11-Desleir 5g de lecitina de soja en 10 cc de agua tibia (Imagen N° 22). Incorporar a la

mezcla y homogeneizarla con la misma (Imagen N° 23).

Imagen N° 22. Imagen N° 23.

e T
» S
A\
\.
2 —
Y P

Fuente: elaboracion personal, 2015. Fuente: elaboracion personal, 2015.
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12-Precalantar el horno a 160°.

13-Verter la preparacion en un molde rectangular, 8,5x27x5cm, (Imagen N° 24),
previamente rociado con “rocio vegetal” sabor manteca, Yy llevar a horno por 15 minutos
(Imagen N° 25).

Imagen N° 24. Imagen N° 25.

L

Fuente: elaboracidon personal, 2015. Fuente: elaboracion personal, 2015.

14-Peso final Vitabrownie (Imagen N° 26).
Imagen N° 26.

Fuente: elaboracidn personal, 2015.
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Observaciones:

Se logré el producto deseado. Se obtuvo un color uniforme, una humedad adecuada al
producto y un grado de dulzor aceptable, comparandose con la premezcla Exquisita.

*En esta receta se logrd la unificacion del color a marron chocolate, no se evidenciaron
claros, comparandose con la premezcla Exquisita.

=Se destaco el sabor dulce en la preparacion, logrando disminuir al minimo el sabor residual
amargo.

=La miga fue levemente esponjosa, de textura agradable, comparandose con la premezcla
Exquisita.

=La reduccion de grasas fue acertada ya que no dificulto la deglucion y a la masticacion no
produjo empaste.

A partir de la obtencion de la receta deseada, se elabord la composicion quimica (Tabla N°

14) de la premezcla Vitabrownie polvo y reconstituida.

Tabla 14 Composicion quimica Vitabrownie. Premezcla para Brownie de cacao

amargo. Vitabrownie: porciéon 44 gramos.

Cant. Por  porcién | Cant. Por porcion (reconstituida con 5.73 g
(polvo) de manteca méas 19 cm>de agua ) 60g

Valor energético 154kcal 197kcal

Carbohidratos 33,069 33,069

Proteinas 2,97¢ 2,979

Grasas totales 1,129 5,929

Grasas trans (SC) (SC)

Fibra alimentaria 2,599 2,599

Fuente: Elaboracion personal, 2015
Nota: (SC): Sin contenido
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A continuacion se detalla la formulacion de premezcla por 230 gramos (Tabla 15):

Tabla 15 Formula caldrica de la premezcla por 230gramos.

Alimento Cantidad Hid. de carb. Proteinas Lipidos Fibra
Harina de trigo 1209 81,6 11,52 0 3,36
Azucar 80g 80 (SC) (SC) (SC)
Cacao amargo 129 6,51 2,35 1,64 3,98
Leche en Polvo 5¢ 2,35 1,53 (SC) 0,5
descremada
Lecitina de soja 5¢ 0,4 (SC) 4,2 (SC)
Inulina 59 0,5 (SC) (SC) 4,5
Harina algarroba 39 1,46 0,13 0,02 1,2
Total gramos 230g 172,82 15,53 5,86 13,54
Sub total cal 691,28 62,12 52,74
Total calorias | 806,14kcal

Fuente: Elaboracién personal, Rotulo de alimentos, 2015
Nota: (SC): sin contenido

También se detalla la composicion quimica cada 100 gramos de premezcla (Tabla N°16).

Tabla 16 Formula cal6rica cada 100 gramos de premezcla Vitabrownie.

Cantidad por 100g de premezcla (polvo)
Valor energético 350,38kcal
Carbohidratos 75,139
Proteinas 6,759
Grasas totales 2,549
Grasas trans (SC)
Fibra alimentaria 5,889

Fuente: elaboracion personal, 2015.
Nota: (SC): sin contenido.

A continuacién se evaltan los costos de elaboracién de la premezcla con el agregado de la

manteca.

Se observé que para la elaboracion de la premezcla Vitabrownie de 230g, la misma tuvo

un costo de $14,62; al reconstituir el polvo su costo fue de $18,99 (Tabla N° 17).
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Tabla 17 Costos de elaboracién Vitabrownie.

Alimento Cantidad Precio de Cantidad Precio por cantidad utilizada
(gramos) venta

Harina de trigo 1000 g $9,45 1209 $1,13

Azlcar 1000 g $9,70 80g $7,76

Manteca 100g $14,49 30g $4,37

Cacao amargo(1) 1000 g $110 12¢g $1,32

Leche Polvo Desc. 4009 $51,15 59 $0,63

Svelty ActiFibras

Lecitina de soja 10009 $278 59 $1,39

Inulina 250gr $115 59 $,2,30

Harina algarroba 2509 $33 39 $0,09

Total gramos y 5000 g 230g $14,62 premezcla

pesos ($)

$18,99 reconstituido

Referencia (1): Frutos Ares, 2015 .Fuente: jumbo on line, 1 junio 2015.
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6.7 Conclusion.
Luego de la realizacion de tres pruebas de ensayo se logré obtener un Brownie de

caracteristicas similares al tradicional Brownie de chocolate.

Se tuvo en cuenta cada error en las diferentes etapas para poder replantear una nueva receta
y forma de elaboracion y asi obtener un producto mejorado.

El primer error permitid a la correccion del sabor amargo extremo que aportaba la excesiva
cantidad de cacao, la cual se modifico favoreciendo el producto. Asi también se decido
aportar una proporcién mayor de azlcar a la preparacion para lograr el sabor dulce del
producto original.

Las grasas fueron el punto de inflexion, ya que otorgaban humedad pero al no estar
emulsionadas generaban pastosidad en la masticacion y deglucion. Se decidié agregar
lecitina de soja para unificar y emulsionar las grasas, aportar humedad y lograr un producto
resultante de similares caracteristicas al original.

En el tercer ensayo se consiguié un resultado éptimo, un Brownie de caracteristicas
organolépticas similares al tradicional Brownie. Esta elaboracion se realizd sin agregado
de huevo, con 30g de manteca, 80g de azlcar y el aporte de fibra Inulina como objetivo de
este TFI.

Se evidencio una menor utilizacion de lipidos respecto a la premezcla Exquisita. Al
comparar la porcion se observd que el Brownie Exquisita reconstituido contiene 10g de
lipidos obteniendo en el Vitabrownie 5,92g. La diferencia calérica del producto seco a
misma porcion se mostrd con 169 kcal para Exquisita y Vitabrownie 154 kcal. Al evaluar
la porcidn reconstituida se evidencio para Exquisita 240 kcal y 197 kcal para Vitabrownie
con una diferencia a favor de 43kcal.

En la adiciéon de fibra inulina Vitabrownie se vio altamente competitivo, ya que en su

porcion de 44g de polvo para reconstituir presento 2,599 de fibra alimentaria.
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7. Etapa 3

7.1 Objetivo general
eDeterminar el grado de aceptabilidad de Vitabrownie, premezcla realizada con cacao

amargo y 5% inulina.

7.2 Objetivos especificos

eEvaluar sensorialmente la reconstitucion de la premezcla Vitabrownie en aspectos tales
como sabor, aroma, textura y grado de aceptabilidad.

eFormar un panel de evaluacion sensorial para Vitabrownie.

e Recopilar y exponer los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial realizada.

7.3 Preguntas de investigacion:

¢Se podré evaluar sensorialmente la reconstitucion de la premezcla Vitabrownie en
aspectos tales como sabor, aroma, textura y grado de aceptabilidad?

¢Se podra formar un panel de evaluacién sensorial para Vitabrownie?

¢Se podréa recopilar y exponer los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial realizada?

7.4 Metodologia.

Disefo: El disefio de la investigacion fue no experimental, observacional. La misma se
realiz6 sin manipular intencionalmente las variables independientes. Se observo la
percepcion de los participantes tal y como se dieron en su contexto natural (cocina de la
Universidad Isalud) para luego analizar los resultados obtenidos. La secuencia fue
trasversal ya que se llevo a cabo en un Unico lugar y momento, el miércoles 10 de junio de
2015 en la cocina de la Universidad Isalud en el horario de 17hs a 20 hs donde se invitaron
a aquellos alumnos que asistieron ese dia a clase.

Enfoque: El enfoque fue cualitativo, se recogieron los datos de las encuestas realizadas
para la evaluacion sensorial de Vitabrownie premezcla reconstituida, se obtuvo la

devolucién del producto a través de los participantes.
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Alcance: El alcance fue descriptivo, se pretendid relevar a traves de las encuestas la
aceptacion de Vitabrownie, se analizo la informacion recolectada.

Poblacion: Compuesta por 50 concurrentes de la Universidad Isalud, comprendido por 43
alumnos de la licenciatura en nutricion, 4 alumnos de la licenciatura en enfermeria y 3
directivos ; de ambos sexos, entre 20 y 65 afios de edad.

Muestra: no probabilistica por voluntariado. El objetivo fue conocer en profundidad la
precepcion de los participantes que accedieron voluntariamente a participar respecto a las

caracteristicas organolépticas

Unidad de analisis: Reconstitucion de la premezcla para brownie de chocolate con inulina

“Vitabrownie”.

Unidad observacional: estudiantes — docentes y directivos.

Criterios de inclusion:
e Mayores de 20 afios.
e Ambos sexos.

e Consumidores de productos de pasteleria.

Criterios de exclusién
e Diabéticos.
e Celiacos.

e Alérgicos al chocolate.

Recoleccion de datos

Para el analisis sensorial de la premezcla desarrollada en este TFI bajo el nombre de
“VITABROWNIE”, se reconstituyo y preparo Vitabrownie, el cual fue porcionado para
los asistentes (alumnos, profesores, licenciados, directivos de la Universidad Isalud) los
cuales debieron completar y realizar la degustacidn segun indico los pasos de la encuesta de

evaluacion sensorial (Anexo 1) que se les entrego. Previamente se procedio a firmar el
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consentimiento informado de la utilizacion y los fines de dicha encuesta. La misma debio
completarse por la persona que realizo la evaluacion sensorial (Anexo 1). Se cont6 con 50
copias de encuestas de evaluacién sensorial que fueron autoadministradas. La finalidad fue
evaluar las caracteristicas organolépticas de la muestra (aroma, sabor, textura), el grado de

aceptacion y la percepcion del mismo.

7.5 Hipotesis.

Hipdtesis: Por las caracteristicas organolépticas de Vitabrownie, brownie de chocolate
amargo con inulina, es aceptado por el consumidor.

Clasificacion: Hipotesis correlacional simple, bivariada; establece una relacion simple entre

las variables, organolépticas (aroma, sabor, textura) y la evaluacion sensorial.
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Tabla 18 Operacionalizacion de variables, Etapa 3.

Tabla N°18: Operacionalizacion de variables

Dimensién

Variable

Definicion
conceptual

Indicador

Categoria

Clasificacion

Técnica

Evaluacion
sensorial de
Vitabrownie

Caracteristicas
organolépticas
de Vitabrownie

Conjunto de
estimulos que
interactdan
con los
receptores del
analizador
(6rganos de los
sentidos) y en
el cerebro
humano se
interpretan
como aspecto,
olor, sabor y
textura
(TorricellaM
et al, 2007).

Percepcion
del
alimento

No me gusta
nada

No me gusta
mucho

Me gusta

Me gusta
mucho

Cualitativa
Publica
Policotémica
Ordinal

Encuesta
de
evaluacion
sensorial

Caracteristicas
organolépticas
de Vitabrownie

Conjunto de
estimulos que
interactdan
con los
receptores del
analizador
(6rganos de los
sentidos) y en
el cerebro
humano se
interpretan
como aspecto,
olor, sabory
textura
(TorricellaM
et al, 2007).

Percepcion
del Aroma

Agradable
Intenso

Desagradable

Cualitativa
Publica
Policotémica
Ordinal

Encuesta
de
evaluacion
sensorial

Caracteristicas
organolépticas
de Vitabrownie

Conjunto de
estimulos que
interactdan
con los
receptores del
analizador
(6rganos de los
sentidos) y en
el cerebro
humano se
interpretan
como aspecto,
olor, sabor y
textura
(Torricella M
et al, 2007).

Percepcion
del Sabor

Dulce
Amargo

Cualitativa
Publica
Dicotomica

Encuesta
de
evaluacion
sensorial

Fuente: Elaboracion propia, 2015
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Tabla N°18: Operacionalizacién de variables

Dimensién Variable Definicién Indicador | Categoria | Clasificacién | Técnica
conceptual
Caracteristicas | Conjunto de Percepcién | Homogénea | Cualitativa Encuesta
organolépticas | estimulos que de la Publica de
de Vitabrownie | interactlan con | Textura Compacta Policotomica | evaluacion
los receptores sensorial
Evaluacion del analizador Gomosa
sensorial de (6rganos de los
Vitabrownie sentidos) y en el
cerebro humano
se interpretan
como aspecto,
olor, sabor y
textura
(Torricella M et
al, 2007).
Caracteristicas | Conjunto de Grado de Acepto Cualitativa Encuesta
organolépticas | estimulos que aceptacion Publica de
de Vitabrownie | interacttan con No acepto Dicotomica evaluacioén
los receptores sensorial

del analizador
(6rganos de los
sentidos) y en el
cerebro humano
se interpretan
como aspecto,
olor, sabor y
textura
(Torricella M et
al, 2007).

Fuente: elaboracion propia, 2015.

Analisis Estadistico: Para el analisis de datos se utilizd el programa Excel® 2010. Se

realiz6 estadistica descriptiva mediante la distribucion de frecuencia absoluta y porcentual

para cada una de las variables del estudio.
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7.6 Resultados.

La evaluacion sensorial de Vitabrownie se llevd a cabo en la cocina de la Universidad
Isalud. La asistencia fue de 50 personas incluidos alumnos, directivos y profesores de la

Universidad.

De las encuestas se obtuvo los siguientes datos:

La percepcion de Vitabrownie se mostro favorecida obteniendo un resultado positivo en el
94% ( n:47 ) de los asistentes; el 50% de los mismos manifestaron que les gusté mucho
Vitabrownie y un el 44% ( n:22) de los encuestados manifiesta que les gustd Vitabrownie
(Grafico N°1).

Grafico N°1: Percepcion de Vitabrownie en docentes y alumnos (n=50), llevado a cabo en

la cocina de la Universidad Isalud.

PERCEPCION VITABROWNIE

4% 2%

= NO ME GUSTA
NADA

ENO ME GUSTA
MUCHO

ME GUSTA

= ME GUSTA MUCHO

Fuente: elaboracion personal en base a los datos obtenidos de las encuestas de evaluacion sensorial, 2015.
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El 72 % (n: 36) de la muestra manifestd una percepcién del sabor dulce moderado vy el
16 % (n: 8) alto (Grafico N°2).

Grafico N° 2 Evaluacion del sabor en docentes y alumnos (n=50), llevado a cabo en la

cocina de la Universidad Isalud.

SABOR: DULCE

mBAJO
= MODERADO
mALTO

Fuente: elaboracién personal en base a los datos obtenidos de las encuestas de evaluacién sensorial, 2015.

El 70% (n: 35) de la muestra manifiesto no percibir el sabor amargo, aspecto positivo y
relevante para el producto ya que se realizd a base de cacao amargo (Grafico N° 3).
Grafico N ° 3 Evaluacién del sabor amargo en docentes y alumnos (n=50), llevado a cabo

en la cocina de la Universidad Isalud.

SABOR:AMARGO

0%

mBAJO
= MODERADO
mALTO

Fuente: elaboracidn personal en base a los datos obtenidos de las encuestas de evaluacion sensorial, 2015.
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En relacion a la textura de la masa interna, resulto que un 56 % (n: 28) lo encontrd
homogéneo, aspecto positivo en el producto ya que no presenta texturas del tipo crocante

en su masa interna (Grafico N 4).

Grafico N° 4 Evaluacion de la textura en docentes y alumnos (n=50), llevado a cabo en la

cocina de la Universidad Isalud.

TEXTURA:
HOMOGENEA
10%
mEBAJO
= MODERADO
BALTO

Fuente: elaboracidn personal en base a los datos obtenidos de las encuestas de evaluacion sensorial, 2015.

El 84% (n: 42) de los asistentes (50% moderado y 16 % alto) describieron la textura

como compacta, notable caracteristica ya que no es un producto batido (Grafico N °5).

Grafico N° 5 Evaluacién de la textura en docentes y alumnos (n=50), llevado a cabo en la

cocina de la Universidad Isalud.

TEXTURA :COMPACTA

mBAJO
= MODERADO
= ALTO

Fuente: elaboracion personal en base a los datos obtenidos de las encuestas de evaluacion sensorial, 2015.
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El 78% (n: 39) de los encuestados percibi6 la textura gomosa como baja, ya que este tipo

de migas se encuentran en productos apelmazados o crudos (Grafico N °6)

Grafico N° 6 Evaluacion de la textura en docentes y alumnos de Isalud (n=50), llevado a

cabo en la cocina de la Universidad Isalud.

TEXTURA : GOMOSA

0%

mBAJO
= MODERADO
=EALTO

Fuente: elaboracién personal en base a los datos obtenidos de las encuestas de evaluacién sensorial, 2015.

El 94% (n: 47) de la muestra (60% altamente agradable; 34% moderadamente agradable)

valoro el aroma de Vitabrownie como agradable (Grafico N° 7).

Grafico N° 7 Evaluacién del aroma en docentes y alumnos de Isalud (n=50), llevado a cabo

en la cocina de la Universidad Isalud.

AROMA :AGRADABLE

6%

mBAJO
= MODERADO
mALTO

Fuente: elaboracion personal en base a los datos obtenidos de las encuestas de evaluacidn sensorial, 2015.
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La intensidad del aroma se evalu6 en un 54% (n: 27), repartida en 39% y 15%,

moderadamente intenso y altamente intenso, respectivamente (Grafico N°8).

Grafico N° 8 Evaluacion del aroma en docentes y alumnos de Isalud (n=50), llevado a

cabo en la cocina de la Universidad Isalud.

AROMA:INTENSO

m BAJO
= MODERADO
ALTO

Fuente: elaboracidn personal en base a los datos obtenidos de las encuestas de evaluacion sensorial, 2015.

La totalidad de los encuestados, manifestd que el aroma era bajo, se consider6é bajo como

ausente. Esto indica que Vitabrownie no se percibié con aroma/olor desagradable.

El 98% de los encuestados, (n: 49) que asistieron a la evaluacion sensorial manifestaron

elegir Vitabrownie para su consumo (Grafico N°9).
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Grafico N° 9 Eleccion de Vitabrownie en docentes y alumnos de Isalud (n=50), llevado a

cabo en la cocina de la Universidad Isalud.

ELECCION DE
VITABROWNIE

2%

u S|

Fuente: elaboracidn personal en base a los datos obtenidos de las encuestas de evaluacion sensorial, 2015.
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7.7. Discusion.

Una estrategia para prevenir y tratar las ECNT es la incorporacion de fibra dietética a los
alimentos que no lo poseen de manera natural (Encuesta Nacional de Factores de Riesgo,
2013).

La inulina se considera un alimento funcional dado que sus componentes tienen un efecto
sobre una o varias funciones del organismo originando un efecto positivo sobre la salud y
reduccion en el riesgo de enfermedades (Roberfroid MB, 2000). La inulina es un prebidtico
que estimula el crecimiento selectivo y/o la actividad metabdlica de un nimero limitado de
bacterias en el colon (Gibson G.R et al, 1995).

Dentro del mercado, y como material de investigacion, se analiz6 la premezcla para
brownie Puratos la cual no contiene fibra en su porcién de 40g, el Brownie de algarroba
Epuyen contiene 1g de fibra cada 359 de producto listo para consumir, el Brownie choco-
nuez contiene 1,49 de fibra cada 60g de producto listo para consumir.
Exquisita informa 2g de fibra alimentaria en 44g (Molinos, 2013). En esta investigacion se
observo que Vitabrownie aporta 2,599 de fibra alimentaria por porciéon de 44g. El valor
caldrico por porcion polvo entre Exquisita y Vitabrownie se diferencia en 15 kcal a favor
del producto desarrollado. Reconstituido se diferencian en 43 kcal a favor de Vitabrownie.
En cuanto al valor lipidico el brownie de algarroba Epuyen contiene 8 gramos de lipidos
cada 35 gramos de producto listo para consumir, Brownie choco-nuez presenta 16g de
lipidos en 60g de producto listo para consumir y Brownie Exquisita 10g de lipidos cada
60g de producto listo para consumir. Se observé que Vitabrownie reduce el aporte de
lipidos en 5929 cada 60g de producto listo para  consumo.
En cuanto a los ingredientes, estudios demuestran que el consumo de chocolate negro
ayuda al metabolismo de las lipoproteinas de alta densidad (HDL), incrementado su
concentracion. Las HDL es actualmente considerado un factor protector en el riesgo
cardiovascular (Valenzuela B, 2007). En la elaboracion final de Vitabrownie contiene 2,29¢

de cacao amargo, generando en el consumidor igual efecto que el chocolate amargo.

Comercialmente se lograron mejores costos. Para la elaboracion de Brownie Exquisita se
emplean $ 30,75 en la caja de premezcla y $44,34 en la reconstitucion del polvo con el
agregado de ingredientes (huevos y manteca). Elaborar y reconstituir Vitabrownie tiene un

menor costo en mas de la mitad del valor de Exquisita. La Premezcla Exquisita precisa 2
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huevos, 70g de manteca y 20cc de leche; Vitabrownie requiere para la reconstitucion la

mitad de manteca, y no necesita el agregado de huevo ni leche.

Al valorar la percepcion de los consumidores, en el afio 2013, O’Brien y colaboradores
elaboraron panes de trigo con adicion de inulina para sustituir la grasa vegetal. Se observo
que no se modificaron las caracteristicas reoldgicas de la masa antes de hornear y la calidad
sensorial del producto terminado (O‘Brien C et al, 2003). Un afio despues, el uso de inulina
en la formulacion de pastas mostro como resultado productos con propiedades sensoriales
sin diferencias significativas de aquellas elaboradas con solo trigo (Brennam C et al, 2004).
Se han logrado formulaciones a base de chocolate tortas, mousse (Moscatto J et al ,2006),
barras energéticas (Aragon L et al ,2007) vy cereales extruidos (Franck A, 2002) con un
desempefio similar o incluso mejorado en sabor, color y textura.

Tal cual reflejan los estudios expuesto anteriormente, el producto disefiado logro el 98% de

la aceptacion del pablico.

Vitabrownie resultd favorecido por las cualidades tecnoldgicas de estabilizante que
presenta la inulina, debido a su capacidad es utilizada como estabilizante de emulsiones
en diversos productos alimenticios (helados, salsas, untables, postres cremosos, etc.)
(Roberfroid M, 2005; Franck A ,2002).

La capacidad de formar gel de la inulina es determinante en su uso como sustituto de
grasas en productos en los que las propiedades funcionales que otorgan las grasas son
indispensables para lograr los efectos sensoriales deseados por los consumidores (Franck
A ,2002).

En funcion a Vitabrownie la Inulina cumplié el rol de estabilizar la emulsién, gelificar y
otorgar caracteristicas tipicas que exhiben las grasas en el tradicional preparado de
Brownie.

Este proyecto se encuentra abierto a la posibilidad de realizacion y comercializacion del
producto desarrollado, ya que compite con caracteristicas nutricionales diferentes a las del

sector de mercado al que pertenece, es de facil elaboracion y de costos reducidos.

El pudblico consumidor adquiere un producto para satisfacer una necesidad ya sea
econdmica, monetaria, 0 nutricional (referido al aporte de nutrientes y sus beneficios para

la salud). Actualmente existe una tendencia en el disefio de alimentos, que refleja la
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necesidad que los alimentos provean nutrientes y generen beneficios para la salud mas alla
de su costo comercial (Lezcano E, 2011).
El producto aqui desarrollado bajo el nombre “Vitabrownie” cumple con ambas

expectativas del disefio.

7.7.1Limitaciones.

Para lograr el equilibrio del sabor, se requirié de 3 ensayos. El cacao amargo domin6 con
su deje caracteristico, lo cual resulto un desafio estabilizar el sabor amargo sin agregar
una cantidad opulenta de sacarosa. La inulina cumplié también con su efecto de sustitucién

de azlcar en menor proporcion.

Para lograr el color tipico se requirié de harina de algarroba, resulto un doble ejercicio
porque a mayor contenido de algarroba mejor color se lograba, para a su vez dominaba el
sabor de la misma. Con el tenue aporte de 3 gramos se consolido el color y una suave

percepcion al paladar.

Para lograr la humedad del producto originalmente se utiliza manteca, pero al reducir la
cantidad se dificulto. Como resolucién y gracias a las caracteristicas tecnologicas de la
inulina, formacion de geles, y a la utilizacion de lecitina de soja, se logro la humedad y
emulsion de las grasas con la totalidad de los ingredientes. Beneficio que se reflej6 en la
unificacion del color, la humedad y textura del producto logrado.
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7.8 Conclusion.

Se logro un producto de caracteristicas diferentes al de su categoria equivalente. Con
aporte de fibra y menor contenido de lipidos y sacarosa; agradable en sabor, aroma y
textura aceptado por el consumidor, de bajo costo de elaboracion tanto en la premezcla
como en la reconstitucion del producto final.

La evaluacion sensorial de Vitabrownie permitio concluir que:

El 100% (n: 50) de los encuestados no manifestd sabor desagradable.

El 94% (n: 47) de los encuestados declaré sabor agradable.

El 98% (n: 49) de los encuestados manifestaron elegir Vitabrownie para consumo habitual.

El 70% (n: 35) de los encuestados revel6 no percibir sabor amargo.

El 54% (n: 27) de los encuestados declaré un aroma intenso en el rango de moderado a

alto.
El 78% (n: 39) de los encuestados no refirio textura gomosa.

El 86% (n: 43) de los encuestados refirio a la textura interna como homogeénea, sin

presencia de texturas crocantes.

Se aprueba la Hipotesis planteada debido a que Vitabrownie logro la aceptacion de sus

caracteristicas organolépticas sabor, textura, aroma.
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9. Anexo.
9.1 Anexo 1

9.1.1 Consentimiento informado y Encuesta.

CONSENTIMIENTO INFORMADO DEL RESPONDENTE
Estimados Directores/Profesores /Licenciados/Alumnos de la Universidad Isalud:
Mi nombre es Anabela Soledad Galeppi en virtud que me encuentro realizando mi trabajo final
integrador (TFI), de la Licenciatura en Nutricidn cuyo objetivo es el Desarrollo de producto
“Vitabrownie, brownie de chocolate con inulina”, necesitaré realizar una evaluacién sensorial del
producto en cuestién.
Por esta razdn, solicito su autorizacidn para participar en esta encuesta, que consiste en responder
las preguntas de la evaluacion sensorial que se encuentran en la hoja siguiente.
Resguardaré la identidad de las personas incluidas en esta encuesta Directores/Profesores
/Licenciados/Alumnos. En cumplimiento de la Ley N2 17622/68 (y su decreto reglamentario N2
3110/70), se le informa que los datos que usted proporcione seran utilizados sélo con fines
estadisticos, quedando garantizado entonces la absoluta y total confidencialidad de los mismos.
La decisidn de participar en esta encuesta es voluntaria y desde ya agradezco su colaboracion.
Le solicitamos que de estar de acuerdo, luego de haber leido detenidamente lo anterior y

habiéndolo comprendido, firmar al pie.

R o T , en mi caridcter de respondente encuestado, habiendo sido
informado y entendiendo el objetivo de la encuesta, acepto participar en la misma.

AlUMNG ENCUBSTAAOIA: ot sees eerbeesteeesearestesresesaeesaeseseenbessreens

Universidad ISALUD
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Estimado consumidor, a continuacidn le presento una muestra de Vitabrownie, brownie de
chocolate, la cual le pido que deguste de la manera abajo descripta. El Objetivo de esta prueba
saber cudnto le gusta Vitabrownie.

1-Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar.

2-Tome la muestra completa en su boca .No re-pruebe

3-Marque con una X en las caritas abajo presentadas segun considere usted que le gusta

Muestra Vitabrownie

Me gusta

Nome gusta Nome gusta Me gusta i

nada mucho

2-Acorde a los atributos Sabor- Textura-Aroma, Coloque una X en el valor que indique el grado de
intensidad del producto .Nuevamente deguste la muestra de la siguiente manera:
1-Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar.

2-Tome la muestra completa en su boca .No re-pruebe

Muestra  Vitabrownie

SABOR BAJO MODERADO ALTO

DULCE

AMARGO

Muestra Vitabrownie

TEXTURA BAJO MODERADO ALTO

HOMOGENEA

COMPACTA

GOMOSA

Muestra Vitabrownie

AROMA BAJO MODERADO ALTO

AGRADABLE

INTENSO

DESAGRADABLE

3- ¢Escogeria Vitabrownie? indique con una X

Si No

Muchas gracias por su colaboracion.
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9.2Anexo 2.

9.2.1 Operacionalizacion variables de formulacion Vitabrownie, Etapa 2 (Tabla N°

19).
Tabla N°19: Operacionalizacién de variables
Dimensién Variable Definicién Indicador Categoria | Clasificaciéon | Técnica
conceptual
Contenido de | Contenido en Contenido de Cuantitativa | Receta
Harina de gramos (g) de Harina de Privada
trigo Harina de trigo trigo (gr) Racional
Leudante utilizado para el Continua
brownie
desarrollado.
Contenido de | Contenido en Contenido de Cuantitativa | Receta
azUcar gramos (g) de azucar (gr) Privada
azucar utilizado Racional
para el brownie Continua
desarrollado.
Contenido de | Contenido en Contenido de Cuantitativa | Receta
Formulacion | agua gramos (g) de agua (gr) Privada
de la Harina de agua Racional
premezcla utilizado para el Continua
brownie
desarrollado.
Contenido de | Contenido en Contenido de Cuantitativa | Receta
manteca gramos (gr) de manteca (gr) Privada
manteca Racional
utilizado para el Continua
brownie
desarrollado.
Contenido de | Contenido en Contenido de Cuantitativa | Receta
cacao amargo | gramos (g) de cacao amargo Privada
en polvo cacao amargo en | en polvo (gr) Racional
polvo utilizado Continua
para el
desarrollado.
Contenido de | Contenido en Contenido de Cuantitativa | Receta
leche en (gramos g) de leche en Privada
polvo leche en polvo polvo Racional
descremada descremada 0% descremada Continua
0% con fibra | con fibra activa 0% con fibra
activa utilizado para el activa (gr)
brownie
desarrollado.

Fuente: Elaboracién propia, 2015
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Tabla N°19: Operacionalizacién de variables

Dimension Variable Definicion Indicador | Categoria | Clasificacion | Técnica
conceptual
Contenido Contenido en Contenido de Cuantitativa | Receta
de Inulina gramos (g) de inulina (gr) Privada
inulina para el Racional
brownie Continua
desarrollado.
Contenido Contenido en Contenido de Cuantitativa
de harina de | gramos (g) de harina | harina de Privada
Formulacion | algarroba de algarroba parael | algarroba Racional
de la brownie (gn Continua
premezcla desarrollado
Contenido Contenido en Contenido de Cuantitativa | Receta
Esencia de gramos (g) de Esencia de Privada
Vainilla Esencia de Vainilla | Vainilla (gr) Racional
utilizada para el Continua
brownie
desarrollado.
Contenido Contenido en Contenido de Cuantitativa | Receta
de Esencia gramos (g) de Esencia de Privada
de Esencia de Chocolate Racional
Chocolate chocolate utilizada (ar) Continua
para el brownie
desarrollado.
Contenido Contenido en Contenido de Cuantitativa | Receta
de lecitina gramos (g) de lecitina de Privada
de soja lecitina de soja soja (gr) Racional
utilizado para el Continua

brownie
desarrollado.

Fuente: Elaboracién propia, 2015

Pégina87



9.3 Anexo 3

9.3.1 Imégenes de la Evaluacion sensorial.

Se muestra en la imagen N° 26 a la alumna de la Licenciatura en Nutricion, Anabela
Soledad Galeppi junto a la muestra de Vitabrownie, el dia de la evaluacion sensorial

realizada en la cocina de la Universidad Isalud (Imagen N°26).

Fuente: elaboracion propia, 2015.

En las imagenes N° 27, N°28 y N°29 se retrata las muestras de Vitabrownie que se

evaluaron en la Evaluacion Sensorial realizada en la cocina de la Universidad Isalud.

Imagen N° 27: Foto de porciones brindadas a los evaluadores (n=50).

Fuente: elaboracion propia, 2015.
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Imagen N °28: Foto de la muestra de Vitabrownie que se ofrecid a los evaluadores (n=50).

Fuente: elaboracién personal, 2015.

Imagen N°29: Foto de la cocina de la Universidad Isalud donde se realizo la evaluacion

sensorial (n=50).

Fuente: elaboraci6n personal, 2015.
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En la Imagen N°30 se muestra a las voluntarias que realizaron la evaluacion sensorial en la

cocina de la Universidad Isalud.

Imagen N°30: Foto de las alumnas de la Licenciatura en Nutricibn que asistieron
voluntariamente a la evaluacion sensorial de Vitabrownie realizada en la cocina de la
Universidad Isalud (n=50).

Fuente: elaboracion personal, 2015.

PéginagO



9.4 Anexo 4.

*UNIVERSIDAD

UISALUD

9.4.1 Reglamentacion para la publicacion y presentaciones futuras del Trabajo Final
Integrador.

1- Sobre la autoria del TFI: - El alumno a cargo del trabajo final integrador figurara como autor del
mismo, pudiendo designar a otro autor/coautor sélo en el caso de que el grado participacién de
éste se haya dado en forma sustanciall durante todo el proceso de elaboracion del trabajo de
investigacion. En cualquier caso, sera el alumno el responsable por el contenido presentado en el
trabajo final, a quien pertenece la propiedad intelectual del mismo. - Los docentes de la materia
figurardn como tutores del trabajo cada vez que el mismo sea presentado en la universidad Isalud
en cualquier formato y, previa aceptacion del docente en cualquier otro ambito. 2- Sobre Ia
comunicacién/difusion del TFI: - La Universidad ISALUD y, como intermediario, el Centro de
Documentacién “Dr. Nestor Rodriguez Campoamor”, se reservan el derecho de publicacion del TFI
en formato digital, contando con la firma del alumno en la autorizacién en cuestion, anexada a
continuacién. La misma debe presentarse firmada e impresa al momento de la entrega definitiva
del TFI, indicando el tipo de permiso que el alumno concede para la divulgacién. - La Universidad
ISALUD podra seleccionar los mejores trabajos de cada cohorte para ser presentados y
comunicados en forma interna dentro de la institucion en algin Evento o Jornada, con el objetivo
de: difundir los TFIs de la carrera, colaborar con la divulgacidon de nuevos conocimientos del area
de Nutricidn y de esta forma fortalecer la 1 “Son verdaderamente autores quienes han intervenido
en la investigacion en sus diferentes etapas desde el disefio del protocolo hasta la redaccion final
del texto” (Arribalzaga E y col”El Articulo cientifico”ler edicidn. Bs.As. Magister Eos, 2005 2
profesidén. Para esto, se convocard oportunamente al alumno/autor, esperando del mismo la
voluntad para participar de la propuesta institucional (presentacién en formato de pdster o
comunicacién breve en forma oral). Es necesario contar con la autorizacidon del alumno/autor,
quien en calidad de autor deberd firmar el formulario que se encuentra anexado al presente
documento. Esta autorizacion deberd incluirse al final del TFI, por lo cual se solicita que se
imprima, se firme y sea colocada en la presentacidon escrita del trabajo. - Asimismo, el

docente/tutor podra seleccionar algunos trabajos para publicar en la Revista de ISALUD, para lo
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*UNIVERSIDAD

UISALUD

cual se le solicitard al alumno que presente el TFl en el formato de publicaciéon de la misma. -
También podrd el docente/tutor sugerir e impulsar la publicacidon/presentacién al alumno en
alguna otra revista o jornada cientifica contando también con la debida autorizacion del
alumno/autor. - El alumno/autor por su parte podra publicar el trabajo de investigacion o realizar
cualquier tipo de difusion del mismo o de sus resultados luego de obtener el titulo de grado,
siempre teniendo en cuenta lo siguiente: a)- para cualquier tipo de publicacién/comunicacién del
mismo se debe informar con anticipacién y contar con la autorizacién y aprobacion de la
Universidad ISALUD y b)- toda vez que se publique o presente el trabajo debe mencionarse en
forma clara la institucion de base en la que fue realizado (Universidad ISALUD) y carrera (Lic. En
Nutricidn). Se requerira de una autorizacidn especial por escrito en el caso de que sea necesario

utilizar el logo de la Universidad ISALUD para tal fin.
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“CENTRO DE DOCUMENTACION “DR. NESTOR RODRIGUEZ CAMPOAMOR”

Autorizacion de autor para la divulgacién de su obra inédita en formato electrénico

El/la que suscribe autoriza

Por la presente a la Universidad ISALUD y como intermediario al Centro de Documentacion

“Dr. Néstor Rodriguez Campoamor “a la divulgacion en forma electrénica de la obra de su autoria
gue se indica en el presente documento.

Carrera:

Titulo de la obra autorizada (indicar si es Tesis / TFl)

Margue con una cruz el tipo de permiso gue concede:

Acceso restringido:

Envio de la obra sélo a los miembros de la comunidad ISALUD que asi lo soliciten.

Acceso publico:

Divulgacién en la pagina Web de la universidad o a través del catdlogo del Centro de
Documentacidn con acceso al texto completo del documento para todo tipo de usuarios.

Consulta en sala:

Disponibilidad de la obra solamente para la lectura en sala dentro de la Institucion.

El suscripto deslinda a la Institucion de toda responsabilidad legal que pudiera surgir de reclamos
de terceros que invoquen la autoria de las obras cuya autoria se atribuye.

Fecha: [/ J

Firma DNI

Venezuela 931 — 22 subsuelo- C1095AAS - Ciudad de Buenos Aires- Argentina
TEL. + 54 11 5239-4040- Fax

web: www.isalud.edu.ar - mail: biblioteca@isalud.edu.ar
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Buenos Aires, ...... (o [T de 20....

Derechos parala publicacion del trabajo final inteqgrador

En calidad de autor del Trabajo Final Integrador (TFI) denominado:

Certifico que he contribuido al contenido intelectual de este trabajo, ya sea en la
concepcion del disefio, andlisis e interpretacion de los datos, y en la redaccion y revision
critica del mismo, por lo cual estoy en condiciones de hacerme publicamente responsable

de él como autor.

En el caso que yo elija publicar el trabajo por mis propios medios, queda vedada cualquier
reproduccion, total o parcial, en cualquier parte o medio de divulgacién, impresa o

electronica, sin solicitar previamente autorizacién a la Universidad ISALUD.

Declaro que, desde la concepcion del trabajo de investigacion y al concluirlo, en
consecuencia, como TFI para obtener el titulo de licenciado en Nutricién, debo declarar
siempre como filiacién a la Universidad ISALUD en cualquier publicacién que se haga de

la investigacion (Revistas, Congresos, Boletines de Nutricion, etc.).
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