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Resumen

El presente trabajo aborda la problemética relacionada a la posibilidad de elaborar un afaor
relleno de dulce de mamén, con fécula de mandioca, semilla de amapolay sin acidos grasos trans.
Que sea aceptado y apto para € consumidor celiaco en cuanto a las caracteristicas organol épticas

(apariencia, flavor y textura).

Los objetivos de la investigacion se dividieron en tres etapas. La primera etapa, consistio en
verificar y describir productos existentes en e mercado aimenticio del barrio de Palermo en
CABA. En la siguiente etapa, se determino la composicion quimica nutricional del afajor y se
disefio e proceso de elaboracion del producto y finalmente, en la Ultima etapa, se redizo una

evaluacion sensoria del alfgor por parte de los consumidores celiacos.

Para ello se procedi6 arealizar una investigacion de tipo cuantitativo por € anadlisis estadistico de
los resultados de la investigacion redlizada, de caracter descriptivo porque en base a medir las
variables se describe su nivel de aceptacion de las misma, de corte transversal porque la
recoleccion de datos ocurre en un momento determinado en € periodo de Enero a Mayo del afo
2014 con una poblacion de enfermos celiacos 0 en condicion de celiaquia de ambos sexos con
edades definidas entre 20 a 60 afos de edad por medio de una encuesta de degustacion
preestablecidas y categorizadas en la ciudad de Buenos Aires. Estos resultados fueron, en relacion a
la variable apariencia se mostrd un 84% de satisfaccion, en variable flavor se mostré un 81% de
satisfaccion y en variable textura un 79% de satisfaccion, permitiendo comprobar la aceptacion del
producto en la poblacion de celiacos, los mismos se presentan en forma de porcentajes expuestos en

graficos para su mejor comprension y explicacion.



I ntroduccion

La enfermedad celiaca (EC) es una intolerancia aimentaria autoinmune desencadenada por la
presencia de proteinas que se encuentra en € Trigo (Gliadina), Avena (Avenina), Cebada
(Hordeina) y Centeno (Cecalina), comunmente conocidos como T.A.C.C. y denominadas
prolaminas toxicas. Estas prolaminas interfieren en el normal funcionamiento del intestino delgado
principalmente. Es una enfermedad con predisposicion genética, pero intervienen también factores
ambientales como ser la exposicion temprana a gluten en los neonatos. Los sintomas provenientes
de dicha enfermedad pueden aparecer tanto en la nifiez como en la edad adulta. Esta enfermedad se
considera del tipo malabsortiva, porque se altera la absorcion de nutrientes a nivel intestinal (Cueto
et al, 1997).

Hasta hace unos afios se consideraba una enfermedad poco frecuente. Sin embargo, hoy en dia se ha
demostrado gque existen mayores casos y que puede afectar hasta € 1% de la poblacién en nuestro
pais, lo cual demuestra que por cada celiaco diagnosticado hay aproximadamente 7 sin diagnosticar
(Asociacion Celiaca Argentina, 2013).

Una vez que se obtiene & diagnostico de esta enfermedad, €l Unico tratamiento a seguir es €l
cumplimiento de una dieta basada en la eliminacion del consumo de prolaminas toxicas de forma
estrictay permanente lo cual ayuda a proteger € intestino. Una pequefia cantidad de alguna de estas
proteinas es suficiente para causar dafo intestinal, aunque puede que no se experimenten los
sintomas a momento del consumo, es importante recordar que se puede correr riesgo de sufrir

problemas alargo plazo (Hwang, 2012).

En este trabajo de investigacion se pretendié desarrollar un alfagjor apto para celiacos, fabricado con
fécula de mandioca y €l agregado de semillas de amapola. Paralo cual se procedid a una seleccion
de grasas y aimentos libres de acidos grasos trans, para obtener un mejor perfil de lipidos. Los
ingredientes predominantes para la fabricacion de este producto han sido la fécula de mandioca y
como relleno del mismo, una fruta tropical denominada mamon. La eleccidn de los ingredientes se
debid a que la investigacion y produccién del alfagjor surgié en unaregion del litoral, la ciudad de
Goya, provincia de Corrientes, en donde tanto la fécula de mandioca como e mamén se encuentran

con gran facilidad.

La relevancia de esta investigacion radica en el aumento de las personas celiacas en Argentina,
sumada al hecho de que dichas personas no cuentan con una gran variedad de productos para su
8



consumo (Ministerio de Salud de la Nacidn, 2014). Esta investigacion desarrollé un producto apto
para esta poblacion, pero que a su vez sea aceptado desde la apariencia, flavor y textura paralo cual
se realizo una evaluacion sensorial, a través de una encuesta en personas celiacas para poder
determinar si e producto es aceptado por € consumidor, en cuanto a las tres caracteristicas

mencionadas anteriormente.

Planteamiento del problema

Pregunta deinvestigacion

¢Se puede fabricar un afajor apto para celiacos, con fécula de mandioca, semillas de amapola,
relleno de dulce de mamon, sin acidos grasos trans, que satisfaga las expectativas de la poblacion

objeto en lo que respecta a las caracteristicas organol épticas (apariencia, flavor y textura)?



Marco Tebdrico

Marco conceptual

Definicion de Enfermedad Cedliaca

La enfermedad celiaca (EC) se define como una intolerancia alimentaria, la cual es un proceso
multisistemico, de tipo autoinmune gue afecta, fundamentalmente al intestino delgado, produciendo
lesiones caracteristicas, con atrofia vellositaria, hiperplasia de las criptas y aumento de linfocitos
intragpiteliales, desencadenada por una sensibilidad a gluten que se encuentran en €l trigo, avena,
cebada y centeno (TACC) e interfieren e normal funcionamiento y que se mantiene de por vida. Es
una enfermedad con predisposicion genética, pero intervienen también factores ambientales, como
ser la exposicion temprana a gluten en los neonatos. Los sintomas pueden aparecer tanto en la
nifiez como en la edad adulta (Hwang, 2012).

La enfermedad celiaca se considera del tipo malabsortiva, porque se altera la absorcion de
nutrientes a nivel del intestino delgado. Hasta hace unos afios se consideraba una enfermedad poco
frecuente, hoy en dia se ha demostrado que puede afectar hasta el 1% de la poblacion en nuestro

pais, en lacual por cada celiaco diagnosticado, se calcula que hay 7 sin diagnosticar.

Segun Coronel Rodriguez 2011 y Bai de la World Gastroenterology Organisation las formas
clinicas de presentacion se pueden clasificar de la siguiente manera;

Clasica o tipica: predominan trastornos intestinales, es la més facil de detectar. Se inicia en nifios

con edades comprendidas entre 6 y 24 meses quienes, tras un periodo variable desde la introduccién
del gluten en la dieta, comienzan a presentar un retraso de estatura, con pérdida de peso y
estancamiento del crecimiento.

Atipicac fundamentalmente sintomas no gastrointestinales, habitualmente monosintomética u
oligosintomatica. Puede cursar con sintomas intestinal es y/o extraintestinal es.

Silente: Asintomético o sintomas leves atipicos que pasaron desapercibidos hasta la edad adulta.
Familiares directos y hallazgos de screening.

Latente: Haber sido diagnosticado como celiaco mediante biopsia, pruebas terapéuticas y no

presentar en la actualidad atrofia vellositaria con la ingesta de gluten, manteniendo la integridad del
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epitelio intestinal y buen estado general. Presentan un periodo de latencia asintomatico, factores del
medio ambiente desencadenan una crisis celiaca.

Potencial: tener los marcadores genéticos, a ambiente para desarrollar y no padecerla. Presentan un
riesgo potencial de desarrollar la enfermedad.

Refractaria: pacientes con lesion histol égica con atrofia vellositaria, cuyos sintomas no desaparecen
después de haber excluido € gluten de la dieta @ menos durante un periodo de seis meses. Tienen

mal prondstico, por predisposicion a desarrollar procesos neoformativos.

Dieta libre de prolaminas toxicas

Una vez gque se obtuvo € diagndstico, € Unico tratamiento es cumplir con la dieta libre de
prolaminas toxicas de forma estricta. Esta dieta libre de prolaminas téxicas de forma permanente
ayuda a proteger €l intestino ya que una pequefia cantidad de alguna de estas proteinas puede causar
dafo intestinal, aunque algunas personas no experimenten los sintomas al momento de la ingesta
(Hwang, 2012).

Con la dieta correcta, € intestino retorna a su funcionamiento normal y empieza a absorber los
nutrientes de forma correcta. Sin embargo, esto no significa que los pacientes puedan volver a
comer productos con gluten, ya que la enfermedad es crénica y no se cura, solo se controla con la
dieta (Hwang, 2012).

La suspension completa de la gliadina en la dieta crea una mejoria rapida. Durante las primeras
semanas de omision de la gliadina, la dieta se complementa con vitaminas, minerales y proteinas

adicionales parareparar deficiencias nutricionales (Arranz y Ferguson 1993).

En los aimentos se pueden utilizar productos sustitutos elaborados con maiz, papa, arroz,
mandioca, grano de soja, amaranto, quinoa, mijo y trigo sarraceno. Los pacientes podran esperar
diferencias en texturay sabor en relacién alos alimentos comunes por € uso de harinas sustitutivas,
por lo cual, alas recetas habra que hacerles cambios para que tengan una mejor aceptaciéon en los

consumidores (Corrazza, et a, 1992).

En & afio 2001 Mahan y Arlin mencionaban que la dieta libre de gluten debe tener una busgueda
cuidadosa en ingredientes de las etiquetas de productos de pasteleria y alimentos empaquetados. Se
debe tener precaucion con los productos industrializados, ya que pueden contener gluten en su
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composicion. Es necesario consultar en nuestro pais € listado de Alimentos y Medicamentos
(ANMAT) segin Ministerio de Salud de la Nacion, 2014.

Ley Cediaca Argentina 26588

A partir del 1 de enero de 2013 entré en vigencia la nueva Ley Celiaca Argentina (N° 26588), tras
haber sido sancionada por la Legidlatura portefia a fines del 2009. La misma incluye un subsidio
para la compra de alimentos, controles médicos y una lista de alimentos permitidos que la Ciudad
de Buenos Aires publicara a través de su pagina web y en las estaciones saludables fijas que
funcionan en plazas y parques. Como contraparte del subsidio, la persona con celiaquia tiene la
obligacion de hacerse los controles de salud, ir a la escuela si es menor de edad y participar de

talleres y charlas de capacitacion para celiacos.

Hasta aqui se ha realizado una descripcion referente a la ley celiaca, la dieta que debe seguir €
celiaco, la enfermedad del celiaco como asi también sus diferentes tipos. A continuacion se
realizara una descripcion referente a afaor que se pretende desarrollar y que atiende a las

problemati cas mencionadas anteriormente.

Descripcion deingredientes del alfajor

Definicion de M andioca

Mandioca (Manihot esculenta Crantz) es una planta originaria de América Tropical, que se
desarrolla bien en suelos pobres y écidos y es tolerante a la sequia. Prospera en climas con
temperatura media anual de 20 a 27 °C (por debgo de 12 °C se inhibe su desarrollo). Se adapta a
distintos regimenes pluviométricos, desde 600 a 2.000 mm anuales, siendo & 6ptimo 1.300 mm
anual (Uset, 2008).

En & mundo se la cultiva en distintas regiones de América, Asia y Africa, donde es € principal
alimento de 300 millones de personas, siendo consumido histéricamente por los sectores de
menores ingresos. Se la cultiva sobre todo por sus raices ricas en hidratos de carbono, aunque en
algunas partes del mundo, son utilizadas para la aimentacion humana, como verdura fresca o
deshidratada, ademés de ser un recurso importante en la alimentacion del ganado domeéstico. En

12



nuestro pais @ cultivo se halla muy generalizado en toda la provincia de Misiones, y en algunos
departamentos de |las provincias de Corrientes, Chaco y Formosa (Uset, 2008).

Las raices de mandioca constituyen una fuente basica de la alimentacion humana, en los lugares
donde se cultiva 'y son usadas en muy variadas formas, cocidas en agua, horneadas, fritas 0 como
pastas 0 harinas. Las raices de mandioca contienen alrededor de 65 % de agua 'y 35 % de materia

seca; El 85 %, aproximadamente, de la materia seca esta constituido por almidon (Uset, 2008).

Definicion de Fécula

Seguin el Cobdigo Alimentario Argentino en su articulo 674 - (Dec 112, 12.1.76) "Con la
denominacion de fécula, se entiende la materia organica que en forma de granulos se encuentran en
los corpusculos especiales incluidos en € protoplasma de células vegetales en la etapa de la
maduracion. La fécula, se encuentran en las partes subterraneas (raices, tubércul os, rizomas).

En la fécula de mandioca su componente principal es € amidén, € cua constituye una de las
principales fuentes de energia para la alimentacion humana. Asimismo tienen un papel importante
en la tecnologia alimenticia debido a sus propiedades fisico-quimicas y funcionales. Se utilizan
como agentes espesantes y también para aumentar la viscosidad de las salsas, agentes estabilizantes
de geles 0 emulsionantes, asi como elementos ligantes y agentes de relleno. En la zona norte y
principamente en el nordeste de la Argentina, la fécula de mandioca es utilizada en forma directa

parala elaboracion de alimentos.

Tabla 1: Valor nutricional defécula de mandioca

Cal Proteinas Grasas Hidratos de | Sodio Fibra
c/100g (9) (9) Carbono (mg) (9)
(9
Fécula de | 353.3 0.33 0 87.6 0 1
mandioca

Fuente: Vaor nutricional de fécula de mandioca. Nutrinfo, 2013.
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Definicion de Mamoén

El Mamon (Carica papaya) es una planta tropical originaria de la region centroamericana,
perteneciente a la familia botanica Caricaceas. Su importancia econémicay comercial radica en sus

frutos, que presentan gran valor nutritivo (Parra, 2012).

Los mismos son piriformes de 10 a 25 cm de longitud y de 7 a 15 cm de diametro,
aproximadamente, con abundantes semillas en su interior. La cascara del fruto inmaduro es verde y
luego con la evolucidn del proceso de maduracion, la misma vira a color amarillo y naranja. La
pulpa es carnosa, arométicay jugosa, de color naranja o rojizo, con sabor que recuerdaa melén. La
composicion porcentua tipicaes: semillas (8,5%), cascara (12%) y pulpa (79,5%) (Parra, 2012).

El mamon, en cuanto a su composicion de nutrientes cada 100g de fruta fresca segin € INTA-
estacion experimental agropecuaria de Bella Vista, centro regional Corrientes, Cecotto et al, 2007
aportan 5mg de vitamina C, 30 U.l de vitamina A en forma de provitamina A (carotenos), anbos
son antioxidantes que contribuyen a reducir mltiples enfermedades. Contiene fibra aimentaria que
le confiere la capacidad de prevenir o mejorar € estrefiimiento, contribuye a reducir el colesterol en
sangre y mejorar € control de glucemia en sangre en personas con diabetes, también tiene la
propiedad de gerce saciedad, 10 que beneficia a las personas con sobrepeso u obesidad. Por la
composicion nutricional mencionada, esté fruto es apto para € consumo de celiacos y posee un
sabor agradable, razén por la cua se digid para formar parte del relleno del afajor que desarrolla
este trabgjo.

Un componente fitoquimico destacable es la papaina, enzima que ayuda a la digestion de las
proteinas. A nivel industrial, esta enzima se utiliza por gemplo como ingrediente en ablandadores

de carne y en suplementos de enzimas digestivas (Parra, 2012).

Estos frutos reciben diversos nhombres de acuerdo a pais productor (mamén, papaya, lechosa,
melon de arbol, fruta bomba, mamao, pawpaw, entre otros) y son consumidos en fresco o bien
luego de algun proceso de industrializacion (Parra, 2012).

Para su consumo en fresco, en general los frutos se cosechan cuando € color de la piel cambia de
verde oscuro averde claro o tonos amarillos, de esta manera los mismos contintdian madurando en €l
periodo de post cosecha. Si la cosecha se retrasa mucho, los frutos serdn mas susceptibles a dafio

durante la manipulacion. Las papayas se recogen manua mente en funcion del tamafio y la edad del
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abol o bien mediante herramientas especiaizadas (cuchillos). Para la industrializacion del
producto, la cosecha puede redlizarse en etapas tempranas y con colores verdes de cascara (Parra,
2012).

En el afio 2010, de acuerdo a datos de la Organizacion de las Naciones Unidas parala Alimentacion
y la Agricultura (FAO), se produce papaya en arededor de 60 paises. En nuestro pais se aporto en
el afo 2010 e 0,02% del volumen mundial, con 2.000 toneladas. La region productiva con destino
comercial se localiza en las provincias de Misiones, Corrientes, Formosa, Jujuy y Salta, donde las
condiciones agroecol 6gicas son adecuadas. Las mismas incluyen baja incidencia de heladas, gran
insolacion y temperaturas moderadas a elevadas. También se registran algunas plantaciones
reducidas, de baja escala, generalmente para consumo del hogar, en zonas resguardadas del frio en

otras provincias, como Santa Fe.

En nuestro pais, se utilizalafruta fresca (en postre o ensalada), en bebidas frescas o bebidas suaves

carbonatadas, en la elaboracion de helados, en cubos envasados con jarabe, fruta cristalizada o
abrillantada, dulces, mermeladas y pulpa seca segun datos arrojados por € INTA- estacion
experimental agropecuaria de BellaVista, centro regiona Corrientes, Cecotto et al, 2007.

Tabla 2: Valor nutricional de mamoén en fruta

Kcal Hidratos de | Proteinas Grasas Agua
¢/100g Carbono (g) (9) totales
)
Mamén en | 59 19.9 11 0,2 78.4
fruta

Fuente: Vaor calrico de mamon en fruta. Tabla de composicion de alimentos para Centroamerica
del INCAP, 2012
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Semillas de amapola (Papaver Rhoeas L)

La amapolaroja (Papaver Rhoes L) es una planta que no vive més allade los diez mesesy en tierra
baja nace con las lluvias de septiembre, creciendo durante otofio e invierno. Florece en primavera, a
partir de marzo, acanza su plenitud hacia mayo y muere en junio. Su aturavaria entre 21 y 63 cm,
el talo, las hojas y € cabillo que sostiene la flor presentan abundantes pelos blancos y tiesos. La
flor consta de cuatro pétalos grandes, de color rojizo escarlata, a menudo con una mancha negruzca
en la base. En € centro de la misma se encuentra el rudimento del fruto, con apariencia de urna,
cubierta con unatapadera en forma de disco. Los alcaloides presentes en esta especie a destacar son
la morfina (en pequeia cantidad) y |a rodeina. Entre las caracteristicas comunes a todas las plantas
de esta familia se encuentra el jugo o latex de color blanquecino, amarillento e incluso incoloro, que

desprenden cuando se corta o se dafian (Becerra Romero, 2006).

Las semillas de amapola tienen un efecto de suave sedante, acttan deprimiendo e sistema nervioso
central. De su valor nutricional se destaca su contenido en proteinas 18% las cuales son de bagjo
valor bioldgico, las grasas en un 45% correspondiente en su mayor proporcion a acidos grasos
insaturados y esenciales omega 3 (&cido graso linolénico) y omega 6 (&cido graso linoleico) y un
10% correspondiente a fibras. Tiene un elevado valor energético de 550 kilocalorias cada 100
gramos. Contiene antioxidantes como la vitamina E, condicion elemental de las semillas para
mantener las propiedades de las grasas sin que éstas se enrancien, otra vitamina que se puede
encontrar es vitamina B9 o acido folico. Los minerales encontrados en las semillas son € potasio,
el fosforo, € magnesio, € calcio y e hierro (Zudaire, 2010).

Tabla 3: Valor nutricional de semillas de amapola

Cal Proteina | Hidratos Grasa | Grasa Grasa Grasa | Azucares | Fibra Sodio
¢/100g (9) de carbono | Total Saturada | Mono Pali (9) (9) (mg)
(@ (@ (@ (@ (@
Semillade | 533 18 23.7 4.7 49 6.3 30.8 13.7 10 21
amapola

Fuente: Valor nutricional de semillas de amapola. Nutrinfo, 2013
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Acidos Grasos Trans

Los é&cidos grasos trans (AGT) de produccion industrial, conocidos generalmente como “grasas
trans”, han sido definidos por la Comision Mixta FAO/OMS del Codex Alimentarius (2008) como
acidos grasos insaturados que contienen uno o varios enlaces dobles aislados (no conjugados) en
una configuracion trans. Los AGT se forman durante la hidrogenacion parcial de aceites vegetales
liquidos para obtener grasas semisolidas que se emplean en margarinas, aceites para cocinar y
muchos aimentos procesados, que resultan atractivos para la industria debido a su tiempo de
conservacion prolongado, su mayor estabilidad durante la fritura 'y su mayor solidez y maleabilidad
para su uso en productos y dulces de reposteria.

Los AGT también se forman de manera natural en pequefias cantidades por la accidon de
microorganismos presentes en € estdmago de los rumiantes (por ejemplo, ganado bovino, ovino y
caprino); sin embargo, esta forma de AGT supone una pequefia proporcion (<0,5% del aporte
energético total) de la cantidad total de grasas trans consumidas. Aungue los datos de todos los
paises siguen siendo incompletos, se calcula que e consumo de AGT puede ser aproximadamente
de 2% 0 3% (4,5-7,2 g/d) de las calorias totales consumidas, en los Estados Unidos; de 3% (7,2 g/d)
en la Argentina; de 2% (4,5 g/d) en Chile, y de 1,1% (2,6 g/d) en Costa Rica (Organizacién mundial
dela Salud, 2008).

Hay pruebas concluyentes de que el consumo de AGT aumenta €l riesgo de cardiopatia coronariay
posiblemente aumenta el riesgo de muerte sibita de origen cardiaco y de diabetes mellitus. Estos
datos han suscitado gran preocupacion a escala mundial, dada la gran carga de morbilidad y
discapacidades que plantean las enfermedades cardiovasculares. La Consulta de Expertos de la
OMS/FAO de 2002 sobre e Reégimen Alimentario, la Nutricion y la Prevencion de las
Enfermedades Crénicas (OMS, Serie de Informes Técnicos, TRS, 916) concluy6 que habia pruebas
convincentes de que & consumo de AGT aumenta e riesgo de sufrir enfermedades
cardiovasculares. Ademas, recomendd que € consumo de AGT no supere € 1% del aporte
energético alimentario diario y propuso que se realizaran esfuerzos para aumentar la cantidad de
grasas monoinsaturadas y poliinsaturadas en € suministro alimentario y |os regimenes alimentarios

humanos.
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Definicion de alimento libre de gluten

Segun e Articulo 1383 del Cddigo Alimentario Argentino (Resolucion Conjunta SPRel N°
131/2011 y SAGyP N° 414/2011) Se entiende por “alimento libre de gluten” el que esta preparado
anicamente con ingredientes que por su origen natural y por la aplicacion de buenas précticas de
elaboracion, que impidan la contaminacion cruzada, no contiene prolaminas procedentes del trigo,
de todas las especies de Triticum, como la escafia comun (Triticum spelta L.), kamut (Triticum
polonicum L.), de trigo duro, centeno, cebada, avenani de sus variedades cruzadas. El contenido de
gluten no podré superar el maximo de 10mg/Kg.

Definicion de alfajor

Segun € Caodigo alimentario Argentino en Articulo 761bis (Resolucion Conjunta N° 196/2001 y
N° 1020/2001). Se entiende por Alfgjor € producto constituido por dos 0 mas galletitas, galetas o
masas horneadas, adheridas entre si por productos, tales como, mermeladas, jaleas, dulces u otras
sustancias 0 mezclas de sustancias alimenticias de uso permitido. Podran estar revestidos parcia o
totalmente por coberturas, o bafios de reposteria u otras sustancias y contener frutas secas enteras o
partidas, coco ralado o adornos cuyos constituyentes se encuentren admitidos en el presente
Cadigo. Estos productos deberan cumplimentar las exigencias particulares correspondientes. La
denominacion de venta ser& Alfgjor (de...), o (con...), o (relleno de...), o (con relleno de...),
indicando en e espacio en blanco el nombre del alimento que constituye € relleno, seguido de (con
bafio de...) y/o (cubierto con...), si correspondiere, indicando en & espacio en blanco el nombre del
tipo de bafio y/o cobertura empleado. A la denominacion correspondiente podra agregarse €l
nombre de la zona geogréafica del pais, cuando e producto se haya elaborado en ellas de acuerdo a
las caracteristicas de la misma (cordobés, santafecino, etc.), anteponiéndose la palabra “tipo” en
caso de elaborarse en otro lugar geogréafico, con caracteres sensoriales similares o parecidos a los

que son tipicos de ciertas zonas.
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Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial estudia la sensacion completa que resulta de la interaccion de nuestros
sentidos con los aimentos constituyendo una herramienta para medir las caracteristicas de las
sustancias aimenticias en programas de control de calidad, desarrollo de nuevos productos y

pruebas con consumidores.

Con la evaluacion sensorial se puede conocer la opinion de los consumidores, la cua es de
relevante importancia en los mercados actuales. En estos Ultimos afios se ha observado que los
consumidores tienden a otorgar mayor importancia a la calidad de los alimentos que consumen,
interesdndose no solo por e valor nutritivo de los mismos sino por e grado de satisfaccion y placer
gue les brindan. Se entiende por calidad de un alimento su grado de excelencia que comprende

conceptos como valor nutritivo, aspecto, textura, aromay sabor (Picallo, 2009).

Definicion de evaluacion sensorial

El Instituto de Tecndlogos de Alimentos de EE.UU. (IFT) define la evaluacion sensorial como la
disciplina cientifica utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar las reacciones a aquellas
caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los sentidos de lavista, olfato,
gusto y oido. Segun Penna (2001) proporciona informacion integral de la calidad, junto con
informacion de | as expectativas de aceptabilidad por parte del consumidor. Valls et a (1999) define
ala calidad sensoria de un alimento como la interaccion entre el alimento y €l hombre a través de
estimulos provenientes del alimento. Todas estas definiciones concluyen en que la evaluacién

sensoria es el andlisis de las propiedades organol épticas.

Las pruebas sensoriales son realizadas por personas que utilizan sus cinco sentidos: vista, olfato,

gusto, tacto y oido, evaluando y definiendo caracteristicas del alimento analizado.

La evaluacion sensoria trabaja en base a paneles de degustadores, estos pueden ser consumidores
con un cierto nivel de entrenamiento o evaluadores entrenados denominados jueces, que hacen uso
de sus sentidos Picallo (2009). Los jueces se seleccionan y entrenan con €l fin de lograr la méxima
veracidad, sensibilidad y reproducibilidad en los juicios que emitan, ya que de ello depende en gran

medida el éxito y confiabilidad de los resultado, proporcionando informacion integral de la calidad,
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junto con una informacién subjetiva de las expectativas de aceptabilidad por parte del consumidor
(Penna, 2001).

La evaluacion sensorial segun Penna (2001) se encuentra compuesto por:

Gusto y Sabor
Aromay Olor
Apariencia
Textura
Ruido

Definicion de Gusto vy Sabor

Gusto: sensacion percibida a través del sentido del gusto, localizado principamente en lalengua 'y
cavidad bucal. Se definen cuatro sensaciones bésicas: acido, salado, dulce y amargo. El resto de las
sensaciones gustativas proviene de mezclas de estas cuatro, en diferentes proporciones que causan

variadas interacciones (Penna, 2001).

Sabor o Flavor: sensacion percibida a través de las terminaciones nerviosas de los sentidos del
olfato y gusto principamente, pero no debe desconocerse la estimulacion simulténea de los
receptores sensoriales de presion, y 1os cutaneos de calor, frio y dolor (Penna, 2001). Segun Picallo
et a 2009 consiste en la percepcion de las sustancias olorosas 0 arométicas de un alimento después

de haberlo introducido a la boca.

Definicion de Aromay Olor

Olor: es una propiedad organoléptica perceptible por e odrgano olfativo cuando inspira
determinadas sustancias volétiles Picallo (2009). Es la sensacion producida a estimular € sentido
del olfato (Penna, 2001).

Aroma: Picallo (2009) y Penna (2001) describen que € aroma es la fragancia del aimento que
permite la estimulacion del sentido del olfato, por eso en € lengugje comun se confunden y usan

como sinénimos.
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Definicion de Apariencia

Apariencia: Picalo (2009) y Penna (2001) describen a la apariencia como e conjunto de atributos

tales como color, formay tamario, textura, etc. percibidos através delavistay € tacto.

Se puede afirmar que lavision es e primer sentido que interviene en la evaluacion de un aimento,
captando todos los atributos que se relacionan con la apariencia: aspecto, tamafio, color, forma,
defectos, etc. (Penna, 2001).

Definicion de Textura

Textura: conjunto de percepciones que permiten evaluar las caracteristicas fisicas de un alimento
por medio de la piel y musculos sensitivos de la cavidad bucal, sin incluir las sensaciones de
temperaturay dolor (Picallo, 2009 y Penna, 2001).

Es la percepcién de caracteristicas mecanicas (resultantes de la presion gjercida por dientes, lengua
y paladar), caracteristicas geométricas (provenientes del tamafio y forma de las particulas) y

caracteristicas relacionadas con | as propiedades lubricantes (humedad y grasa) Penna, (2001).

Relacion entre receptor y caracteristicas texturales: Las caracteristicas texturales pueden ser
captadas por los dedos o los receptores bucales. Entre las caracteristicas captadas por los dedos
estan: firmeza (frutas), suavidad (seleccion de frutas), jugosidad (maiz). Entre las captadas por los
receptores bucales (lengua, dientes y paadar) estdn: masticabilidad, fibrosidad, grumosidad,
harinosidad, adhesividad, grasosidad. Existen ademas caracteristicas texturales que pueden ser
captadas por lavistay cuyo conjunto se denomina apariencia textural, dependiendo ésta del tamafio,

formay orientacion de las particul as Penna, (2001).

Definicion deruido

Ruido: € ruido o sonido que se produce al masticar o palpar muchos alimentos constituye una
informacion muy apreciada por muchos consumidores que exigen la presencia de esta caracteristica
en e alimento que degustan (Penna, 2001).
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Estado ddl arte

Estudios en relacion a fécula de mandioca

En Venezuela, se realizo un estudio cuyo autor Benitez et a (2008) tuvo como objetivo evaluar la
aceptacion de dos galletas, una comercia y otra en formulacion a base de fécula de mandioca y
plasma bovino, en nifios en edad escolar. La eleccion de este estudio como parte del estado del arte
de la presente investigacion se fundamenta en la similitud del ingrediente utilizado en la
formulacion de las galletas (fécula de mandioca) y por €l objetivo de ver la aceptacion por medio
de la evaluacion sensorial. La galleta a base de harina de mandioca y plasma bovino muestra
diferencias significativas, en cuanto a contenido de proteinas la cua aumento significativamente
con la incorporacion de las proteinas plasmaticas de bovino con agregado del 40% como
ingrediente fortificante aportando 6,4 % de proteinas. Por otra parte, la galleta comercia contiene
un porcentgje proteico significativamente mayor que la formulacion objeto del presente estudio,
debido a que la materia prima utilizada para la elaboracién es harina de trigo, la cual tiene un mayor
contenido proteico. En la evaluacion sensorial, se tomaron como patron de aceptabilidad los dos
puntos superiores de la escala (me gusta mucho y me gusta), el cual obtuvo 91,86 y 79% de
aceptabilidad para el color, sabor y textura, respectivamente. Esto permitio indicar que €
enriguecimiento de la harina de mandioca con proteinas plasmaticas de bovino, no afecto las
caracteristicas sensoriales del alimento estudiado, solo la textura fue e pardmetro con menos

aceptacion.

Un estudio realizado por Da Silva et a (2013) en € ingtituto de ciencia y tecnologia de los
alimentos de Brasil planteo como poblacion objeto los deportistas y realizd un alimento a base de
fécula de mandioca, margarina, banana deshidratada, castafia de cgu y jarabe de glucosa, para
imitar las barras de cereales comerciales para deportista. En cuanto a andlisis sensoria se realizo
después de 30 dias de amacenamiento, se observo que las barras a base de fécula de mandioca
estaban empezando a perder textura dentro del paquete pero se confirmo que las barras eran més
suaves, dando lugar a una mayor aceptacion por parte del consumidor. El color, se mantuvo
durante este periodo. La evauacion del sabor no se vio afectada de forma negativa durante el
periodo de almacenamiento. En relacion al valor nutricional en una barra de 45 g se obtuvo 30 g
de hidratos de carbono, 6,5 g de proteinas, 4,8 g grasay 1,5 g de fibra dietética y un valor calorico
de 186 Kcal. La fibra contenida en cada barra representar 6,12% de la ingesta recomendada diaria.

El contenido de proteinas corresponde a 14,5% de la ingesta requerida diaria.  Finalmente, €
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contenido de hidratos de carbono de una barra representa € 64,4% de la ingesta diaria
recomendada, conteniendo hidratos de carbono simples, de rgpida absorcién e hidratos de carbono

complejos, de lenta absorcidn permitiendo reponer energia en deportistas luego del gercicio.

La eleccion de este estudio como parte del estado del arte, a igual que en el caso de lainvestigacion
anterior se fundamenta en e hecho de que e ingrediente utilizado en la formulacion de la barra de

cereal eslaféculade mandioca.

Estudios en relacion a dulce de mamoén

Estudio realizado por Loveraa et a (2012) en la provincia de Misiones, cuyo objetivo fue ver el
efecto de la deshidratacion osmética en la elaboracion de mamon en almibar. Fue realizado con
frutas de mamédn, en dos grados de maduracion distintos: una con menos del 15% de la céscara
amarilla (grado de maduracién 1) y otra con 76-100% de superficie amarilla (grado de maduracion
5). La pulpa de las frutas, fueron sometidas a deshidratacion osmética (DO), sumergiendo los
cilindros de mamén en solucion de sacarosa a 60%, durante 12 horas a temperatura constante de
45°C y con agitacion. Luego, las muestras se retiraron de la solucidn y se enjuagaron tres veces con
agua destilada. Una parte de las muestras tomadas a azar fueron utilizadas para analizar €l efecto de
DO sobre distintas caracteristicas fisicas y quimicas, la otra parte de la muestra fue sometida a
coccion en solucion de sacarosa a 60% a temperatura de ebullicion, durante 1 hora. Posteriormente,
se retiraron de la solucién, fueron enjuagadas tres veces con agua destilada y se dgjaron enfriar
hasta temperatura ambiente para realizar 1as medidas instrumentales. Se presento poca diferencia en
todos los casos con respecto alos valores de encogimiento y pérdida de masa a final del proceso de
coccion. Las frutas de menor maduracion, presentaron una textura mas rigida que la fruta madura.
Sin embargo, en tratamiento de DO y DO +coccién se produjo una disminucién de la textura en
frutas de menor maduracion e incremento en frutas maduras. Las muestras de DO + coccion
resultaron mas firmes que aquellas cocidas directamente. La DO no modifico significativamente la
luminosidad, ni € color que aprecian las personas de las muestras frescas. Luego de la coccidn, las
muestras de fruta verde y madura se oscurecieron en cuanto a la luminosidad, esta disminucion fue
més dréstica en la fruta madura. Los tratamientos de coccion aumentaron la nitidez del color en la
fruta inmadura y se disminuyo cuando se partié de la fruta madura. Luego del proceso DO +

coccion se intensifico e color rojo en la fruta madura, en la fruta inmadura e color se mantiene

23



précticamente sin cambios. Finamente, la evaluacion de atributos de calidad tales como color y
firmeza durante € procesamiento, mostraron que es factible elaborar mamaén en almibar, aplicando

un pre- tratamiento de DO y partiendo de fruta madura.

Larelevancia de este estudio como parte del estado del arte, se encuentra en la posibilidad de poder
apreciar cua es e mejor método de coccion para € dulce de mamon, utilizado como relleno del

afgor en estudio.

Estudios de alimentos que pueden ser potencial competencia en € mercado por ser similares

al alfajor

Esta investigacion forma parte del estado del arte del presente trabajo por € método de evaluacion
sensorial. Estudio realizado por Dias y Gomez en San Pablo Barsil (2010) por e departamento de
nutricion de la universidad publica, en e cua se redizaron barras de amaranto enriquecidas con
inulina y oligofructosa en diferentes sabores banana, nueces y pasas de uva, coco, damasco,
frutillas. Se evalud la composicion quimica, valor calorico y un andlisis sensorial del producto y
fue comparada con barras comerciales. Las barras de amaranto en cuanto a evaluacién sensorial
mostraron un promedio de aceptacion de 6,3 y 7,6, en una escala hedonica de nueve puntos. En
cuanto a la composicion gquimica y valor calérico en comparacion con las barras de cereades

comercial se obtuvo una reduccion de calorias y aumento del contenido de fibras.

Otro estudio fue redlizado por Da Silva et a (2011) en Brasil, en € cua se formulo una barra de
cereal gue contiene quinua, se analizo € valor nutricional y sensorial de las mismas. Las barras
fueron preparadas con tres concentraciones diferentes de grano de quinuay se utilizo la prueba de
clasificacion para el cribado de la formulacion mas adecuada. La formula seleccionada fue expuesta
alos catadores, parallevar a cabo las pruebas de aceptacion para €l ensayo de escala heddnicay la
intencién de compra. Mas tarde, fue reclutada otra barra de cereales con harina de quinua y dos
muestras se analizaron parala comparacion, la aceptacion, laintencién de compra, andlisis proximal
e instrumental de textura. Los andlisis tuvieron resultados satisfactorios en relacion a su
composicion nutriciona y andlisis sensorial, que muestra que la barra de quinua se puede considerar
una buena opcion de producto para celiacos con intencion de compra. Como se puede apreciar, este
estudio aportainformacién sobre los métodos de eval uacion sensorial.
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M etodologia

Hipdtesis
Se puede desarrollar un alfgjor que satisfaga las expectativas del consumidor celiaco, en cuanto

caracteristicas organolépticas (apariencia, flavor y textura) y que a demas cumpla con los

requerimientos nutricional es necesarios paralas personas celiacas.

Objetivo general

Evaluar la aceptacion del alfagjor para celiacos con fécula de mandioca, semillas de amapola relleno
de dulce de mamon sin acidos grasos trans respecto de las variables apariencia, sabor y textura.

Tipo de estudio

Cuantitativo. Segun Sampieri et a (2004) e enfoque cuantitativo se fundamenta en un
esguema deductivo y 16gico que busca formular preguntas de investigacion e hipotesis para
posteriormente probarlas. La muestra, larecoleccion y €l andisis de los datos son fases que
se realizan précticamente de manera simultanea. Este proyecto de investigacion se considera
de caracter cuantitativo por e andlisis estadistico de los resultados de la investigacion
realizada.

Descriptivo. Segun Sampieri et a (2004) los estudios descriptivos buscan especificar las
propiedades importantes de personas, grupos, comunidades o cualquier otro fendmeno que sea
sometido a andisis. Miden o evalGan diversos aspectos, dimensiones o componentes del fendbmeno o
fendmenos a investigar. Este proyecto de investigacion se considera que es de carécter descriptivo
porgue en base amedir las variables se describe su nivel de aceptacion de las mismas.
Disefio de investigacion. Segin Sampieri et al (2004) e disefio de investigacion es
transversal, debido a que se recolectan datos en un solo momento, en un tiempo Unico; su
propésito es describir variables y analizar incidencia e interrelacion en un momento dado.
Este proyecto de investigacion es de disefio transversal porque la recoleccion de datos
ocurre en € periodo de Enero a Mayo del afio 2014 a través de una encuesta en la cua se

analizan las caracteristicas organol épticas (apariencia, flavor y textura).
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Instrumento utilizado. Para obtener la informacion del tema a investigar, se utiliz6 como
instrumento una encuesta de degustacion, compuesto por preguntas cerradas con respuestas
alas pregustas preestablecidas y categorizadas.

Poblacion: En poblacion de enfermos celiacos 0 en condicién de celiacos de ambos sexos
con edades definidas entre 20 a 60 afios de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, dispuestos
a hacer una evaluacion sensoria a alfgor formulado y poder definir si es satisfactorio para

el consumidor en cuanto a caracteristicas organol épticas (apariencia, flavor y textura).
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ETAPA1

Andlisisdela existencia de productos similares

Pregunta de investigacion

¢Cuales son las caracteristicas que presentan los productos aptos para personas celiacas?

Objetivo general

Describir productos con caracteristicas similares al alfgjor en formulacion.

M etodologia

Salida a campo en dietéticas, cadenas de supermercados, supermercados chinos 0 mini mercados en
el barrio de Palermo en Capital Federal, Argentina. Busqueda de afajores u otros productos
comestibles aptos para celiacos en e periodo de afio 2013 donde se pudo acceder a sitios de internet

para adquirir mayor informacion.

Variables

Producto.

Canal de venta

Caracteristicas del comprador o la demanda.
Variedad.

Informacion nutricional.

27



Resultado

Los productos conocidos en la actualidad para celiacos, segun una busqueda realizada en dietéticas,
supermercados, mini mercados, supermercados chinos, kioscos y farmacias, afgores que en su
composicion refieren ser sin TACC, la busgueda de afagores similares a que se encuentra en
desarrollo, sin acidos grasos trans, apto para celiaco y s es posible que tenga algun agregado en su
preparacion que le da otro perfil nutricional a producto, aptos para personas celiacas en el barrio de
Palermo de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires en € periodo de Julio de 2013 hasta enero de

2014. Se pudo encontrar de diferentes marcas, rellenos, saboresy texturas.

En supermercados chinos o mini mercados, se encuentra mayormente alfaores compuestos por
galletas de arroz, con diferentes rellenos, en algunos con variedad de marcas y otros de una sola
marca, son los mas comercializados. Estos afagores no solo son adquiridos por personas con
celiaquia, sino también por personas con sobrepeso u obesidad, haciendo referencia a que son

productos con pocas calorias.

En cuanto a dietéticas, se encontrd variedad de alfgores, algunos compuestos por harina de arroz,
galleta de arroz, amiddén de maiz, harina de soja, fécula de mandioca y otros con pre mezcla de
harinas para celiacos. Contienen diferentes rellenos, en los cuales se encuentra gran variedad, de
dulce de leche, cremas y mousse de diferentes sabores limén, vainilla, dulce de leche, chocolate,
café, marroc y frutos del bosgue. La cobertura de los afgjores mostro una amplia variedad como ser
glasé, chocolate negro, chocolate blanco, bafios de reposteria de ambos chocolates y fantasia de

yogur.

Fueron encontrados muchos productos fabricados de forma casera, 10s cuales no presentan ninguna

0 pocainformacion nutricional. De todos los productos, algunos solo se consiguen en dietéticas.

En cuanto a su presentacion, varian en su tamafno y forma, algunos de forma circular y otros de
forma cuadrada, con diferencia en € peso en cuanto a los gramos en su presentacion. Encontrando
variedad en cuanto a la porcion que refieren en su tabla nutricional. La siguiente Tabla N°4:
Caracteristicas de productos en €l mercado, es para su megor comprension. Fuente: Elaboracion

propia segun datos recabados en la investigacion.
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Tabla N° 4: Caracteristicas de productos en € mercado

PRODUCTO
Y MARCA VARIABLES
VARIEDAD CANAL DE VENTA CARACTERISTICAS
DEL COMPRADOR
Alfgjor Relleno de - Dietéticas v' Pacientes con
“Aglu” dulce de - Porinternet celiaquia
leche cubierto v’ Pacientes con
con bafio sobre peso u
reposteria obesidad (en
su frente
destaca sus
42kcal por
porcion)
Alfgjor Relleno de - Dietéticas v' Pacientes con
“Santa Maria” dulce de - Por internet celiaquia
leche con - Algunos
bafio de supermercados
chocolate
negro.
Relleno de
dulce de
leche con
bafio
reposteria
blanco.

Alfgor De chocolate - Dietéticas v' Pacientes con
“Chocoleit” relleno de - Porinternet celiaguia
(con stevia) dulcede v' Pacientes con

leche cubierto diabetes.
con chocolate
negro.
Alfajor Relleno de - Dietéticas v Pacientes con
“La Delfina” dulce de - Porinternet celiaquia
(porcién leche con
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expresaen bafio de
50g de reposteria
producto y
contiene 55¢)
Alfgor de Marroc - Dietéticas v' Pacientes con
arroz Limén - Supermercados celiaguia
“Choco Dulce de - Mini mercados v Pacientes con
arroz” leche con - Supermercados sobre peso u
bafio de chinos obesidad (por
reposteriade - Porinternet creenciade
chocolate - Farmacias tener menos
blanco y - Mini y maxi calorias)
negro kioscos v' Personassin
ninguna
afeccion.
v Pacientes con
diabetes
v Pacientes con
hipertension
Alfgor de Mousse de - Dietéticas v' Pacientes con
arroz chocolate - Supermercados celiaguia
“Cachafaz” negro con - Mini mercados v Pacientes con
Light en coberturade - Supermercados sobre peso u
sodio chocolate chinos obesidad (por
blanco. - Porinternet creenciade
Mousse de - Farmacias tener menos
café. Mini y maxi kioscos caloriasy por
Mousse de su anuncio de
limon. light
Mousse de confundiendo
dulce de a consumidor)
leche. v" Personassin

ninguna
afeccion.

v Pacientes con
diabetes

v" Pacientes con
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hipertension

Alfgjor de Galletade - Dietéticas Pacientes con
arroz arroz yamani - Lugares de comida celiaguia
“Natuel” con semillas vegetariana Pacientes con
Con omega 3 dechia, sobre peso u
y6 relleno de obesidad (por
bafio de creencia
reposteria anuncio en su
sabor frutos frente de
del bosque contener 78
cubierto con Kcal)
chocolate Personas sin
semiamargo. ninguna
Dulce de afeccion.
leche cubierto
con
chocolate.
Alfgor de Relleno sabor - Dietéticas Pacientes con
arroz vainilla - Porinternet celiaguia
“Lulemuu” cubierto con - Supermercados Pacientes con
0% grasas bafio de sobre peso u
trans reposteria obesidad (en
fantasia de su frente que
yogurt. destacar?
Dulce de Kcal por
leche con porcion, pero
bafio de no aclaraque
reposteria corresponde a
blanco y bafio Yafajor la
reposteria porcién)
negro. Personas sin
Marroc con ninguna
bafio de afeccion.
reposteria. Pacientes con
Limén con diabetes por
bafio de contener
reposteria. edul corantes
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como

ciclamato y
sacarina)
Alfgor de Relleno de - Dietéticas v' Pacientes con
arroz dulcede - Porinternet celiaguia
“Lulemuu” leche - Supermercados v' Pacientes con
39 Kcal por sobre peso u
porcién obesidad (en
0% grasas su frente
trans destaca 39cal
por porcion,

v

pero no aclara
que
corresponde a
Y afajor la
porcién)
Personas sin
ninguna
afeccion.
Pacientes con
diabetes por
contener
edul corantes
como
ciclamato y

sacarina)
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Informacion nutricional de los afajores encontrados en € mercado

Los afgores de arroz, con variedad de rellenos y diferentes coberturas, contienen mayor cantidad
de hidratos de carbono complejos, de lenta absorcion por estar fabricados con arroz integral o
yamani. Hidratos de carbono simples de rgpida absorcion por contener azucares en su relleno y
cobertura, algunos contienen edul corantes no nutritivos y todos con bajo contenido de proteinas. Es
un alimento que contiene fibra mayormente insoluble, en algunos casos, |legando acubrir € 5% del
valor diario. En general son bgos en sodio. Tienen un alto contenido de grasas saturadas algunos
cubriendo el 25,5 % del valor diario.

Los afgjores formulados con mezclas de harinas, las cuales pueden ser harina de arroz, fécula de
mandioca, harina de soja 'y almidén de maiz, rellenos de dulce de leche con cobertura de chocolate
blanco y negro. Contienen hidratos de carbono simples y complejos, bajo contenido de proteinas y
menor contenido de fibra alimentaria que e afgor de arroz. Tiene bgo contenido de sodio.
Contienen mayor cantidad de calorias que los afajores de arroz pero esto es a su vez es
proporcional a la cantidad de gramos que aporta un alfgor de arroz en relacion a los afagores
formulados con mezclas de harinas. En cuanto al contenido de grasas totales en algunos llegan a
cubrir e 11% del valor diario y grasas saturadas hasta el 15% del valor diario.

Unos de los alfgjores encontrados, sabor chocolate relleno de dulce de leche cubierto con chocolate,
se encuentra reducidos en azucares, sin azlcar agregada, compuesto por maltodextrina, chocolate
amargo en polvo, como edul corante stevia para la fabricacién de sus tapas 'y como relleno, dulce de

leche reducido en calorias.
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Tabla N°5: Informacion nutricional de productos en el mercado
Alfajor Porcién Valor Hidratos de Proteinas Grasastotales | Sat. Mono. Pali. Trans Fibra Sodio
Marca () Caldrico carbono (g) () @ ) ) @ ) alim(g) | (mg)
(Kcal)
Aglu 25 43,2 8,7 1,2 0,3 02 |- - 0,5 35
Santa Maria 50 159 24 18 6,41 34 |13 14 0,7 76
Con bafio de
chocolate negro
Santa Maria 50 160 24 2,2 6,1 15 |21 2,5 0 0,5 30
Con bafio
chocolate blanco
Chocoleit 50 178 21 7 74 39 |- - 0 - 131
Con gtevia
Ladelfina 50 209 30 18 8,9 34 0 0,7 74
Choco arroz 28 117 14,9 1,6 5,7 40 | - - 0 0,7 11
Marroc
Choco arroz 28 119 14,8 13 6,1 42 | - - 0,3 0,8 12
Dulce de leche
Choco arroz 28 119 15,8 13 57 35 |- - 0,3 0,2 14
Chocolate blanco
Choco arroz 28 117 15,2 1,4 5,7 42 | - - 0 0,8 9
Limon
Cachafaz 28 118 13 1 6,9 3 1,9 2 0 1,3 5,6
Mousse de
chocolate con

34



coberturade
chocolate blanco

Bajo en sodio

Cachafaz

Mousse de dulce
delechecon
coberturade

chocolate

28

118

14

13

Cachafaz
Mousse de café
con coberturade

chocolate

28

116

13

22

Cachafaz
Mousse de limén
con cobertura

chocolate blanco

26

125

14

13

25

Natuel
Frutos del bosque

con coberturade
chocolate con
omega3y 6.

25

78

11

Natual
Dulce de leche
con coberturade

chocolate

25

78

11

Lulemmu
Yogurt y vainilla
(porcién por

14

72

8,5

0,7

3,4

23

0,1

0,5
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envase 2)

Lulemmu
Dulce de leche
con bafio de
reposteria
(porcién por

envase 2)

14

72

8,5

0,7

3,4

23

0,1

0,5

Lulemmu
Limon con bafio
de reposteria
(porcién por

envase 2)

14

72

8,5

0,7

34

2,3

0,1

0,5

Lulemmu
Marroc con bafio
de reposteria
(porcio6n por

envase 2)

14

72

8,5

0,7

34

2,3

0,1

0,5

Lulemmu
Dulce de leche
con bafio fantasia
blanco (porcién

por envase 2)

14

72

8,5

0,7

34

2,3

0,1

0,5

Lulemmu
Con relleno de
dulce deleche
(porcioén por

envase 2)

39

55

0,55

18

1,2

04
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Conclusion:

En relacién a las variables analizadas en esta primera etapa, se encontré una gran variedad de
alfgjores con diferentes rellenos y diferentes coberturas. Los alfgjores més encontrados en la
mayoria de los comercios son los que se componen de galletas de arroz integral yamani y arroz
integral, existiendo una variedad con e agregado de semillas en su preparacion. Se encuentran en
version comun y light o diet de diferentes marcas, estos no solo son consumidos por celiacos, sino
también por personas con otras patologias como sobrepeso, obesidad, hipertension y diabetes. Cabe
destacar que, en varios casos, se encontraron personas gue consumen este tipo de productos solo por
el agrado que produce el sabor de estos afgores. Los menos encontrados son los de mezcla de

harinas, que a su vez son los més buscados por |as personas con celiaquia.

En cuanto a contenido nutricional de los afgjores, se encontré que en su composicion nutricional
algunos referian ser sin &cidos grasos trans, € cual segin un estudio realizado la Organizacion
Panamericana de la Salud 2008 puede ser de origen bioldgico como ser leche y sus derivados,
carnes de rumiantes, grasas de rumiantes y constituir del 1 a 5% de la ingesta o de origen
tecnol 6gico, como ser hidrogenacion de aceite vegetal y/o marino, desodorizacion de aceite vegetal
y/o marino, tratamientos térmico (frituras) puede constituir del 94 al 99% de laingesta. Al analizar
la lista de ingredientes que figuran en cada alfgjor algunos en su composicion referian contener
aceite vegetal hidrogenado, margarina o leche entera en polvo, generalmente utilizados como
relleno o cobertura de los mismos. El estudio realizado por la Fundacion Inter Americana del
Corazon Allemandi et a 2014, demuestra que se ha mejorado notablemente € contenido de acidos
grasos trans sin embargo se siguen encontrando productos como por gemplo margarina marca
Danica con un contenido de acidos grasos trans de 0,4g, leche entera en polvo Nido cada 100g
contiene 1,69 de acidos grasos trans. Cabe destacar que aguellos productos que no son control ados
por no presentar informacion nutricional pueden contener grasas trans sin que se haga referencia en
sus tablas nutricional es.

En relacion a valor caldrico total de dos de los afagores encontrados en el mercado referian ser
dietéticos por estar, reducido en azucares conteniendo edul corantes no nutritivos como ciclamato y
sacarinay en € frente del producto una leyenda con € contenido de calorias por porcién. Pero s
uno observa la informacion nutricional, la porcidon que hace referencia el producto es de medio
afgor, lo cual es un enganio para el consumidor ya que por lo general las porciones se componen
delapiezade afgor.
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ETAPA 2

Desarrollo de producto

Pregunta de investigacion

¢Cudl es e disefio y la composicion quimica nutricional adecuada para € desarrollo de este

producto?

Objetivos Generales

Determinar |a composicién quimica nutricional .

Disefiar proceso de elaboracion.

M etodologia

Busgueda bibliogréfica para la eleccidn de la receta adecuada. Por prueba de diferentes recetas para

llegar aladefinitiva.
Variables
Masa de tapas
Medicion

Figura1: Bascula electrénica.

Fuente: elaboracion propia 2014.

38



I nstrumentos -Bascul a €l ectrénica

Medidor (paratener precision de los ingredientes a utilizar).
Cucharas

Mecanica

Figura 2: Mezcla de secos.

Fuente: elaboracion propia 2014.

Batido (durante 5 minutos).
Mezclar

Tamizar (ingredientes secos).
Instrumento: Batidor de alambre de acero inoxidable.

Amasado (durante 10 minutos).
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Figura 3: Formacion de lamasa.

Fuente: elaboracion propia 2014.
Estirar

Instrumento: Palo de amasar (1centimetro de espesor).

Figura 4: Discos con cortapastas.

Fuente: elaboracion propia 2014.

Corta pastacircular
Fuente para horno
Tiempo

Batido (5minutos)
Amasado (10 minutos)

Figura5: Tapas afgjor antes de someter a coccion.

Fuente: elaboracién propia 2014.
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Coccién por conveccion (5 minutos)
Temperatura

Horno (180°C por conveccién)

Frio:

- 30 minutos en heladera a5 C° reposo de masa.

_ 5 minutos a-3C° reposo de tapas.

Dulce de mamoén:

Figura 6: Dulce de mamén.

Fuente: elaboracién propia 2014.
Mecénica

- Pelar

Instrumento: Cuchillo

- Retirar (semillas con cuchara)
Instrumento: Cuchara

- Cortar (en cuadrados la frutalimpia)

Instrumento: Cuchillo
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- Incorporar, azicar (700g) agua (1 litro)
Instrumento: Medidor, cuchara de madera, recipiente parafuego directo

Temperatura

A fuego directo (de 70 a 100 grados °C)

Enfriar, temperatura ambiente

Frio (3-5°C)

Tiempo

Figura 7: Tapas de afgjor luego de ser sometidas a coccion.

Fuente: elaboracion propia 2014.

60 min afuego directo.
Cobertura

Mecénica

Mezclar (azUcar impalpable, esenciay agua)
Instrumento: recipiente, batidor de alambre.
Batir ( durante 10 min para homogeneizar)
Instrumento: batidor de alambre

Cubrir (alfgjor de ambas partes)
Instrumento: rejilla para cubrir afgor.

Tiempo
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10 minutos (batido)
12 horas (oreado de cubertura)

Resultado

Receta original

Ingredientes

50 g manteca

100 g de azlcar apta para celiacos.
1 huevo

1 cucharada de esenciade vainilla.
150 g de harina de trigo.

100 g de fécula de mandioca.

1 cucharadita polvo hornear

Cambiosrealizados en lareceta original

Se partio de una receta que contenia en su preparacion harina de trigo, por lo cual fue € primer
ingrediente que se modifico ya que los pacientes celiacos no pueden comer trigo, avena, cebada y
centeno. El reemplazo en un principio fue por la misma proporcién gue se indica en la receta
cambiando 150g de harina de trigo por harinas aptas para celiacos. Se probaron en distintas
proporciones para poder |legar ala adecuada, o que se pretendia es llegar ala maxima cantidad de
fécula de mandioca que permitala preparacion, entonces en una primerainstancia se utilizo al cien
por ciento de fécula de mandioca, la textura no fue la deseada. Luego, se reemplazo por 100g de
harina de arroz y 1509 de fécula de mandioca, |a textura a la masticacion fue arenosa. Es por eso
que se fueron realizando diferentes preparaciones con diferentes proporciones de fécula de

mandioca y ailmidon de maiz, para llegar a la textura deseada. La proporcion utilizada fue 150g de
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fécula de mandioca y 100g de ailmidon de maiz, llegando a una textura crocante por fuera pero ala

masticacion y a corte unatextura blanda.

Otro ingrediente que fue modificado, es la manteca, en primer lugar se reemplazé la manteca por
manteca bagja en grasas, no se obtuvo un buen resultado, ya que este producto no es estable a atas
temperaturas y a su vez s bien es un producto con menor porcentgje de grasas y sin acidos grasos
trans contiene 1,89 de grasas saturadas y 2,2 mg de colesterol en su composicion. Al querer mejorar
el perfil de grasas la opcién méas saludable es € aceite. Es por eso que se reemplazo su equivalente

de manteca por aceite de maiz, reemplazando 50g de manteca por 25cc de aceite.

Para el leudado de la preparacion, se probd con bicarbonato de sodio y polvo de hornear. Con el
bicarbonato de sodio no se obtuvo un buen resultado. Con €l polvo de hornear al someter a coccion,
el leudado fue desparejo y muy voluminoso. Es por eso que no se utilizé ningun agente leudante en

la preparacion, obteniendo una masa pareja en la coccion.

En principio, se utilizd huevo entero en la preparacién pero con distinta proporcién de harinas, que
la utilizada, la textura no fue la deseada. Luego, se cambié por 2 yemas de huevos, pero la textura
seguia sin obtener el resultado deseado, €l alfgjor se desgranaba. Se cambi6 por 1 huevo enteroy 1
yema pero seguia desgranandose. Se reemplazo por 2 claras de huevo por contener proteinas y
generar estructura a la preparacion, pero se obtuvo una textura demasiado firme. ES por eso que se
cambié a huevo entero y se cambié la proporcién de harinas, obteniendo una textura firma pero

esponjosaalavez.

Para dar sabor a la preparacion, se colocd ralladura de limén y esencia de vainilla. Laralladura de
limén genero un sabor muy invasivo a la preparacion, opacando a dulce de mamon y
predominando el sabor a limoén, & cual no era el objetivo, es por eso que se cambid a solo esencia

devainilla, € cual fue para dar un suave sabor avainillaarmonico parala preparacion.

Se realiz6 una preparacion, con el agregado de una proporcion de leche descremada en polvo, para
dar estructura, pero predominaba mucho su sabor opacando a dulce de mamén de relleno, por 1o

cual se prefirio eliminar de la preparacion.

Al agregar semillas, primero se prob6 con semillas de lino, las cuaes le confirieron alavistay la

masticacion una forma grosera a ser de gran tamafio. Al agregar semillas de amapola, estas a ser

44



de menor tamafio quedan més armonicas en la preparacion, ala vistay a la masticacion, de sabor
agradable y con las mismas funciones que se requerian de &cidos grasos esenciales.

Para la cobertura, se realizd un clase con claras de huevo, azlicar impalpable y jugo de limon, pero
al no ser seguras para la alimentacion las clara de huevo sin someter a coccion, se cambio por
azucar impalpable y jugo de limon, estas generaban un sabor muy invasivo por € jugo de limon, en
la cobertura del afajor. Es entonces, que se cambid e azlicar impalpable y agua con esencia de
vainilla, obteniendo un sabor mas agradabl e para ser |a cobertura del mismo.

Tabla 6: Valoracion nutricional del alfajor por 12 unidades

Energia G. G. G. G.
Alimento Cant. |(Kcal) Hidratos [Proteinas |Grasas |Trans |Sat. [Mono. |Pali.
AzUcar 100g | 400 100 - - - - - -
Manteca 509 370 - 0,5 41 15 2755(10,95 |1
Huevo 50g 72,6 0,2 6 5,32 - 16 [227 1,45
Féculade - - -
mandioca 100g [351.72 87.6 0,33 - -
Harina - - -
detrigo 150g [486 108 15 - -
Polvo - - -
de hornear 10g 7,08 - - - -
Dulce - - -
de mamon 120g |336 84 - - -
Esencia de - - -
vainilla 10cc. |0 - - - -
Azlcar - - -
impal pable 60g 240 60 - - -
Total 6509 |2.2634 |439,8 21,83 46,32 |-
X4 x4 X9
1.759,2 87,32 416,88 (1,5 28,1 (2,27 1,45

Fuente: Elaboracion propia.

45



Caloriastotalespor 12 unidades

1759,2 + 87,32 + 416,88 = 2263,4K cal

Calorias por unidad de alfajor

188,61 K cal por unidad

Gramos por unidad de alfajor

6509/ 12=54 g por unidad

Densidad Caldrica por unidad de alfajor

188,61 kcal / 54g = 3,49 Densidad caldrica alta
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Eleccion deingredientes para e alfajor modificado

Aceite de girasol: es un producto vegetal, libre de grasas trans y colesterol, es poco aromético, por

lo cual no altera el sabor del producto. La eleccion de este aceite es por su perfil de &cidos grasos,
bajo porcentgje de saturados y mayor de poliinsaturado como linoleico y monoinsaturado como ser
el oleico. Contiene tocoferol (vitamina E), un antioxidante natural.

Azucar: proporciona sabor dulce a la preparacion, acentuando e sabor y aroma. Formada por
sacarosa, un disacarido compuesto por una molécula de glucosa y una molécula de fructosa. Es un

hidrato de carbono simple de répida absorcién, aporta 4 Kcal por gramo de nutriente.

Huevo entero de gallina: La eleccion de huevo entero es por la propiedad que tienen las proteinas

y los lipidos compuestos por e huevo entero (clara y yema). Clara de huevo constituida por
proteinas y agua; yema de huevo constituida por proteinas, lipidos y agua. Generan espumas por la
desnaturalizacion de las proteinas de la clara 'y de la yema'y por la formacién de micelas de los
fosfolipidos que posee la yema. Al utilizar clara de huevo sola se obtuvo formaciéon de masa, a
igual que con huevo entero, pero a someter a coccion la textura fue desagradable, seca. Sin
embargo a utilizar huevo entero 1o que se obtuvo, es una mejor textura, ya que los fosfolipidos de
la yema de huevo retienen agua, dando humedad a la preparacién, esta propiedad de retencién de
agua aumenta a aumentar la temperatura. En cuanto a aporte nutricional los huevos de gallina son
un aimento que contienen proteinas, lipidos significativo aporte de colesterol, vitaminas y

minerales.

Fécula de mandioca: aimento sin TACC. La eleccion de este aimento es por no modificar €l

sabor ni aroma de la preparacion, su capacidad de absorber agua, confiere unatextura viscosa al ser
sometido a coccién. Al unir con € almiddn de maiz se encontrd una textura blanda, que mantiene su
estructura sin desmoronarse a la masticacion. Es rica en hidratos de carbono complejos, bajo en
proteinay sin grasas. Es de facil digestion, se destaca su aporta de fosforo y potasio, por 1o cua se
debe restringir en personas con problemas de rifién o las personas con restriccion de este mineral.

Es un alimento que aporta mucha energia 350 calorias cada 100g de alimento.
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Almidén de maiz: Sin TACC. La€eccién de este alimento es por latextura suave alamasticacion

gue genera en la preparacion. También confiere textura crujiente, luego de ser sometido a coccién,
es por eso que la eleccion fue en menor proporcion, por el tipo de textura que se quiere generar. Es
un alimento rico en hidratos de carbono, contiene cada 100g, 88g de hidratos de carbono, de los

cuales corresponde 85g deamidony 1,79 defibra.

Esencia de vainilla: realza €l sabor y daaromaavainilla. Las esencias son de baja concentracion y

elaboradas quimicamente. No apartan nada significativo en cuanto alo nutricional.

Semillas de amapola: La eleccion de estas semillas es para dar un caracter funciona a afgor.

Contiene antioxidantes, que previenen enfermedades. Tienen acidos grasos y aceites esenciales,
como los omega 3 y omega 6. Acido graso poliinsaturado linolénico (omega 3) previene
enfermedades cardiovasculares por aumentar € tiempo de coagulacion de la sangre. Acido graso
poliinsaturado linoleico (omega 6) son esenciales, porque & cuerpo no los puede sintetizar, ayuda a
aumentar las defensas, disminuye |os niveles de grasa corporal, disminuye la presion arterial, ayuda
a controlar e colesterol y los triglicéridos, reduce e riesgo de enfermedades del sistema
circulatorio, interviene en un buen funcionamiento de los sistemas nervioso y visua. Contiene fibra
en su composicion, las cuales ayudan a absorber €l aguaen € intestino y mejorar €l estrefiimiento y
ayudan a reducir los niveles de colesterol de lipoproteinas de baja densidad (LDL). La semilla de
amapola contiene vitamina del grupo B, minerales como hierro, magnesio, manganeso, calcio,

potasio, cobrey zinc.

Dulce de mamon: proporciona sabor dulce a la preparacién. Contiene hidratos de carbono simples

por e agregado de azlcar en su preparacion. Es un dulce que depende del método de coccion y
procesos previos, puede mantener su textura o desarmarse y tomar textura de mermelada. La

eleccion es paraincorporar otro dulce que no sean los tradicionales.

Azucar impalpable: e azlcar impalpable fue el egida como cobertura de la preparacion. Al tener la

textura fina, se mezclo con agua y esencia de vainilla para no alterar €l sabor de la preparacion.
Aporta hidratos de carbono simples. Si se dlije otra cobertura como chocolate blanco o negro, se
agregaba lipidos ala preparacion.
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Receta modificada

Ingredientes

25 cc aceite de girasol

100 g de azlcar apta para celiacos.

1 huevo (509)

1 cucharada de esencia de vainilla

100 g de almiddn de maiz apta para celiacos.
150 g de fécula de mandioca apta para celiaco.
10 g de semillas de amapola.

Relleno

Ingredientes

70g de mamon maduro.

70 cc de agua 6 hasta cubrir las frutas.
509 de azlcar apta para celiaco.
Cobertura

Ingredientes

60g azUcar impal pable apta para celiaco.
20cc agua.

lgotaesenciade vainilla



Preparacion de las tapas del alfajor

. Colocar en un recipiente € azlcar, laesenciay € aceite. Batir por 3 minutos, agregar € huevo ala
preparacion y seguir batiendo.

Mezclar y tamizar los secos. la fécula, € amidon y € polvo de hornear. Una vez tamizados,
incorporar las semillas de amapolay volver amezclar.

Los ingredientes secos incorporar a batido anterior. Formar un bollo, cubrir con papel filmy llevar
aheladerapor 1 hora.

Retirar la masa de la heladera, estirar con palo de amasar hasta que alcance 1 cm de espesor
(espolvorear lamesada con fécula). Cortar en discos con cortapastas.

Precalentar € horno a 180°C y cocinar por 10 min.

Prepar acion del dulce de mamoén

Pelar el mamon, retirar las semillas y cortarlo en rodajas.
Colocar en una cacerola junto con € aguay azlicar. Dejar hervir afuego suave hasta que se espesa

el liquido. Toma consistenciade amibar.

3. Controlar la consistencia de lafruta, debe estar blanda.

. Apagar € fuego. Degjar entibiar.
Luego, pisar lafruta hasta que tome consistencia de mermelada para poder rellenar.

Preparacion dela cobertura

. Colocar en azUcar impalpable en un recipiente, ir incorporando de a poco € agua y la esencia de
vainilla. La consistencia de la preparacion no debe ser muy liquida, mas bien que cueste al caer.
. Colocar los alfgjores en una rejilla, para poder colocar € glasé y escurra por la reja para no tener

excedentes, dejar secar.
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Tabla 7: Valoracion nutricional del alfajor por 12 unidades

Energia G. G. G. G.
Alimento Cant. (Kcal) | Hidratos | Proteinas | Grasas | Trans | Sat. | Mono. | Pali.
Azlcar 100g 400 100 - - - - - -
Aceite
de girasol 25cc. 204,03 - - 22,67 - 23 8,07 | 12,30
Huevo 509 72,68 0,2 6 5,32 - 1.6 227 | 145
Féculade
mandioca 1509 527,56 131,4 0,49 - - - - -
Almidon
de maiz 100g 340 85 - - - - - -
Semillade
amapola 10g 54.53 2,36 1,8 4,21 - 0,49 0.64 3.08
Dulce de - - -
mamon 120g 336 84 - - -
Esenciade - - -
vainilla 10cc. 0 - - - -
Azucar - - -
impal pable 60g 240 60 - - -
Tota 6259 21748 | 462,96 8,3 32,2 0 41 10.01 | 17.79
x4 x4 x9
1851,84 33,2 289,8

Fuente: Elaboracion propia.
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Caloriastotales por 12 unidades

1851,84 + 33,2+ 289,8 = 2.174,8 Kcal

Calorias por unidad de alfajor

2174,8 %12 = 181,23 Kcal por unidad

Gramos por unidad de alfajor

625¢/ 12= 52 g por unidad

Densidad Calérica por unidad de alfajor

181,23 Kcal / 52g = 3,48 Densidad caldrica alta
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Figura 8: Alfgjor apto para celiacos presentacion final por unidad.

Fuente: elaboracion propia 2014.

Figura 9: Alfgjor para celiacos presentacion final.

[ .

Fuente: elaboracion propia 2014.
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Esquema 1: DIAGRAMA DE FLUJO

/ ACEITE DE

MAIZ+ AZUCAR+ BATIR 3
ESENCIA MINUTOS
VAINILLA

I

INCORPORAR
BATIR

FORMACION DE LA
MASA <

HUEVO

d

INCORPORAR

SECOS +

SEMILLA UNIR

\ AMAPOLA

COCCION ESTIRAR 1CM
HORNO 180°C 10 ESPESOR — CORTAR
MINUTOS CON CORTA PASTA

U

RELLENAR CON
DULCE DE
MAMON

GLASE DE
COBERTURA } AZUCAR

IMPALPABLE

DEJAR SECAR

12 HORAS

Fuente: Elaboracién Propia a partir de los datos rel evados.
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Tabla 8: Comparacion dereceta originar vsreceta modificada

ALFAJOR ORIGINAL ALFAJOR MODIFICADO
Alimento |G.T |Trans |Sat |Mono |Poli |Alimento |G.T Trans [Sat | Mono |Poali
@ |@©@ @ |© (9) ©) (9) @ | ©)
Manteca (41 15 275 110,95 (1 Aceite 22,67 |- 23 18,07 12,30
Huevo 532 |- 16 |227 1,45 | Huevo 5,32 - 16 (227 145
Semillas
Amapola | 4,21 - 0,49 | 0,64 3.08
Total G5 Ik B0 B2 s 822 |0 4,39 |10.98 |16.83

Fuente: Elaboracion propia.

En relacién alas calorias no se encuentra modificacion alguna, se debe aque el afajor origina tiene
188,61 kcal en 54g (una unidad) y € afagor modificado tiene 181,23 Kca en 52g (una unidad),

mostrando una diferencia de 2 gramos con respecto a alfgor original.

Las modificaciones notables son en relacion ala calidad en cuanto al tipo de grasas, en relacion a
las grasas saturadas €l alfgjor origina tiene 29,1g en €l total de la preparacion (12 unidades) y 2,42
g por unidad. El alfgjor modificado contiene 4,39 g de grasas saturadas en € total de la preparacion,
0,369 por unidad. El afajor original tiene 1,59 de acidos grasos trans en €l total de la preparacion y

0,129 por unidad, en comparacion con € modificado que tiene Og de acidos grasos trans.

En relacion a los écidos grasos esenciales mono insaturados el contenido es similar en ambos
alfgjores. Finalmente, el contenido de &cidos grasos poliinsaturado mostro que en la receta original
contiene 2,459 en €l total de la preparacion y 0,209 por unidad. En lareceta modificada 16,839 en el
total de la preparacion y 1,40g por unidad, mostrando un mejor perfil de lipidos que € afgor
original.
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Conclusion:

Para responder a la pregunta planteada en esta etapa, se presentaron diferentes objetivos como ser
determinar la composicién quimica nutricional y diseflar € proceso de elaboracién, de estos
objetivos se desprenden las diferentes variables, las cuales se encuentran divididas en las diferentes
etapas de elaboracion del producto, la primera es larealizacion de la masa de tapas, la segunda es
la realizaciéon del relleno y la tercera es la cobertura del mismo estos procesos de produccion
permitieron llegar al alfajor en formulacion.

En la fabricacion de la masa de tapas, las variables encontradas fueron: medicion, la cual permite
una megjor precision de los ingredientes, la mecanica, por medio del batido y la mezcla se puede ir
formando la masa, la cual se dificulto a unir por € tipo de harinas que se utiliz6. Unavez formada
lamasa, se estiro y con corta pasta se dio forma circular alas tapas. El tiempo y la temperatura, son
factores muy importantes para la elaboracion de las tapas del afgor, es por eso que se detalla
especificamente cada uno de ellos. La mayor dificultad encontrada fue la textura, a no encontrar la
deseada se fue probando con diferentes concentraciones de harinas y de grasas. Al seleccionar €
tipo de grasa, 1o que permitio fue mejorar en perfil de lipidos y los resultados arrojados fueron los
siguientes, en @ afagor en formulacion en cuanto a grasas saturadas de 0,639 cada 100g de producto
y 0,34g por unidad de afgor, en comparacion con € alfgor original 4,3g cada 100g y 2,349 por
unidad de alfgjor. En cuanto al contenido de acidos grasos trans €l afajor original contiene 0,23g
cada 100g de producto y 0,12g por unidad, en comparacion con € modificado que tiene Og de

acidos grasos trans.

En laformacion del relleno para € dulce de mamén las variables fueron: mecanica, la cual se hizo
uso para pelar, retirar semillas y poner en condiciones € mamon para comenzar con la coccion del
dulce de mamon. La temperatura, es otras de las variables, la cual es muy importante para que €
dulce pueda tener |a consistencia deseada y de esto también depende €l tiempo de exposicion que es
otra de las variables aplicadas. La dificultad encontrada en el proceso de elaboracion del relleno fue

|a concentracion de azucar, finalmente encontrando la méas adecuada.

Para la cobertura del afgor las variables utilizadas fueron: mecanica, para poder mezclar
correctamente el azlcar impalpable con € aguay la esencia, poder batir por tiempo de 10 minutos
para lograr la homogenizacion y asi obtener €l glasé para luego cubrir €l afgjor. El tiempo de oreo

€s muy importante en esta etapa para que € glasé se seque correctamente y no tener inconvenientes
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alahorade retirarlos para envolverlos. La dificultad encontrada en esta etapa fue €l tipo de esencia
gue se iba a agregar, para que no seainvasivo a sabor. Otra dificultad encontrada fue la cantidad de

agua agregada, yaque si es muy liquido cuesta mucho tiempo en secarse el glase.
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ETAPA 3

Evaluacion sensorial

Pregunta deinvestigacion

¢Cud es la valoracion sensorial que otorgan a producto los consumidores seleccionados para la

degustacion?

Objetivo

Evaluar |as caracteristicas organol épticas del afajor terminado.
M etodologia

Test de degustacion de alimentos.

En una poblacion de 30 enfermos celiacos ambos sexos con edades definidas entre 20 a 60 afios de
la ciudad auténoma de Buenos Aires, dispuestos a hacer una evaluacion sensorial a alfgor
formulado y poder definir s es satisfactorio para €l consumidor en cuanto a caracteristicas

organol épticas (apariencia, flavor y textura).
Variables

Apariencia

Flavor

Textura
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Resultados

A continuacion se presentan los datos de campo obtenidos en |a Ciudad Auténoma de Buenos Aires
durante el periodo de Enero a Mayo del afio 2014 en treinta (30) personas con enfermedad celiaca

con edades entre 20 a 60 afos de ambos sexos.

En la encuesta se pedia que califiquen las 3 variables apariencia, flavor y textura. Cada una de esas
variables tenia sus correspondientes indicadores descriptivos, de los cuales podian ser calificados

del 1 a 5, donde 5 eralacalificacion maximay 1 calificacion minima.

De acuerdo a la cantidad de indicadores es € puntge. Por ejemplo: apariencia cuenta con 3
indicadores por 1o cua 15 es e méximo puntge. En flavor y textura son 25 e puntaje maximo. Por
giemplo: en variable apariencia, si € puntgje total de los indicadores daba 12 y € puntaje maximo
posible es 15, se realiza una regla de tres ssimple para determinar cua es el porcentge de

satisfaccion de esta variable. Donde 15 es el 100% y 12 porcentaje a averiguar.

L uego, se sumaron los porcentajes parciaes de cada una de las variables y se dividié por 30 que son

el total de encuestados. Para asi obtener un promedio general por cada variable estudiada.

En relacion a la variable apariencia se mostro un 84% de satisfaccion, en variable flavor se mostré

un 81% de satisfaccién y en variable textura un 79% de satisfaccion.

De las 30 encuestas realizadas en total 60% son de sexo femenino y 40 % pertenece a sexo

masculino. Las edades fueron variadas en ambos sexos.

A continuacion se presentan |os resultados mencionados en graficos.
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Grafico 1: satisfaccion del alfajor seglin variables en estudio.

84%
82%
80%
78%
76%

86%

SATISFACION DEL ALFAJOR SEGUN

VARIABLES
% SATISFACCION
APARIENCIA FLAVOR

Ref.: Elaboracién Propia apartir de los datos relevados en el trabajo de campo.
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Grafico 2: distribucion del total de encuestados en relacion al sexo

DISTRIBUCION SEGUN SEXO EN
ENCUESTADOS

» MASCULINO FEMENINO

Ref.: Elaboracién Propia a partir de los datos relevados en el trabajo de campo.
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Discusion

A partir de los resultados obtenidos se observa que la aceptacién de un afajor apto para el consumo
de celiacos es un proyecto viable ya que se cuenta con la aprobacion respecto del publico objetivo,
es decir, de la poblacién de celiacos. Sin embargo, la aceptacion es en torno alas variables que aqui
se andlizan por ende esto no quita € centro de discuson en torno a las variables de
comercidizacion y marketing. Es decir, los resultados no infieren por si solos que sea conveniente
fabricar este producto en forma masiva. Esta misma aceptacion respecto de las variables
mencionadas se observa de igual manera en el estudio realizado por Dias y Gomez 2010 en € cual
utilizo una escala hedonica de nueve puntos obteniendo un promedio de aceptacion de 6,3y 7,6. En

lo que refiere ala aceptacion de una barra de amaranto.

Los resultados se obtuvieron a partir de una poblacion de personas adultas por o tanto seria
interesante redlizar un trabgjo similar en una poblacién de nifios ya que existen antecedentes
positivos sobre la aceptacion de la fécula de mandioca en esta poblacion tal como indica €l estudio
realizado por Benitez et al 2008 que se expone en € estado del arte del presente estudio y que arrojo
una aceptacion del 91% para el color, 86% para el sabor y 79% paralatextura.

Al igual que en € estudio realizado por Da Silva at al 2003 que se expone en €l presente trabgjo, en
el cual se elaboro una barra de cereaes para deportistas con fécula de mandioca como €l afgjor en
formulacién, en la presente investigacion, se pudo demostrar que es factible elaborar un producto
con un meor perfil de lipidos, a utilizar aceites vegetales como medio graso en la preparacion

como reemplazo de lamargarina.

Otra de las cosas a destacar es que para la realizacion del afgor fue necesaria la fabricacion de
dulce de mamon en amibar. Para esto ultimo fue de gran importancia € estudio realizado por
Loveraet a 2012 en € cual se puede ver € efecto de la deshidratacion osmaética en la elaboracion
de mamoén en almibar. Este trabajo permitié apreciar cual es el megor método de coccion para €
dulce de mamén en cuanto atexturay sabor y tipo de frutas a utilizar en la coccion del mismo y de

esa forma obtener un mejor relleno.
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Conclusionesfinales del trabajo

La presente investigacion partié del siguiente interrogante ¢Se puede fabricar un afajor apto para
celiacos, con fécula de mandioca, semillas de amapola, relleno de dulce de mamoén y sin acidos
grasos trans que satisfaga las expectativas de la poblacion objeto en 1o que respecta a las

caracteristicas organol épticas (apariencia, flavor y textura)?
Se plantean a partir de este interrogante |os siguientes objetivos:

Describir productos similares con caracteristicas similares a afajor en formulacion.
Determinar la composicion quimica nutricional .
Disefiar proceso de elaboracion.

Evaluar sensorialmente el afgjor.

El estudio se realizd de forma cuantitativa por medio de encuestas, para obtener |a informacion del
tema a investigar, se utiliz6 como instrumento una encuesta de degustacion, compuesto por

preguntas cerradas con respuestas a las pregustas preestablecidas y categorizadas.

Los resultados fueron promediados para obtener el resultado general en cada una de las variables y

en cada unade las encuestas.

La poblacion estudiada fueron 30 (treinta) personas diagnosticadas con enfermedad celiaca en
C.A.B.A con edades definidas entre 20 a 60 afios de ambos sexos.

La principal dificultad a pesar de haber concurrido a diferentes centros para personas con celiaquia,
no se pudo contar con una poblacion especifica, por 1o cua se resolvio haciendo una encuesta en la

via publica donde la condicion para que sean parte de lainvestigacion eran enfermos celiacos.

Otradificultad, fue a desarrollar € producto ya que no se lograba encontrar la textura deseada con
las caracteristicas requeridas por |os objetivos planteados, es por eso que se redlizaron reiteradas
veces las preparaciones, con diferentes cantidades de ingredientes para llegar finalmente a la
adecuada.

L os resultados arrojados por las encuestas, delas 30 (treinta) encuestas realizadas en total, 60%
son de sexo femenino y 40 % pertenece a sexo masculino. Las edades fueron variadas en ambos
sexos. Enrelacion alavariable apariencia arrojo un resultado de 84% de satisfaccion, en relacion a

la variable flavor arrojo un resultado de 81% de satisfaccion y en la variable textura 79% de
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satisfaccion. De esto se desprende, que € interrogante de investigacion se responde a las
caracteristicas organolépticas de las variables apariencia, flavor y textura. La siguiente tabla:

satisfaccion del alfgjor segun variables, para su mejor comprension.

Grafico 1: Satisfaccion del alfajor segun variables en estudio.

SATISFACION DEL ALFAJOR SEGUN

VARIABLES
[ % SATISFACCION
90%
BO% ‘ I—l ’—‘
70%
APARIENCIA FLAVOR TEXTURA

Ref.: Elaboracién Propiaa partir de los datos relevados en €l trabajo de campo.

La pregunta pudo ser respondida con la formulacion del producto, que a su vez cuenta con un
mejor perfil de grasas, contando con menor cantidad de grasas saturadas, 0% de acidos grasos trans
y un aumento en lo que se denominan grasas saludables o acidos grasos esenciales. Los objetivos
planteados en e presente estudio pudieron lograrse en la primera etapa por una busgueda de
productos Yy descripcion de los mismos. En la segunda etapa, pudo lograrse por la seleccién de
ingredientes y describir su valor nutricional y en la tltima etapa se logro € objetivo por medio de

las encuestas realizadas a | as personas con celiaquia

A partir de estos resultados que se muestran en el presente trabajo, se puede decir, que se podrian
plantear diferentes futuras investigaciones tales como la comercializacion del mismo en e mercado

local.

64



BIBLIOGRAFIA

Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT) [sede
Web]. Buenos Aires, Argentina. Alimentos/ Listado de Alimentos Libres de Gluten. Disponible en:
www.anmat.gov.ar

Agencia Santafecina de Seguridad Alimentaria (ASSAL)[sede Web] Ministerio de Salud. Santa Fe,

Argentina. Disponible en: www.assal.gov.ar

Alemanda L, Tiscornia V, Clemente A, Castronuovo L, Schoj V, Samman N. Fundacion Inter
Americana del Corazon [sede Web] Argentina; 2014 [acceso octubre 2014]. Andlisis de los niveles
de grasas trans en los aimentos industrializados en Argentina. Disponible en:

http://www.ficargenti na.org/images/stories’Documentos/informe grasas trans 13 5 2014.pdf

Asociacion Celiaca Argentina [sede Web] Buenos Aires, Argentina [citado Junio 2013].Qué es la
celiaquia [aprox 1 pantalla]. Disponible en: http://www.celiaco.org.ar/index.php/celiaquial

Asociacion Celiaca Argentina [sede Web]. Buenos Aires, Argentina. Guia sin TACC [aprox 1

pantalla] Disponible en: http://www.celiaco.org.ar/dieta-sin-tacc

Bacerra — Romero D. La adormidera en € mediterraneo oriental: planta sagrada, planta profana.
HABIS. 2006; 36: 7-16.

Bai J, Zeballos E, Fried M, Corazza GR, Schuppan D, Farthing MJG, Catassi C, Greco L, Cohen H,
Krabshuis JH. Enfermedad Celiaca. World Gastroenterology Organisation Practice Guidelines.
Benitez B, Archile A, Rangdl L, Ferrer K, Barboza Y y Marquez E. Composiciéon proximal,
evaluacion microbioldgicay sensoria de una galleta formulada a base de harina de yuca y plasma
bovino. Revista de Ciencia y Tecnologia. 2008; 33(1): 61-65. Dinponible en:
http://www.interciencia.org/v33_01/61.pdf

Cecotto et a, 2007. INTA- estacion experimental agropecuaria de Bella Vista, centro regional
Corrientes.

Coronel - Rodriguez C, Guisado — Rasco MC. Enfermedad Celiaca. Pediatria Integral. 2011; XV
(2):109-125.

Cueto Rua EA, Nanfito G. Enfermedad celiaca- Rapida sospecha, diagndstico oportuno, tratamiento
adecuado y casi un modo de ser. Intra med. 2004; p.1-9

Da Silva E, Dos Santos Sobrinho V, CEREDA M, .Estabilidad de aimento en barra a base de
harina de mandioca. Food Sci. Technol, Campinas. 2013 33(1): 192-198. Disponible en:
http://www.sciel 0.br/pdf/cta/v33nl/aop _cta 5600.pdf

65



Da SilvaFD, Prudencio SE, Pante CF, Riveiro AB, .Elaboracién de una barra de cereal de quinuay
sus propiedades sensoriales y nutricionales. Alim. Nutr., Araraguara. 2011 22 (1): 63-69.
Disponible en: http://200.145.71.150/seer/index.php/alimentos/article/viewArticle/1316

Dias- Capriles V, Gomes- Aréas JA, .Barras de amaranto enriquecidas con frutas: aceptabilidad y
valor nutricional. ALAN 2010 60 (3) articulo 12.

Fretes F. Mandioca una opcion industrial, Asuncion. Paraguay: Paraguay vende. p. 2010; 1-54.

Financiado por Agencia del Gobierno de los Estados Unidos para € Desarrollo Internacional
(USAID). Disponible en: http://www.mag.gov.py/usaid/mandioca%202010.pdf

Huerta— GarciaJ. Amapola Papaver Roheas L. Medicina naturista. 2007; 11: 50-55.

Hwang HJ. Manifestaciones clinicas de la enfermedad cedliaca. Célico. 2012; 7 (26): p.32-33.

Koppmann M. Manua de gastronomia molecular, el encuentro entre la cienciay la cocina. Buenos
Aires, Argentina: Siglo veintiuno; 20009.

Lovera N, Ramallo L, Salvadori V. Efecto de la coccion y del grado de maduracion de frutas de
mamoén (Carica papaya L.) sobre la calidad del mamoén en amibar. Revista de Ciencia y
Tecnologia. 2013 (20): 44-51.

Loveraa N, Salvadoriab V, Ramall L. Aplicacion de la deshidratacion osmética en la elaboracion
de mamodn (Carica Papaya L.) en ailmibar. Argentina. Misiones. 2011.

Mahan K, Arlin M. Nutricién y Dietoterapia de Krause. 10 ma ed. McGraw-Hill, México. 1274 Pp.
2001.

Ministerio de Agricultura Ganaderiay Pesca[sede Web]. Buenos Aires, Argentinae MAGyP [citado
agosto 2012].Frutas Tropicales [aprox 1 pantalla]. Disponible en:
http://64.76.123.202/SAGPY A/economias_regionales/_tropicales/_publicaciones/folletoFrutasTropi
cales.pdf

Ministerio de salud [sede Web] Buenos Aires, Argentina: Sesién del Congreso Argentino; 2009
[citado junio 2013] Disponible en: http://www.msal .gov.ar/celiacos/pdf/ley-26588.pdf

Ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires [sede Web]. Buenos Aires, Argentina. Instituto
Bioldgico/ Servicio para Celiacos. Disponible en: www.ms.gba.gov.ar
Organizacion Panamericana de la Salud [sede Web] Washington, D.C.; 2008 [acceso octubre 2014].

Aceites saludables y la eiminacion de écidos grasos trans de origen industrial en las Américas:

iniciativa para la  prevencion de enfermedades crénicas.  Disponible  en:
http://www.msal.gov.ar/argentina-sal udabl e/pdf/acei tes-sal udabl es. pdf

66



Parra PA, .Papaya 0 Mamon (Carica papaya) en Argentina Panorama de la Cadena Agroindustrial.
Secretaria de Desarrollo Rural y Agricultura Familiar Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca,
Argentina. 2012 1-6. Disponible en:
http://64.76.123.202/site/economias _regionales/producciones regionales/01 origen_vegetal/02_frut

as tropicales/ informes/panorama papaya 0 mamon 2012.pdf

Picallo A, Sabljic I. A través de los sentidos. Alimentos argentinos.2004; 56: p.11-14. Disponible
en: http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/revista/pdf/56/56 04 Sentidos.pdf

Picalo A. El imperio de los sentidos. Laboratorio de Servicios Analiticos Especiales
(LABFAUBA), Facultad de Agronomia (UBA). Encruzijadas. 2009; 46. Disponible en:
http://www.uba.ar/encrucijadas/46/sumari o/enc46-imperi osentidos.php

Red Internacional de Frutas Tropicales [sede Web] Malasia: TFnet [citado agosto 2013]. Papaya
[aprox 3pantallas]. Dinponible en:

http://www.itfnet.org/index_archive.jsp?page=1& process=11& mid=1&fid=8

Uset OA .Cuadernillo de produccion de mandioca y sus usos. INTA EEA. Argentina Misiones,

Montecarlo: 2008. Disponible en: http://inta.gob.ar/documentos/produccion-de-mandioca-y-sus-
usos/

Valls JS, Prieto EB, De Castro - Martin JJ. Introduccion a andlisis sensorial de los alimentos.
Estudi genera 4. Barcelona: Editions Universitat de Barcelona; 1999.

Vaor caldrico de mamén en fruta. Tabla de composicion de aimentos para Centroamerica del
INCAP, 2012 www.incap.org

Wittig de Penna E. Biblioteca Digital de la Universidad de Chile [sede Web] Chile: SISIB; 2001
[acceso diciembre 2013]. Evauacién Sensorial - Una metodologia actual para tecnologia de

aimentos. Edicion Digital reproducida con autorizaciéon del autor. Disponible en:

http://mazinger.sisib.uchile.cl/repositorio/lb/ciencias quimicas y farmaceuticas/wittinge0l/index.h

tml

67



Anexo




Encuesta de Evaluacion sensorial

NOMBRE:

EDAD:

SEXO:

ESCALA DE
PUNTUACION

CATEGORIA | PUNTAJE

Muy bueno 5

Bueno 4

Aceptable 3

Regular 2

Malo 1

ATRIBUTO DESCRIPCION PUNTAJE PUNTAJE
PARCIAL

COLOR 112345

APARIENCIA |VISTA A LOS0OJOS 112345
FORMA DEL ALFAJOR |1/2(3(4 |5
OLOR 12|34 |5
SABORY AROMA 112345

FLAVOR GUSTO DULCE 112345
GUSTO RESIDUAL 12|34 |5
PERSISTENCIA 112345
TEXTURA GLOBAL 112345
FIRMEZA 112345
DESHADERENCIA AL

TEXTURA PALADAR 1123 5
DEFORMIDAD 1|2
SOLUBILIDAD 1|2

PUNTAJE TOTAL

69



	Licenciatura en Nutrición sin subtítulo.pdf (p.1)
	TFN - Cáneva, Paola.pdf (p.2-71)
	Caratula Octubre 2014 (1).pdf (p.1)
	TFI  CORREGIDO 2014 (1).pdf (p.2-70)


