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Resumen

En la actualidad la investigacion y el desarrollo de nuevos pro-
ductos se orientan a la produccién de alimentos saludables
destinados a la prevencion de enfermedades crénicas no trans-
misibles El objetivo del trabajo fue formular y caracterizar senso-
rialmente dos muestras de bizcochos artesanales saludables. Se
elaboraron con una mezcla de harina integral, salvado de avena
70:30, levadura y aceite de girasol alto oleico como ingredientes
basicos, a una muestra (BS) se le incorpord mezcla de semillas
(chia, sésamo y lino) y a la otra (BH) albahaca deshidratada. Se
estimd la composicion quimica comparandose con la de los biz-
cochos convencionales. La aceptabilidad global se evalué en 128
consumidores, con una escala hedénica de 9 puntos y la prefe-
rencia con la prueba de comparacién pareada simple. Se midio la
calidad sensorial con un panel de 8 evaluadores entrenados uti-
lizando la prueba de puntaje compuesto, estableciéndose para
cada atributo un valor maximo y ademds se empled la metodolo-
gia de pregunta CATA para ampliar la descripcion de las caracte-
risticas sensoriales. Los resultados de aceptabilidad se analizaron
estadisticamente a través de t de Student y los de CATA con la Q
de Cochran, empleando el programa Infostat v. 2010. Se obtuvo
una reduccion del valor caldrico de 9y 11%;y de 36 y 39% en gra-
sas totales, en las muestras BH y BS respectivamente en relacién
al convencional. Ademas, un aumento considerable del conte-
nido de fibra alimentaria y elevada reduccién del porcentaje de
sodio. No se encontraron diferencias estadisticamente significa-
tivas (p<0,05) entre los promedios de aceptabilidad, ubicandose
en la categoria “Me gusta levemente”y no se establecio prefe-
rencia significativa entre las muestras. Las caracteristicas senso-
riales: fracturable, aromdtico, olor y sabor a hierbas presentaron
diferencias estadisticas entre ambas muestras. Es factible obtener
productos saludables aceptables, de buena calidad sensorial con
posibilidad de mejoras en su formulacién, procedimiento de ela-
boracién y ventajas nutricionales comparativas en relacién a los
convencionales de referencia.

Palabras clave: Formulacién, Bizcochos, Semillas, Albahaca, Gra-
sas, Fibra, Saludables, Caracterizacion sensorial.

Abstract

Currently, efforts in research and development in the food in-
dustry are oriented to the production of healthy foods that can
help prevent chronic non-transmissible diseases. The objective
of this work was the formulation and sensory characterization of
2 healthy artisanal biscuits. They were produced with a mixture
of whole wheat flour, oat bran 70:30, yeast and oil high oleic sun-
flower as basic ingredients. Seed mix (chia, sesame and flax) was
added to one sample (BS), and dried basil to the other one (BH).
Chemical composition was assessed comparing it to that of con-
ventional biscuits. Global acceptability was evaluated among
128 consumers, using a 9-point hedonic scale, and preferen-
ce was evaluated through paired comparison. Sensory quality
was assessed by 8 trained panelists using composite score test,
establishing a maximum value for each attribute, and a CATA
questionnaire was also utilized to expand the description of the
sensory characteristics. Acceptability results were statistically
analyzed by Student's T test and CATA results through Cochran's
Q test, using Infostat v 2010. A reduction in the caloric value of
9 and 11% was obtained; and 36 and 39 % in total fats, in BS
and BH samples respectively, compared to conventional ones.
A considerable increase in dietary fiber content and high per-
centage of sodium reduction were also achieved. No statistically
significant differences (p<0.05) were found between the avera-
ges of acceptability, placing both values within "I like it slightly",
and no significant preference between samples was established.
The sensory characteristics frangible, aromatic, smell and taste
of herbs presented statistical differences between both samples.
It is feasible to obtain acceptable healthy products of good sen-
sory quality, with improvements in formulation, manufacturing
process and nutritional advantages compared to those of con-
ventional reference.

Keywords: Formulation, Biscuits, Seeds, Basil, Healthy, Fats, Fi-
ber, Sensory characterization.
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Introducccion

La tendencia actual de la industria alimenticia
para obtener alimentos mas saludables es dar res-
puesta a las demandas de los consumidores inte-
resados en la relacion alimentacién/salud. Esto lo
hace a través de la modificacién de la composicion
de algunas materias primas, de los procesos de
transformacion, la reformulacién y disefio de nue-
vos productos (1,2). El logro de éstos, sin disminuir
su calidad sensorial implica un reto adicional, ya
que ésta influye en su aceptacién y posterior éxito
en el mercado. Hecho especialmente importante
en la aceptacion o rechazo de algunos productos
(bajos en grasa, en azucar y/o en sal) que se pre-
sentan al consumidor como alternativa de los ali-
mentos convencionales (3,4).

Entre las estrategias para la obtencion de ali-
mentos saludables pueden citarse las siguientes
modificaciones: a) reduccién de la densidad ener-
gética del alimento, a través de la disminucién del
contenido de grasas, sustitucién de azucares sim-
ples por edulcorantes no nutritivos, incremento
del contenido de fibra alimentaria; b) tecnoldgicas
y sensoriales mediante cambios de la textura y la
disminucién de la densidad del producto; c) de la
composicion de macronutrientes para producir sa-
ciedad, incrementado el contenido de proteinas; d)
indice glicémico del alimento incorporando fibras
o ingredientes que retrasen la absorcién de hidra-
tos de carbono en intestino delgado; e) incorpora-
cién de ingredientes que inhiban la sensacion de
apetito, limiten la biodisponibilidad de nutrientes
como por ejemplo fibras insolubles o componen-
tes que estimulen gasto energético o termogéne-
sis, tales como los compuestos fendlicos y el acido
linoleico conjugado (CLA) (5) y f) reduccién del
contenido de sodio en alimentos, ya sea por reem-
plazo total o parcial de cloruro de sodio, particular-
mente en productos de panificacion (6).

Existe una creciente preocupacién por el alto
consumo de sodio que proviene principalmente
de alimentos procesados (6,7). Aunque no existen
cifras precisas para nuestro pais, se estima que la
sal consumida procede en un 75% de estos alimen-
tos (8). Los productos de pasteleria y de panaderia
son alimentos de gran produccién y consumo a ni-
vel mundial (9) que en su proceso de elaboracién
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por lo general incorporan una elevada cantidad de
sal (10, 11).

En Argentina, la industria panadera y pastele-
ra ha experimentado un gran crecimiento y de-
sarrollo en las ultimas décadas (12). Segun una
encuesta realizada en panaderias artesanales del
pais, durante el aflo 2005, el agregado de sal en la
elaboracién de panes y otros productos de pana-
deria es del orden del 2% del peso total (12). Este
porcentaje puede variar entre los distintos estable-
cimientos, debido a las metodologias de trabajo y
tecnologias utilizadas.

Teniendo en cuenta que el consumo diario pro-
medio de pan y de productos de panaderia es de
200 g por persona, se calcula una ingesta proxi-
ma de 3,4 a 4,2 g de sal por dia a través de estos
alimentos. La estimacion del consumo de sal en
Argentina es de 11,2 gramos/dia, mientras que la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agri-
cultura y la Alimentacién (FAO) y la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) recomiendan no mas de
5 g diarios (13).

El sabor salado otorgado por el cloruro de so-
dio ademas de ser un atributo muy valorado por el
consumidor, influye en otros aspectos de la elabo-
racion y en las caracteristicas de calidad del pan. Se
destaca la influencia en la percepciéon de frescura y
humedad; en el control de la fermentacién de la le-
vadura; en la obtencién de una masa menos pega-
josa, mas estable y facil de procesar; en el aumento
de la vida util, influyendo ademds en el volumen y
en la apertura del corte (14).

En experiencias internacionales se pudo de-
mostrar que reducciones del 20 al 40% de sal en
los productos de panaderia no son detectados y
que hasta un 50% menos, se puede implementar
sin cambios importantes a nivel sensorial, tecnolé-
gicoy de conservacion (14) (15).

En el ano 2010 Argentina lanzé la campanha
“Menos Sal mas Vida’, impulsada por el Ministerio
de Salud de la Nacion, la Secretaria de Agricultu-
ra, Ganaderia y Pesca y la Coordinadora de las In-
dustrias de Productos Alimenticios, con el objetivo
de concientizar a la poblacién sobre la necesidad
de disminuir la incorporacién de sal en las comi-
das, reduciendo progresivamente el contenido de
sodio de los alimentos procesados. En los produc-
tos de panaderia se propone un 25% menos del



contenido de cloruro de sodio en la elaboracién.
Se insta ademas a la produccién de los mismos sin
sal anadida (13) como asi también al reemplazo de
ésta por otras sales dietéticas bajas en sodio, al em-
pleo de aceites esenciales y/o esencias artificiales,
especias o vegetales deshidratados, para que la
disminucién del citado ingrediente no influya en la
aceptabilidad del producto.

En la formulacidn de productos de panaderia 'y
pasteleria, otro ingrediente relevante a reemplazar
son las grasas saturadas y las grasas trans de pro-
duccién industrial, que se forman durante la hi-
drogenacién parcial de aceites vegetales liquidos.
Expertos de la FAO/OMS en el afio 2002 confirma-
ron que la ingesta de acidos grasos trans (AGT)
aumenta el riesgo de sufrir enfermedades cardio-
vasculares. Ademas, recomendaron que el consu-
mo de AGT no supere el 1% del aporte energético
alimentario diario y propusieron que se realizaran
esfuerzos para aumentar la cantidad de grasas
monoinsaturadas y poliinsaturadas en la alimenta-
cion. Aunque los datos de todos los paises siguen
siendo incompletos, se calcula que el consumo de
AGT puede ser aproximadamente de 2 o0 3% (4,5-
7,2 g/d) de las calorias totales consumidas en los
Estados Unidos, 3% (7,2 g/d) en Argentina, 2% (4,5
g/d) en Chile y 1,1% (2,6g/d) en Costa Rica (16).

La campafna argentina 2014 “libre de grasas
trans” fue impulsada por el Ministerio de Salud
de la Nacién en el afo 2010, para lograr que todas
las empresas de alimentos realicen las modifica-
ciones tecnoldgicas necesarias para adecuarse al
nuevo articulo establecido por el Cédigo Alimen-
tario referente a grasas trans. El mismo exige una
restriccion del contenido de grasas trans de origen
industrial en los alimentos industrializados, que no
debe ser mayor a 2% del total de grasas en aceites
vegetales y margarinas destinadas al consumo di-
recto, y a 5% del total de grasas en el resto de los
alimentos (17).

Las principales funciones de las grasas son otor-
gar sabor y palatabilidad, favorecer el desarrollo
de propiedades texturales tales como terneza, cro-
cancia, cremosidad, sensacion de humedad vy re-
tencién de aire por la capacidad de batido y efecto
lubricante (18). Es decir que el reemplazo o reduc-
cién de dicho ingrediente modifica la composicion
y estructura, dando lugar a cambios perceptibles
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de las caracteristicas sensoriales (19). La industria
de alimentos ofrece nuevos e innovadores pro-
ductos para sustituirlas. Los que pueden clasificar-
se en dos grandes grupos seguln su composicion
quimica y sus propiedades: el primero incluye sus-
titutos e imitadores de grasas como el salatrim y
olestra (20,21) y el segundo esta constituido por
ingredientes capaces de imitar una o varias de las
funciones de la grasa relacionadas con las propie-
dades fisicas o sensoriales del alimento. Entre ellos
pueden citarse los concentrados proteicos de ori-
gen vegetal o animal y los carbohidratos como ce-
lulosa, dextrina, maltodextrina, hidrocoloides (19),
fibra alimentaria como la inulina de cadena de lar-
ga (21, 22,23, 24).

En este sentido, es importante y necesario in-
vestigar el efecto de la sustitucion parcial o total de
ingredientes convencionales, teniendo en cuenta
sus posibles interacciones con otros compuestos
de la matriz alimentaria, como asi las proporciones
Optimas, los procesos culinarios de elaboracién y
su influencia en las caracteristicas sensoriales del
nuevo alimento.

Objetivo: Formular y caracterizar sensorial-
mente dos muestras de bizcochos artesanales sa-
ludables.

Metodologia

Se elaboraron bizcochos, con una mezcla de
harina integral, salvado de avena en distintas pro-
porciones de 70:30, 80:20 y 90:10, levadura y aceite
de girasol alto oleico como ingredientes basicos; a
una muestra se le incorporé una mezcla de semi-
llas chia, sésamo y lino (BS) y a la otra albahaca seca
(BH). Se selecciond la mezcla de harina integral-sal-
vado de avena 70:30 para la elaboracién de ambos
bizcochos por resultar la de mayor porcentaje de
fibra alimentaria y otorgar un producto final con
buenas caracteristicas sensoriales. Las semillas,
previamente a su incorporacion en la mezcla, fue-
ron sometidas a tratamiento térmico en un medio
seco, para brindarle un ligero sabor tostado. El pro-
ceso de elaboracion de los productos formulados
se muestra en la Figura . El peso promedio de cada
unidad fue de 15 g y el tiempo de preparacién de
55 minutos, incluyendo la etapa de fermentacién
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Figura I: Proceso de obtencidn de bizcochos artesanales saludables

| Dosaje de ingredientes |

| Mezcla de ingredientes y amasado |

[ Fermentacién 30 min. |

1

Moldeado
Espesor de 1 cm. Didmetro 3

Cocci6n
Temperatura 180 °C - 25 min

| Enfriamiento y envasado |

y de coccioén. Si bien no se afadi6 sal en la formu-
lacién no se evidenciaron cambios de importancia
durante el proceso de elaboracion (amasado) y en
el periodo de conservacién, ya que no se observé
desarrollo de mohos en un lapso de 7 dias.

Se estimo la composicion quimica comparan-
dose con la de los bizcochos convencionales; a
los efectos de evaluar las variaciones en las carac-
teristicas quimicas; para lo cual se utilizé la tabla
de composicion de alimentos (25) y la informacidn
nutricional del rotulado de los ingredientes em-
pleados en la formulacién. La aceptabilidad global
se evalu6 con un panel de 128 consumidores con
una escala hedonica verbal de 9 puntos (9= me
gusta muchisimo a 1= me disgusta muchisimo) y la
preferencia a través de la prueba de comparacién
pareada simple (26). Los consumidores se seleccio-
naron mediante una convocatoria a miembros de
la comunidad de la Universidad Nacional de Salta.
Las pruebas se realizaron en la sala de degustacién
del Instituto de Investigacidon y Analisis Sensorial
de Alimentos. Los productos se sirvieron en enva-
ses de plastico descartables, codificados con 3 di-
gitos segun tabla de nimeros al azar.

Utilizando la metodologia de CATA o “marque
todo lo que corresponda’, se describieron las ca-
racteristicas de los productos (27). Se presentd una
lista de 35 términos relacionados con las caracte-
risticas sensoriales (olor, sabor/aroma y textura),
asociados a las propiedades saludables, a la evo-
cacién de emociones y al tipo de elaboracién. Los
resultados de dicha metodologia se expresaron en
frecuencias absolutas y relativas, se procesaron es-
tadisticamente aplicando la Q de Cochran con el
programa Infostat v. 2010.

Asimismo, se solicitd la opinién de los consumi-
dores acerca de la calidad sensorial de los productos,
la que se midié con una escala de 4 puntos (1= mala
y 4= muy buena). Las pruebas afectivas se efectua-
ron en las dos muestras de bizcochos saludables

A los efectos de evaluar la influencia de la sus-
titucion de ingredientes en los productos, con un
panel de 8 evaluadores entrenados se determiné
la calidad sensorial total y por atributos, mediante
la prueba de puntaje compuesto, estableciéndose
un valor maximo para cada atributo: apariencia 25
puntos, sabor 30 puntos, aroma 15 puntos y tex-
tura 30 puntos, totalizando 100 puntos (26). La
aceptabilidad global se expresé en porcentajes y
promedios, los que se analizaron estadisticamen-
te con la Prueba t de Student, los resultados de
la preferencia con la tabla de nimero minimo de
juicios para establecer significancia para prueba
bilateral de preferencia por pares (p< 0,05) (28). La
opinién de los consumidores respecto de la cali-
dad sensorial se expreso en frecuencias relativas,
mientras que para la calidad total y por atributos,
se estimaron los porcentajes de adecuacion de los
puntajes asignados por los evaluadores entrena-
dos respecto al puntaje maximo establecido para
cada atributo.

llustracion 1. Imagenes de los bizcochos cocidos de las muestras con mezcla de semillas (BS - izquierda)) y con agregado de albahaca seca (BH - derecha))
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Resultados
Formulacion de bizcochos

En la Tabla 1 se detalla la proporcién de ingre-
dientes utilizados en la formulacién de los bizco-
chos. Se observa que ésta resulta similar en ambos
productos, con una leve variacién en el contenido
de agua.

En la Tabla 2 se presenta la composicion qui-
mica estimada del bizcocho convencional y de los
formulados con hierbas y mezcla de semillas. Se
obtuvo una reduccién del valor caléricode 9y 11%
y de 36 y 39 % en grasas totales, en las muestras

llustracion 2: Muestras Bizcocho albahaca (izquierda) y Bizcocho con
Semillas (derecha)

Tabla 1: Proporcion de ingredientes utilizados en la formulacion de
bizcochos artesanales saludables con hierbas y semillas

Ingredientes BH BS
Harina integral 43,75 43,75
Salvado de avena 18,75 18,75
Aceite alto oleico 9,37 9,37
Mezcla de semillas - 1,25
Albahaca seca 0,50 -
Levadura 2,00 2,00
Agua 25,63 24,88
Total 100% 100%

BH: Bizcochos con hierbas- BS: Bizcochos con semillas
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BH y BS respectivamente en relacién al convencio-
nal. Cabe senalar que éste se elabora con mante-
ca o grasa de vaca aportando un 100% de grasas
saturadas mientras que los formulados contienen
sélo un 2%. Asimismo, éstos uUltimos presentaron
un aumento considerable del contenido de fibra
alimentaria (4 veces mas) y una elevada reduccion
del porcentaje de sodio (96%), encuadrandose en
la denominacién de alimento de alto contenido
en fibra alimentaria, sin sal afnadida y de muy bajo
contenido en sodio (17).

Foaluacion sensorial:

Los valores promedios de aceptabilidad global
fueron 5,85+2,09 y 5,80+2,25 para las muestras BH
y BS respectivamente, que corresponden en la es-
cala hedonica a la categoria “me gusta levemente”.
Estadisticamente no se encontraron diferencias
significativas (p< 0.05) entre las muestras.

El nivel de agrado de los productos formulados
se presenta en la Tabla 3. Se observa que el mayor
porcentaje de aceptabilidad en la muestra BS se
registré en la categoria de la escala “me gusta mo-
deradamente’, mientras que para la muestra BH en
“me gusta levemente”, siendo muy similares para
ambos productos los porcentajes de indiferencia.
Mientras que el de rechazo, registré valores leve-
mente inferiores en la formulacién BS.

Los porcentajes de aceptabilidad global de los
bizcochos formulados se presentan en las Figuras
2y3.

Ambas muestras gustaron a mas del 60% de
los participantes, lo cual indicaria una tendencia

Tabla 2: Comparacion de la composicion quimica estimada de bizcochos convencional y artesanal saludable (g/100 g)

Componentes Bizcocho BH BS % de Variacion
convencional BH BS
Hidratos de carbono (g) 40.17 51.44 51.44 +28 +28
Proteinas(g) 5.87 7.02 710 +19.6 +20.9
Grasas totales(g) 2730 16.68 17.54 -35.75 -38.9
Grasa saturada(g) 2730 2.01 2.02 -92.6 -92.6
Grasa monoinsaturada (gr) - 11.84 11.90
Grasa polinsaturada (gr) - 2.83 3.62 - -
Fibra alimentaria (g) 1.60 8.41 8.52 +425 +432.5
Sodio (mg) 539 20.05 20.05 -96.3 -96.3
Valor Calérico (kcal) 430 384 392 9 11

BH: Bizcochos con hierbas- BS: Bizcochos con semillas
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Tabla 3: Nimero de personas y distribucion porcentual segtin el nivel de
agrado de bizcochos artesanales saludables BH y BS

Nivel de agrado BH BS

N % N %
Me gusta muchisimo 21 17 16 13
Me gusta mucho 14 11 10 8
Me gusta moderadamente 18 14 38 30
Me gusta levemente 26 20 15 12
No me gusta ni me disgusta 14 11 15 12
Me disgusta levemente 16 12 14 11
Me disgusta moderadamente 12 9 6
Me disgusta mucho 5 4 6
Me disgusta muchisimo 2 2 8 6
Total 128 100 128 100

BH: Bizcochos con hierbas- BS: Bizcochos con semillas

Figura 2: Distribucion porcentual de la prueba de aceptabilidad global
de los bizcochos saludables con albahaca.

- Gusta
|:| Indiferente
|:| Disgusta

Figura 3. Distribucion porcentual de la prueba de aceptabilidad global
de los bizcochos saludables con semillas.

. Gusta
I:, Indiferente
I:, Disgusta

favorable de los evaluadores hacia productos for-
mulados sin el agregado de cloruro de sodio y re-
ducidos en grasas. En relacién a la preferencia, 67
consumidores eligieron el BHy 61 el BS, el nimero
minimo de respuestas requeridas para establecer
diferencias estadisticas a un nivel de significancia
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(p<0,05) para 128 evaluadores, es de 75, por lo tan-
to no se establece una preferencia significativa en-
tre ambos productos.

Descripcion de las caracteristicas de
bizcochos saludables

Los términos utilizados por los consumidores
para describir el olor, sabor-aroma, textura, las pro-
piedades saludables, los referidos a las emociones
generadas al momento de consumo de los bizco-
chos y al tipo de elaboracién, se presentan en las
Tablas 4-8.

Con respecto al olor y sabor-aroma (Tabla 4),
se destaca la descripcién de olor y sabor/aroma
a hierbas en el producto BH, como asi también el
aromatico; mientras que en el BS se percibié un
sabor suave y extrafio, probablemente los consu-
midores que efectuaron esta descripcién no es-
tarian familiarizados con el consumo de semillas
o de productos con el citado ingrediente. Asimis-
mo, apreciaron el sabor/aroma atipico y el graso o
aceite en esta formulacién. Cabe senalar que, del
listado de atributos a evaluar, proporcionado a los
consumidores, éstos no seleccionaron ni agrega-
ron términos negativos.

Los BH presentaron con mayor frecuencia los
atributos crocante y fracturable, mientras que los
BS ademas de crocante, se les otorgd la caracte-
ristica de tiernos, en mayor proporcién que los BH
(Tabla 5). No se encontraron diferencias estadis-
ticamente significativas entre los productos, en
cuanto a las caracteristicas texturales evaluadas, a
excepcion de la fracturabilidad.

Ambos productos se consideraron dietéticos,
muy saludables, naturales y energéticos, no en-
contrandose diferencias estadisticamente signifi-
cativas (p< 0,05) entre las muestras (Tabla 6).

Las evocaciones de emociones mas relevantes
fueron los momentos de la mateada, desayuno y
merienda, como asi también se asocian a encuen-
tros compartidos con amigos o familiares (Tabla 7).
En cuanto al proceso de elaboracion, los consumi-
dores coincidieron en otorgarles las caracteristicas
de artesanales, caseros y frescos (Tabla 8). No se
encontraron diferencias estadisticamente signifi-
cativas entre los términos evaluados.



Tabla 4: Frecuencia de términos relativos a las caracteristicas olor y
sabor-aroma de los distintos bizcochos artesanales saludables
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Tabla 7: Frecuencia de términos relativos a la caracteristica evocacion de
emociones producidas por los distintos bizcochos artesanales saludables

BH BS
Términos
utilizados por los Valor p
consumidores Ne (%) N° (%)
Aromético 43 15 23 9 0.009*
Extrafio 32 11 40 16 0.183
Olor a hierbas 41 15 28 11 0.000*
Sabor a hierbas 56 20 19 4 0.000*
Atipico 20 4 29 12 0.256
Graso/aceite 29 10 44 18 0.704
Intenso 28 10 15 6 0.060
Suave 20 7 38 15 0.010*
Insipido 13 5 16 6 0.6885
Total 282 100 252 100

* Diferencia estadisticamente significativa (p< 0,05)
BH: Bizcochos con hierbas- BS: Bizcochos con semillas

Tabla 5: Frecuencia de términos relativos a la caracteristica textura de los
distintos bizcochos artesanales saludables

Términos BH BS

lplt)lll'lﬁ!asdl?s Ne [%] N° [%] Valor p
consumidores

Crocante 49 28 44 28 0.596
Desmoronable 29 17 33 21 0.6538
Duro 22 13 14 9 0.139
Fracturable 43 24 27 17 0.046*
Tierno 32 18 39 25 0.393
Total 175 100 157 100

* Diferencia estadisticamente significativa (p< 0,05)
BH: Bizcochos con hierbas- BS: Bizcochos con semillas

Tabla 6: Frecuencia de términos relativos a la caracteristica propiedad de
saludable de los distintos bizcochos artesanales saludables

Terminos. BH BS Valor p
porlos

consumidores Ne %) Ne %)
Dietético/light 48 34 47 33 0.691
Muy saludable 50 35 51 35 1.000
Natural 26 18 28 19 0.755
Energético 19 13 18 13 0.999
Total 143 100 144 100

BH: Bizcochos con hierbas- BS: Bizcochos con semilla

El29%y el 39% de los consumidores calificaron la
calidad de los BS como muy buena y buena respec-
tivamente, mientras que para el BH las proporciones
fueron de 32% y 35%. Esto sefiala que aproximada-
mente el 70% de los consumidores manifiesta una
actitud favorable hacia los productos formulados.

Términos BH BS Valor p
consumidgres N (0N (1)

Amigos 22 10 26 12 0.417
Desayuno/merienda 41 20 42 19 0.891
Familia 34 16 22 10 0.064
Mateando 62 29 68 32 0.370
Picnic 22 10 20 9 0.864
Placer 14 7 14 7’ 0.838
Vacaciones/ocio 17 8 25 11 0.123
Total 212 100 217 100

BH: Bizcochos con hierbas- BS: Bizcochos con semillas

Tabla 8: Frecuencia de términos asociados al tipo de proceso de elabo-
racion de los distintos bizcochos artesanales saludables

Términos BH BS Valor p
consamiaares | N [t [ v |
Artesanal 41 26 37 25 0.577
Casero 68 43 66 45 0.898
Fresco 48 31 45 30 0.790
Total 157 100 148 100

BH: Bizcochos con hierbas- BS: Bizcochos con semilla

Los puntajes obtenidos de calidad total por los
evaluadores entrenados para los bizcochos, con-
vencional y formulados, se muestran en la Figura
4; el producto de referencia obtuvo un puntaje
de 93 y los bizcochos BS y BH registraron valores
superiores a 70 puntos. Con respecto a los punta-
jes obtenidos segun atributos, se observa que los
porcentajes de adecuacién mas bajos correspon-
den al sabor y la textura particularmente en el BS,
mientras que, para las caracteristicas apariencia y
aroma, los valores son cercanos al 90%. La muestra

Figura 4. Puntaje de calidad total de bizcochos, convencional, BH y BS

Puntaje
100 — 93

80 — 75 73

60 —

40 |-

20 —

0

Convencional BH BS
BH: Bizcochos con hierbas- BS: Bizcochos con semillas
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Tabla 9: Porcentajes de adecuacion de calidad total y por atributos de
bizcocho convencional y formulados BH y BS

Puntaje asignado y Porcentaje de adecuacién
Atributos z\ua’r;(ti?rjn?) Convencional |BH BS
X % X % |X %
Apariencia | 25 24.4 98 20,0 (80 |225 |90
Sabor 30 28.1 94 219 |73 |181 |60
Aroma 15 14.4 96 131 |8 [134 |89
Textura 30 25.6 85 20,0 |67 |194 |64
Total 100 92.5 92 50 |75 |734 |73
BH: Bizcochos con hierbas- BS: Bizcochos con semillas.
X: Promedio

BH en relacion a la BS, registra porcentajes inferio-
res en estos atributos, 80 y 87% respectivamente y
valores superiores en sabor y textura (Tabla 9).

Discusion

El contenido de sal aportado a través de los pro-
ductos de panaderia en la Argentina representa en
promedio 11,2 g/dia, el doble aproximadamente
de lo estipulado por la OMS 5 g/dia (13). Existe su-
ficiente evidencia cientifica que demuestra que la
disminucién de 1g de sal en la dieta podria evitar
unos 20.000 eventos cardiovasculares por afio y al
menos 2.000 muertes (13,29).

Por otra parte, el consumo de fibra alimentaria
en nuestro pais es deficiente, ya que el consumo
promedio diario se estimé en 9,39 g; 10,06 g en la
region Pampeanay 8,30 g en el Noroeste y Noreste
Argentino (30) mientras que, las recomendaciones
sobre el consumo de fibra en adultos sugieren una
ingesta de 25-35 g/dia, con una proporcién de fi-
bra insoluble- soluble de 3:1 (31).

La ingesta de diferentes tipos de grasas, como
las trans, también estd fuertemente relaciona-
da con la ocurrencia de eventos cardiovasculares
(32). Diversos estudios cientificos reportaron que
la ingesta diaria de 5 gramos de grasas trans es
suficiente para aumentar en un 25% el riesgo de
enfermedades cardiovasculares (33).

La sustitucion de grasa trans por aceite de gi-
rasol de alto oleico en la formulacién de los bizco-
chos fue posible por tratarse de un producto de
panaderia que no necesita de una masa aireada
y con volumen, en este caso se requeriria de una
matriz sélida formada por los sélidos de grasa (34).
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Cabe senalar que el citado ingrediente contribuye
a evitar el deterioro oxidativo del producto.

El pany los productos de panaderia por sus ca-
racteristicas sensoriales y valor nutritivo, constitu-
yen un potencial vehiculo para la incorporacion o
sustitucién de ingredientes de manera total o par-
cial, con el propésito de obtener productos saluda-
bles y/o funcionales.

En el presente trabajo se elaboraron bizcochos
artesanales sin sal anadida, otorgandoles el sabor
mediante el agregado de una mezcla de semillas
tostadas y de una hierba aromatica deshidratada
(albahaca). Los consumidores evaluaron favora-
blemente la calidad total de los productos con la
mezcla de harina integral-salvado de avena, sin sal
y con reemplazo de grasas plasticas por aceite de
girasol alto oleico.

En relacién a la aceptabilidad global de los pro-
ductos formulados, a 6 consumidores de cada 10
consultados, les gustaron los bizcochos saboriza-
dos sin sal afadida y con beneficios para la salud.
Sélo un 11y 12% manifestaron rechazo hacia las
muestras BH y BS, y el 27 y 25% respectivamente
expresaron una actitud indiferente respecto a las
muestras, ubicandolas en el punto de la escala “no
me gusta ni me disgusta”. Al ser un prototipo sus-
ceptible de mejoras en su formulacién y procedi-
miento de elaboracion, tiene buenas perspectivas
de ser aceptado por los consumidores interesados
en alimentos saludables y naturales.

Con respecto a la influencia de la sustitucion
de ingredientes (sal y grasas plasticas) y la adi-
cién de fibra alimentaria (salvado de avena) en la
elaboracién de las muestras de bizcochos artesa-
nales, los puntajes de calidad total y por atribu-
tos son indicativos de que los mismos no fueron
afectados notoriamente considerando que el re-
emplazo fue total; ya que estudios previos sefa-
lan que las reducciones de sal pueden efectuarse
hasta un 50%, sin observarse cambios importan-
tes a nivel sensorial y que la sustitucién y/o dismi-
nucion de las grasas en la formulacién modifica
las caracteristicas sensoriales, tales como la tex-
tura (15, 19).

En cuanto a su composicion, los bizcochos ela-
borados registraron una disminucién del 93% de
grasas saturadas, con una importante mejora en
el perfil graso, presentando un aumento conside-



rable del contenido de fibra alimentaria (mas de 4
veces) y una reduccidn de sodio de 96%. De modo
tal que pueden encuadrarse en la denominacién
de alimentos de alto contenido en fibra alimen-
taria (aportan mas de 8 g/100q), sin sal anadida y
de muy bajo contenido en sodio (20 mg/100g). El
CAA establece que los alimentos pueden ser deno-
minados de este modo cuando contienen 6 g de
fibra alimentaria y menos de 40 mg de sodio por
100 g (17).

Teniendo en cuenta que actualmente se reco-
mienda no solo limitar o promover algunos com-
ponentes aislados en el marco de una alimentacion
saludable, sino considerar al alimento en su totali-
dad de acuerdo al concepto de perfil nutricional,
los bizcochos formulados se adecuan a la mayoria
de las metas de la OMS a este respecto, cumplien-
do la condiciéon de saludables (35).
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Consumir aceite crudo
como condimento,
frutas secas o
semillas.
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