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Introduccidn

En general los alimentos que consumimos son
aquellos que hemos aprendido a comer, en donde los
dulces, helados y tortas estan presentes desde etapas
tempranas de nuestras vidas, con cierta homogeneidad
en la composicion de sus ingredientes!, algunas de las
practicas parentales de alimentacion se han basado
en estrategias como la de la ofrecer determinados
beneficios, es decir si se accede al consumo de aquellos
alimentos rechazados ante la negativa del nifo para
consumirlos, dulces o postres son empleados como
recompensa’.

Es posible el uso de ingredientes alternativos en la
formulacion de postres permitiendo asi su incorporacion
en la alimentacion de nifios, con ingredientes nutritivos
y sensorialmente aceptables, que luego pueden ser
elegidos en edades adultas®.

En el caso particular de la palta (Persea americana
Mill.), resulta ser una fruta tropical de elevado consumo
en los (ltimos afios; siendo su principal uso la obtencion
de aceites y productos untables, a pesar de ello existe
la tendencia de emplear la pulpa para la formulacion de
productos dulces tales como helados, diversificando asf
su incorporacion en diversas preparaciones®.

La clrcuma, se incluye dentro de los condimentos
vegetales regulados por el Cddigo Alimentario Argentino
en el Cap. XVI, Art. 1230°. Gracias a su color amarillo
vibrante, se emplea en la gastronomia como colorante
natural, ademas de otorgar aroma y agradable sabor’.
Por otra parte, Teran y Portocarrero (8) trabajaron en
el desarrollo de yogurt empleando berenjenas como
parte de los ingredientes, con la finalidad de ofrecer una
opcion de preparacion dulce, que pueda ser brindada en
diversas etapas de la vida, ademas de ser saludable.
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«Magnus» Postre merengado

En comparacion con los postres convencionales, este
trabajo busca formular un producto con caracteristicas
sensoriales aceptables, a través de la incorporacion
de ingredientes innovadores tales como palta (Persea
americana Mill.), circuma (longa L.) y berenjena
(Solanum melongena L).

Ingredientes seleccionados

Se describe a continuacion, la fundamentacion tedrica
de la seleccion de cada ingrediente, para la elaboracion
del postre:

Merengue:

Clara de huevo

Se emplea por sus propiedades funcionales, entre las
que destaca la formacion de espumas; en este proceso,
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los polipéptidos se desnaturalizan y forman la interfase
aire/liquido, propia de este estado de dispersion. Las
proteinas son de alto valor bioldgico y coagulan a los 62
9C, lo cual otorgara mayor viscosidad a la preparacion®.
Durante la coccion del merengue, se lleva a cabo la
reaccion de pardeamiento no enzimatico o Reaccion
de Maillard, que desempefia un papel central en la
aparicion del colory el aroma de los alimentos sometidos
al calor. Esta reaccion sucede entre az(icares reductores
(glucosa, fructosa, lactosa o maltosa) y el grupo amino
de los aminoacidos de las proteinas, lo cual provoca la
aparicion de melanoidinas coloreadas que van desde
amarillo claro hasta café oscuro e incluso negro. Estos
pigmentos, producen sabores y aromas caracteristicos
que provienen de compuestos volatiles como aldehidos,
cetonas, acidos, entre otros, deseables en productos
horneados’.

Aziicar

La adiccion del aziicar o sacarosa a las claras batidas,
ademas de otorgar sabor, aumentara la estabilidad y la
elasticidad de la espuma, aportara brillo (Noruega et al.
2018) y reducira la velocidad de drenado del fluido de
la misma®.

Esencia de vainilla

El objetivo de incorporar la esencia al merengue,
es otorgar olor y sabor al producto.

Relleno I: Crema amarilla

Leche liquida entera

Se emplea por su poder adsorbente. La lactosa retiene
compuestos que imparten sabores, aromas y colores’.
Contiene proteinas de alto valor bioldgico, 4cidos
grasos saturados y colesterol. Es un alimento basico
en la alimentacion humana y ha formado parte de Ia
alimentacion durantelos dltimos aflos, siendo un alimento
versatil, empleado en miltiples preparacionest!.

Fécula de maiz

Los granulos de almidon presentes, son insolubles en
agua fria, debido a que su estructura esta altamente
organizada y a que presenta una gran estabilidad por
las miltiples interacciones que existen con sus dos
polisacaridos constituyentes (amilosay la amilopectina);
sin embargo, cuando se calientan empieza un proceso
lento de absorcion de agua en las zonas intermicelares y
amedida que se incrementa la temperatura, retiene mas
agua y el granulo empieza a hincharse y a aumentar de
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volumen, sin que se presente un aumento importante
en la viscosidad, produciendo la gelatinizacion del
almiddn®.

Aziicar, Esencia de vainilla y circuma

El principal objetivo de incorporarlos a la preparacion es
otorgar sabor dulce caracteristico, aroma y color, para
obtener un producto mas agradable al consumidor™.

Relleno 2: Crema de palta

Palta

Fruto oleaginoso que se caracteriza por su alto
contenido lipidico, contiene &cidos grasos saturados,
monoinsaturados y poliinsaturados2. Su sabor, peculiar
consistencia, colory su asombrosa versatilidad culinaria
lo hacen un ingrediente especial para la elaboracion de
cremas?®.

Crema de leche

Este producto lacteo tiene una consistencia liquida
mas o menos viscosa, de color predominantemente
blanco o ligeramente amarillento y con un sabor y olor
caracteristico. Tales cualidades le permiten aportar
untuosidad, suavidad y ligereza en la preparacion
de diferentes platos dulces y salados. Debido a su
rigueza en grasas (saturadas principalmente) y a
su bajo contenido de proteinas y lactosa, es uno de
los ingredientes bésicos mas utilizados en la cocina
internacional. Su empleo permite realzar el sabor de una
manera equilibrada y aumentar la palatabilidad de la
preparacion’.

Aziicar

Confiere el caracteristico sabor dulce a este tipo de
preparacion. Los azlicares mas ampliamente utilizados
son la sacarosa, conocida comdnmente como aziicar'.

Trufas crocantes

Berenjena

Es empleada principalmente para la elaboracion
de platos salados. Su pulpa consistente, de textura
esponjosa y de color blanco, la hacen un alimento
culinario muy apreciado en diferentes culturas, puesto
una de sus caracteristicas mas positivas es que tienen
un sabor suave y delicado, lo cual la convierte en un
alimento muy versatil en diferentes preparaciones®.
Cacao en polvo

Es una materia prima de gran importancia en la industria
alimentaria, se considera un producto esencial en la
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elaboracion de diversas preparaciones dulces como
galletas, tortas y productos de panaderia, helados y
bebidas de chocolate debido a su capacidad para dar
sabor y color'e.

Semillas de girasol

La versatilidad de la semilla permite que sea consumida
de forma salada, cubierta de caramelo o chocolate, o
bien como ingrediente en una infinidad de preparaciones
y ensaladas. Su textura firme y crujiente, la hace
compatible con ingredientes himedos, su sabor (nico
y su alto contenido en &cidos grasos poliinsaturados
aportan un gran valor nutricional a la preparacion®’.

Fundamentacidn

Se detalla a continuacion, el cumplimiento a cada
requisito planteado en la consigna:
-Clara de huevo: regulado por Cddigo Alimentario
Argentino, Cap. VI, Art. 491°.
-Formacion de espuma (batido)
-Proteinas de alto valor biolégico coaguladas
(coccidn)
-Reaccion de pardeamiento no enzimatico (coccion)
-3in proceso fermentativo
-Leche liquida entera: regulado por Cddigo Alimentario
Argentino, Cap. VIII, Art. 554¢.
-Proteinas de alto valor biolégico coaguladas
(coccion)
-Presencia de acidos grasos saturados
-3in proceso fermentativo
-Fécula de maiz: regulado por Cddigo Alimentario
Argentino, Cap. IX, Art. 674°.
-Gelatinizacion del almiddn (coccion)
-3in proceso fermentativo
-Palta: regulado por Coddigo Alimentario Argentino,
Cap. XI, Art. 888°.
-Presencia  de
poliinsaturados
-3in proceso fermentativo
-Crema de leche: regulado por Cddigo Alimentario
Argentin, Cap. VIII, Art. 5856
‘Materia grasa con predominio de &cidos grasos
saturados
-3in proceso fermentativo
-Semillas de girasol: regulado por Cddigo Alimentario
Argentino, Cap. XI, Art. 919°.
-Presencia de acidos grasos polinsaturados

acidos grasos saturados

REVISTA N° 14 DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD by FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SALTA

REVISTA DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD / ISSN: 2250-5628 / e-ISSN: 2953-5344 4%

Afio 10 Volumen 1 Nimero 14 / Marzo 2020 §
Usivensidad Nacional de Salta &

Metodologia

Materiales

Bols, batidor eléctrico, cacerola, cuchara de madera,
pirex, horno a gas, pisa puré.

Métodos

El siguiente diagrama resume los procedimientos que se
llevaron a cabo en el trabajo.

Merengue: para la elaboracion del mismo se formd
una espuma con 90 g clara de huevo y 30 g azlcar,
hasta obtener una preparacion firme y consistente,
posteriormente se forma una canasta y se llevd a horno a

Diagrama: Proceso de obtencion de postre merengado,
relleno de cremas

Claras de huevo,
azlicar y esencia

de vainilla
. Calor covectivo,

=i Batido mecanico

en horno

Preparacion N° 1

Merengue

f

[ Leche, fécula de maiz,
clircuma, azlicar y
esencia de vainilla

. mP-  Calor himedo

Gelificacion

J

L Crema amarilla

!

Crema de leche,
palta y azlicar

J

Crema de
L palta

. mmpp-  |Mezcla manual

Preparacion N° 2

Preparacion N° 3

[ Berenjena, cacao en
polvoy
semillas de girasol

. mmpp-  Caramelizacin
de azlicar

Preparacion N° 4

Trufas crocantes
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fuego minimo (120-170°C) durante 40 min.

Crema amarrilla: se mezcld 60 g de fécula, 90 g azlcar
y 200 ml leche fria, una vez integrados los ingredientes
se incorpord a 400 ml leche caliente, se llevd a fuego
con mezclando suave y constantemente, posteriormente
se afiadid crcuma y esencia de vainilla, se contindo el
mezclado hasta la obtencion de una crema.

Cremade palta: se pel6 180 g palta, se hizo puré y se mezclo
con 180 g crema de leche previamente batida, utilizando
partes iguales de los ingredientes. Posteriormente, de
adiciond al puré unas gotitas de limon a fin de evitar el
oscurecimiento indeseable.

Trufas crocantes: se peld 180 g berenjena, se cubeted y
se agrego al agua hirviendo previamente endulzada con
30 g de aziicar, una vez cocida, se procedio a realizar el
puré de berenjena y se adiciond 60 g de cacao en polvo.
Se llevd la preparacion a refrigeracion, se dio forma de
bolitas cubriéndolas con aproximadamente 5 g de semillas
de girasol por cada trufa.

Rendimiento: b porciones
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Técnicas
Se emplearon técnicas de batido, coccion, mezclado y
refrigeracion.

Disefio experimental

Se realiz0 a través de la observacion de las variables
(tiempo, temperatura de coccion y refrigeracion) que
interactuaron con los ingredientes empleados para
producir el resultado final.

Resultados y conclusiones

El presente trabajo permitid abordar y analizar de manera
critica y reflexiva, el disefio de un producto innovador, a
través del empleo de ingredientes poco convencionales
para la elaboracion de postres, generando un desafio
que invita a replantear la manera en que se incorporan los
alimentos a la dieta diaria.

Enlatabla 1, se resume los resultados y las conclusiones
obtenidas en cada etapa del proceso y en el Cuadro 2, la
composicion nutricional por porcion de postre.

Tabla N°I: Resultados y conclusiones de cada etapa del proceso

Preparacion Resultado Conclusion
Canasta de merengue
: - Caracteristicas logradas,
gracias a la formacion de
Merengue firme, una espuma firme, a la
con sabor, aroma y coagulacion de las proteinas
color deseado. y al pardeamiento no

enzimatico desarrollado
durante la coccion.

Crema amarilla

Y MENCIONES

Crema de consistencia
firme, textura lisa y

Resultado logrado gracias
a la gelificacion del almidon.

La clrcuma cumplio la

sin grumos, color uniforme. >
funcion de colorante.
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Continuacion de Tabla N°1: Resultados y conclusiones de cada etapa del proceso

Trufas crocantes

La combinacidn de
berenjena y cacao, resulté muy
agradable al paladar.

Las semillas aportaron

el toque crocante.

El cacao es un buen
ingrediente para enmascarar

sahores.

Producto terminado

Postre agradable a la vista,

de color marrdn claro (merengue), amarillo (crema 1),

verde (crema 2), con aroma a vainilla y chocolate,

sabor dulce, de consistencia cremosa y textura suave.

Cuadro N°2: Composicion Nutricional por porcion de postre

Informacion Nutricional
Porcion: 1 unidad

Cantidad por porcion % D*

Valor Energético 455,02 22,75

Carbohidratos (g) 46,78 15,90

Proteinas (g) 7,99 12,16
Grasas totales (g) 22,73 46
Grasas saturadas (g) 8,88 415
Fibra alimentaria (g) 2,13 10,6
Sodio (mg) 154,06 6,42

* Valores diarios en base a una dieta de 2000 Kcal o 8400 Kj
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