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INTRODUCCION

La Argentina al igual que el resto de los paises de América Latina vive un proceso de “transicion
epidemiolégica” (Longo, 2004). Las caracteristicas principales de este proceso son el
desplazamiento de la mortalidad a grupos de edad mds avanzada y un cambio en las causas de
muerte, con un predominio de las enfermedades crénicas no transmisibles (ECNT); diabetes,
hipertension, obesidad, enfermedades cardiovasculares. Estas representan el 60% de las muertes
del mundo, de los cuales el 80% se produce en paises en vias de desarrollo (Ministerio de Salud,
2010).

Una forma efectiva de contribuir a la prevenciéon de las ECNT, es la promocién de estilos de vida
saludables, donde la alimentacién y nutricién constituye uno de los pilares fundamentales (Restrepo
et. al, 2001). Esta realidad es concordante con el surgimiento de la “nutricion éptima o nueva
nutricion”, cuyo interés se centra en la relaciéon entre la alimentacién y la promocién de la salud. La
nutricion actual esta orientada a brindar al consumidor alimentos que, ademas de los nutrientes
contengan otros componentes bioactivos beneficiosos para la salud. Asi nacieron los llamados
alimentos funcionales que responden a estos conceptos (Ashwell, 2004). Entonces un alimento
puede ser considerado funcional cuando posee un efecto benéfico demostrable, sobre una o varias
funciones del organismo, mas alla de las propiedades nutricionales habituales; mejora el estado de
salud y de bienestar o bien contribuyen a la prevenciéon de Enfermedades Crénicas no Transmisibles
(ANMAT, 2003).

En la actualidad, el interés de la poblacidn por las condiciones de salud y calidad de vida, orientan
las investigaciones hacia dichos componentes bioactivos en los alimentos; lo que representa para la
industria alimentaria, una oportunidad de abrir nuevas lineas de investigacion para la produccién de
alimentos funcionales (Araya et. a/ 2003).

En nuestro pais, particularmente en la regién NOA, existen alimentos no tradicionales como el
yacon (Smallanthus sonchifolius), el nopal (Opuntia ficus indica L.Millar), y la algarroba (Prosopis
nigra) que contienen sustancias bioactivas beneficiosas para la salud, entre ellas la fibra alimentaria.
Diversos estudios epidemioldgicos realizados sobre la funcién de la fibra han indicado que su
consumo es necesario para mantener una buena salud, ya que ayudan a la prevencién de cancer;
enfermedades cardiovasculares y al mantenimiento del peso corporal.

Los avances en nutricién y en tecnologia alimentaria han permitido disefar una amplia gama de
alimentos de alto contenido en fibra.

Se debe promover el consumo de estos productos como una forma alternativa de favorecer la salud
y prevenir enfermedades, e incluso para cubrir las necesidades diarias recomendadas de fibra que
son de 25 g / dia y al menos un 30% del total debe ser soluble.

Ademas de lo planteado se considerd que la temdtica de investigacion responde a las prioridades
aprobadas en nuestro pais, enmarcadas en Proyectos de Innovacién Productiva, referidas al
desarrollo de nuevos productos tendientes a la prevencién de ECNT y a la revalorizacién de
alimentos no tradicionales.

El Proyecto “INGREDIENTES NO TRADICIONALES PARA LA FORMULACION DE ALIMENTOS
FUNCIONALES” corresponde al N° 1877 del Consejo de Investigacién de la Universidad Nacional de
Salta y esta en vigencia desde el 1/01/10 y finaliza en el afo 2013. La unidad ejecutora es el
Instituto de Investigaciones Sensoriales de Alimentos de la Facultad de Ciencias de la Salud de la
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UNSa. El grupo de trabajo esta integrado por docentes - investigadores de las Facultades de
Ciencias de la Salud y de Ingenieria. Ademds cuenta con la colaboracion de investigadores de la
Facultad de Ciencias Naturales y del Instituto de Energias No Convencionales de la Facultad de
Ciencias Exactas de la UNSa.

Cabe senalar que fue declarado de interés de la Camara de Diputados de la Provincia de Salta,
Resoluciéon N° 149/11 del 18 de Mayo de 2011.

Objetivo General

e Disefar y formular productos a partir de los ingredientes no tradicionales algarroba
(Prosopis nigra), yacén (Smallanthus sonchifolius) y nopal (Opuntia ficus indica L. Miflar) y
de harinas mezclas con trigo que contribuyan a la prevencién de ECNT.

Objetivos Especificos

e Optimizar la extraccion de FOS (fructooligosacaridos) a partir de yacon fresco y valorar las
propiedades fisico- quimicas.

e Obtener harinas a partir de yacén y de nopal a través de distintos procedimientos
tecnoldgicos (convencional y no convencional).

e Evaluar caracteristicas funcionales, sensoriales y composicion quimica de las harinas de
yacén , nopal y algarroba.

e Formular y estudiar las caracteristicas funcionales de harinas mezclas de trigo-algarroba,
trigo - yacoén y trigo- nopal.

e Disefar y elaborar productos a partir de los ingredientes no tradicionales y de harinas
mezclas que contribuyan a la prevencién de ECNT.

e Evaluar la calidad nutritiva, sensorial y aceptabilidad de los productos finales.

e Estudiar la factibilidad técnica- econémica para la producciéon de las harinas a escala
industrial.

ACTIVIDADES
EXTRACCION DE FOS (FRUCTOOLIGOSACARIDOS) A PARTIR DE YACON FRESCO

Se trabajé con raices de yacon (Smallanthus sonchifolius) variedad blanca, cosecha 2010,
procedente de la Localidad Vaqueros, Departamento La Caldera, Provincia de Salta. La edad del
cultivo al momento de la cosecha fue de 8 meses, momento en el cual las raices presentan la mayor
concentraciéon de FOS (Vilhena et a/, 2003).

Se seleccionaron yacones frescos (sin exposicion al sol), sanos (desechando aquellas raices que
presentaron algun grado de deterioro o que estaban dafadas) y con caracteristicas sensoriales
aceptables.

Los fructanos fueron extraidos segun la metodologia propuesta por Zuleta y Sambucetti (2001). El
sobrenadante se separd en 2 muestras; una de ellas fue sometida a medicién de sélidos solubles,
por triplicado, empleando un refractémetro 6ptico portable marca Milwaukee, modelo MA 871
(0 - 85 % Brix, con compensacién automatica de temperatura); la muestra restante fue congelada
a -15,0 £ 2,0°C para su posterior cuantificacion de fructanos, la cual fue realizada por
cromatografia HPLC.

OBTENCION DE HARINA DE YACON

Para la produccién de harina se seleccionaron yacones sanos con caracteristicas sensoriales
aceptables, de una longitud promedio de 13 cm y 6 cm de didmetro y un peso medio de 200 g.
Luego se procedié a un lavado por aspersion. Las raices fueron cortadas manualmente con cuchillo,
de manera transversal, en rodajas de aproximadamente 0,3 cm de espesor y tratadas con una
solucion de CaCl, al 1% por un tiempo de 30 minutos (Linhares et a/, 2007; Montarroyos et al,
2009). El yacon cortado fue acondicionado en bandejas metalicas y secado en estufa con corriente
de aire, marca Jonomex (con aire forzado y sistema de regulacién de temperatura de 0 — 200°C)



durante 24 horas, a una temperatura de 70,0 * 5,0°C. El producto resultante fue separado en dos
partes, una de ellas se conservé como hojuelas de yacon (Foto N° 1), mientras que la otra porcién
se destind a molienda. Esta ultima se llevd a cabo en un molinillo a hélice hasta obtener una
granulometria mesh 60 (Foto N° 2). Los productos obtenidos fueron envasados en bolsas
herméticas de polietileno de alta densidad, impermeables al vapor de agua y almacenadas en un
ambiente secoya 15,0 £ 2,0°C.

Para la caracterizacién de la harina de yacén se efectuaron las siguientes determinaciones analiticas:
Fisicas: /ndlice de solubilidad en agua (WS) e Indice de absorcion de agua (WA/) de acuerdo al
método de Anderson y cols. (1969); Color: determinado con un colorimetro de reflectancia Color
Tec PCM- Cole Parmer con procesador de datos, utilizando el sistema CIE L* a* b*; pH: se realizd
empleando un peachimetro Hanna instrument, modelo 98127, con sensor de temperatura y rango
de medicion de pH de -2,0 a 16,0 £ 0,1. Sensoriales: se realizé una descripcién cualitativa de los
atributos sensoriales (apariencia, color, olor, textura) con un panel de 9 evaluadores entrenados.
Quimicas: Humedad segun técnica oficial A.O.A.C. (1996) modificada, la deshidratacion en estufa
se realizé a una temperatura de 98,5 + 1,0°C; Cenizas mediante destruccién de la materia orgdnica
por calcinacion (A.O0.A.C., 1996); Proteinas por método Micro Kjeldahl (A.0.A.C., 1996), la
cantidad de proteinas se calculé6 empleando la férmula “Proteina = contenido total de nitrégeno
(Kjeldahl) x Factor (5,75)" (ANMAT, 2011: Cap. V, Anexo Il - 3.3.2); Grasas por método Soxhlet
(A.0.A.C., 1996); Fructanos por Cromatografia HPLC, segun Zuleta y Sambucetti (2001), e Hidratos
de Carbono obtenidos por diferencia.

El Valor Caldrico se calculé empleando los coeficientes de Atwater: 4,0 para proteinas e hidratos de
carbono, 9,0 para lipidos (ANMAT, 2011: Cap. XVII, Art. 1345) y 1,5 para fructanos (SPRRS y
SAGPyA, 2007).

FORMULACION DE BARRA DIETETICA FUNCIONAL PREBIOTICA CON YACON DESHIDRATADO
(BDFP)

Se realizaron 8 prototipos de barras. Las formulaciones se preseleccionaron teniendo en cuenta la
factibilidad de produccién y las caracteristicas finales de las barras. En éstas se determiné la calidad
sensorial empleando la Escala de Karlsruhe modificada (Wittig de Penna, 1981). Se evaluaron los
atributos: color, forma, aroma, sabor y textura; con una escala de 8 (Buena) a 10 puntos
(Excelente), estableciéndose para cada valor su correspondiente descripcion, participaron 7
evaluadores entrenados. Como asi también se efectudé una prueba de preferencia pareada (IRAM
20007:1997). La evaluacién de aceptabilidad general y por atributos del producto seleccionado se
determind con una escala heddnica verbal de nueve puntos (Urefa et a/, 1999), categorizada
desde “Me gusta muchisimo” hasta “Me disgusta muchisimo”; participaron de la prueba 111
consumidores habituales del producto.

La composicion quimica del producto final fue evaluada con la misma metodologia empleada para
harina de yacdn, a excepcién de la Fibra Alimentaria Total, Soluble e Insoluble, que se determiné
segun A.O.A.C. (991.43) y por Cromatografia HPLC, segun Zuleta y Sambucetti (2001).

OBTENCION DE HARINA DE NOPAL

Se obtuvieron a escala laboratorio harina de nopal maduro (de 1 a 3 afios de edad) y de nopalito
(brotes tiernos) de la variedad Opuntia ficus indica (L.) Millar, cultivados en un predio experimental
de la Facultad de Ciencias Naturales de la Universidad Nacional de Salta.

La cosecha y recoleccién de cladodios maduros se efectué a mano, seleccionando nopales de
calidad “Extra” y de calibre “E” y nopalitos de calibre “B”, segun las disposiciones establecidas por
el Codex Alimentarius (2008). Los mismos fueron pre-tratados, realizandose un desespinado
manual; lavado por aspersién; trozado en bastones de 10 cm de largo por 1 cm de ancho; luego se
acondicionaron en bandejas metdlicas y secaron en estufa con corriente de aire a una temperatura
de 75° C durante 23 horas; como asi también por energia solar . Posteriormente se procedié a la
molienda y tamizado (mesh 80), envasandose en bolsas herméticas de polietileno de alta densidad,
impermeables al vapor de agua las que se almacenaron en un ambiente seco y fresco.

A las harinas de nopal obtenidas se le realizaron las siguientes determinaciones analiticas: Fisicas:
pH con un peachimetro digital Hanna modelo HI 98127 con sensor de temperatura, con rango de
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medicién de pH de -2,0 a 16,0 + 0,1; color por colorimetria, empleando un colorimetro Color Tec
PCM-Cole Parmer con procesador de datos utilizando un sistema de color CIE L* a* b*; actividad
de agua con un equipo Rotronic-Hygroskop BT; /indice de absorcion de agua (WAI) segun el
método descripto por Anderson y cols (1969). Quimicas: la composicion quimica (humedad,
proteinas, extracto etéreo, cenizas totales, sodio, fésforo y calcio) se determiné segun la A.O.A.C
(1996). Los hidratos de carbono se calcularon por diferencia. La fibra alimentaria total, soluble e
insoluble, se realiz6 segin método A.O.A.C. 991.43 (1996). Evaluacién microbioldgica: se efectud
un recuento total de colonias, empledandose como medio de cultivo Agar Triptona Almidén Soluble
(ATAS) y Agar Mac Conkey para recuento de coliformes. Evaluacién sensorial: se realizé a través de
la descripciéon cualitativa de las caracteristicas sensoriales (apariencia, color, olor y textura) con un
panel de 8 evaluadores entrenados.

FORMULACION DE PRODUCTOS
Formulacién de fideos secos tipo tallarines

Los fideos se elaboraron a escala laboratorio con una mezcla de harina trigo 000 y harina de nopal
en una proporcién de 80:20, empledndose otros ingredientes como huevo; albahaca y ajo
deshidratado. El secado fue realizado en un establecimiento industrial local, el que consistié en 8
horas iniciales de secado a 18° C, 14 horas a 30° C y 10 horas mas a 35° C; efectudndose 2 horas
de enfriamiento con sélo corriente de aire.

La composicidon quimica de los fideos se determiné con igual metodologia que la citada para harina
de nopal. Las condiciones de coccion fueron estandarizadas, estimandose el porcentaje de variacion
de peso y el tiempo de coccidn. La calidad sensorial del producto se midi6 con una prueba de
puntaje compuesto, estableciéndose los puntajes maximos de calidad para los atributos sensoriales
(color, aroma, sabor y textura); participando 8 evaluadores entrenados (Urefa et a/, 1999).

Se efectud un estudio preliminar de aceptabilidad general con 103 consumidores, empleando una
escala hedénica verbal de 9 puntos (Urefa at al., 1999). Cabe sefalar que para ambas pruebas
sensoriales, la coccién y el servicio del producto se efectué sin adicién de sal ni acompafamiento
alguno.

Formulacién de Alfajores Convencionales

Se elaboraron mezclas de harina trigo-nopal (HTN) en diferentes proporciones: 90:10, 85:15,
80:20, 75:25 y 70:30, con las que se elaboraron las galletas o tapas de los alfajores. Con un panel
de ocho evaluadores entrenados se establecié el nivel maximo de sustitucién de harina de trigo por
harina de nopal.

Posteriormente se efectué una prueba de preferencia y de aceptabilidad general y por atributos con
un panel de 104 consumidores habituales del producto a prueba (Ureia et al., 1999). Como asi
también se midi6 la aceptabilidad general y por atributos del producto final en 107 consumidores.
La composicidon quimica del producto final se determiné con igual metodologia que la citada
anteriormente para harina de nopal.

Los resultados de la prueba de preferencia se analizaron empleando la Tabla de Newell y Mc
Farlane (1987) y los obtenidos de la prueba de aceptabilidad de los alfajores, se analizaron
estadisticamente a través del andlisis de la varianza y prueba de Tukey, utilizando el programa
estadistico Minitab, version 1.4. Los valores promedios de la composicion quimica de los alfajores
formulados se compararon con productos comerciales de su tipo.

Formulacién de alfajores dietéticos: se avanzé hasta la seleccion de la mezcla éptima para
elaboracion de las galletas y se midi6 la aceptabilidad del producto con una escala heddnica de 9
puntos en 100 consumidores habituales. El estudio de la composicion quimica estd en
procesamiento.

Formulacién de aderezo y sopa crema con harina de nopal: se ensayaron diferentes prototipos
de formulacién para preparar polvo de sopa crema tipo instantanea, al prototipo seleccionado se
realizé la determinacion del comportamiento reolégico del producto, quedando pendiente la
determinacién de la composicion quimica.



Estudio de factibilidad técnica y econémica para la produccién de harina de yacén: el estudio
del proyecto para la producciéon de harina de yacédn a escala industrial es realizado como Trabajo
final previo a la obtencién del Titulo de Ingeniero Industrial de una alumna de la Universidad de
Villa Maria. (Cérdoba) y es dirigido por Ing. Antonio Bonomo integrante del Proyecto.

Evaluacion de caracteristicas fisicas, sensoriales y quimicas de harina de algarroba: se
encuentra en etapa de ejecuciéon. Asimismo se formulan prototipos de productos de panaderia a
base de esta harina y mezclas de harina trigo: algarroba.

RESULTADOS
Extraccion de FOS (fructooligosacaridos) a partir de yacén fresco

El indice de refraccion (IR), el cual esta relacionado a la concentracion total de solidos disueltos en una
solucion (National Microscope, 2002), permitidé una rapida estimacién de éstos en los extractos de
yacén. Segun Hermann et a/ (1999) el IR presenta una correlacion positiva con el contenido de FOS sélo
en las raices frescas pero no durante el almacenamiento de las mismas; existiendo una relacion inversa
durante el mismo (Graefe et al/, 2004). El contenido de fructanos de la raiz fresca de yacén fue de
189/100g de fructanos, y el contenido de sélidos solubles de 17g /100g de solucién.

Obtencién de Harina de Yacén

La harina de yacén presenté un WAI de 2,19 g/g, lo cual estaria relacionado con el contenido de
fructanos que presenta, y un WSI de 0,66 g/100 g. El pH promedio fue de 5,7. Manrique et al.
(2005) y Santana y Cardozo (2008) reportan que la conversion de FOS a azucares libres se
incrementa en medios acidificados con pH 4,0. En el Cuadro N° 1 se presentan los valores
correspondientes al patrén colorimétrico de la harina de yacén, la misma mostré un valor de L* de
83.99, lo cual indica que tiene buena luminosidad; esto se deberia al pre-tratamiento del yacén con
cloruro de calcio al 1%, el cual evité el oscurecimiento producido por el pardeamiento enzimatico.
El valor a* presentd una leve coloracion rojiza y el pardmetro b* mostré una tendencia amarillenta.

CUADRO Ne 1
PATRON COLORIMETRICO DE HARINA DE YACON
Parametros Harina de Yacén
L* 83,99 £ 0,14
a* 3,79 £ 0,08
b* 8,82 + 0,36

En el Cuadro N° 2 se observan los resultados de la composicion quimica proximal de la harina de yacén.

CUADRO N° 2.
COMPOSICION QUIMICA DE HARINA DE YACON
(g /100 g EN BASE SECA)

Componentes X +DE
Hidratos de Carbono 81,85 "
Azucares libres 11,62¢
Fructanos 70,23
Proteinas 13,80 +£0,17
Grasas 0,69 + 0,30
Cenizas 3,66 + 0,00

Humedad: 4,5%. V.C.T./ 100 g: 203 Kcal. (a) Calculado por diferencia.
(b) Calculado por la sumatoria de azucares libres y fructanos
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Formulacién de Barra Dietética Funcional Prebiética con Yacon deshidratado (BDFP)

De todas las formulaciones realizadas, se seleccionaron dos, una con harina de yacon al 18,9% vy la
otra con harina de yacén al 13,7% y hojuelas de yacén al 4,6% ; las que presentaron caracteristicas
similares o superiores a las referencias comerciales. Asimismo el proceso de elaboracion vy las
caracteristicas finales de estas barras fueron los mas satisfactorios.

La BDFP formulada con harina de yacon fue la que obtuvo el mayor nimero de respuestas (60% ),
por lo que resulté la barra preferida, encontrdandose una preferencia estadisticamente significativa
(p=0,05) entre la barra formulada con harina de yacon en relacion a la elaborada con harina y
hojuelas de yacon. El promedio obtenido para aceptabilidad general fue de 7,28 puntos y para
color, olor, sabor y textura fue de 6,76, 6,81, 7,27 y 7,22 puntos respectivamente, todos ellos
equivalentes a la categoria “Me gusta moderadamente” de la escala hedonica. El porcentaje de
aceptabilidad general fue del 93%.

En el Cuadro N° 3 se muestra la composicién quimica de la BDFP (Foto N° 3). Al comparar los
resultados con barras de cereales comerciales de referencia, el producto formulado resulté de
inferior contenido en hidratos de carbono, lograndose una reduccion del 50% en relacién a barras
convencionales. El porcentaje proteico (17,88% ) cubre el 24% de la ingesta diaria por 100 g, por lo
que puede denominarse como “fuente de proteinas”. La proporcién de fibra alimentaria fue
también superior a las referencias comerciales, tratdandose de un producto de “alto contenido en
fibra”; asimismo es de destacar el contenido de fibra soluble con un 12,39%, valor que cubre el
25% de la ingesta diaria recomendada de FOS por porcion.

Cabe sefalar que la BDFP fue de valor calérico reducido, ya que en su formulacién se reemplazaron
los azUcares por edulcorante, lo que permitié una disminucién del mismo en un 25% en relacion a
los productos comerciales convencionales de su tipo. Los contenidos de humedad y minerales
totales de la BDFP se encontraron dentro de los valores informados en bibliografia (Zapata y
Espinoza, 2010) para este tipo de productos.

CUADRO N° 3
COMPOSICION QUIMICA DE BDFP CON HARINA DE YACON (g/100 g en base himeda)
Componentes X+ DE
Hidratos de Carbono 35,68
Proteinas 17,88 £0,16
Grasas 11,55 +0,28
Fibra Alimentaria Total 19,93
Fibra Soluble 12,39
Fibra Insoluble 7,54
Cenizas 1,88 £ 0,28
Humedad 13,08 £ 0,14

Valor Calérico : 318 Kcal/100 g. (a) Calculado por diferencia

Obtencién de Harina de Nopal y Nopalito por método tradicional (deshidratacién en estufa).
Se obtuvo una harina de nopal de 80 mesh (177 micrones segin Normas A.S.T.M.). El valor
promedio de pH fue de 5,5.

La harina de nopal presenté buena luminosidad con un L* de 65,08. El valor de a*, presentd una
tendencia al verde (4,19). El pardmetro b*, mostré una tendencia amarillenta con valores alejados
del cero (28,66). El valor de actividad de agua fue de 0,50. La harina de nopal presentd un indice
de absorcién de agua de 4,99 ml/g. Todos los valores fueron similares a los obtenidos por Sdenz et
al. (2006).

En el Cuadro N° 4 se presentan los resultados de la composicion quimica proximal de la harina de
nopal.



El recuento total de colonias y coliformes resulté negativo, no observandose desarrollo de
microorganismos, por lo que se asegura la calidad microbioldgica e inocuidad de la materia prima.
La harina de nopal (Foto N° 4 y 5) presenté una apariencia de polvo fino con particulas
aglomeradas pequefias no uniformemente distribuidas que se desarman a la presion; de color verde
oliva, claro, opaco; olor intenso, ligeramente picante en nariz, a vegetal, herbaceo, a hoja de coca;
de textura suave y adherente al tacto.

CUADRO N° 4
VALOR CALORICO Y COMPOSICION QUIMICA DE LA HARINA DE NOPAL
(g/100g en base seca)

Componentes X +DE
Calorias (Kcal) 144
Hidratos de Carbono 16,68
Proteinas 12,36 + 0,80
Grasas 3,03 +0,38
Cenizas totales 20,28 + 0,19
Calcio 338 + 13,50
Fosforo 314 + 4,16
Sodio 196 + 5,95
Fibra Alimentaria Total 47,65 + 0,00
Fibra Insoluble 42,80 + 0,00
Fibra Soluble 4,85 + 0,00

Humedad: 5,25 g/100 g

Caracterizacién quimica y sensorial de fideos secos

En el Cuadro Ne 5 se detalla la composicion quimica del producto por porcidon. Cabe destacar que
cubre el 64% de los valores diarios recomendados de fibra alimentaria total, aporte significativo si
se compara con los contenidos de fibra de productos comerciales de referencia.

Los valores promedio de puntaje de calidad de los fideos secos seguin las caracteristicas sensoriales
evaluadas se describen en el Cuadro N° 6. Los mayores puntajes lo obtuvieron la textura y el color,
destacandose que se consideran caracteristicas sobresalientes del producto. El puntaje atribuido al
sabor sigue en orden de importancia mientras que el aroma obtuvo el menor valor, sin embargo
éste alcanza el 86% de adecuacién. El puntaje promedio total obtenido asciende a 95, valor
considerado éptimo si se tiene en cuenta que es un producto sin agregado de cloruro de sodio. En
la Foto N° 6 puede observarse el producto elaborado.

La distribucion de los valores correspondientes a los puntos de la escala hedénica relacionados con
la aceptacion del producto por parte de los consumidores, se muestran en el Cuadro N° 7. La
mayor frecuencia de respuestas se ubicé en el punto 7 de la escala que corresponde a “me gusta
moderadamente” (39% ) siguiéndole en orden de importancia “ me gusta mucho” (28% ).

Al analizar los porcentajes de aceptabilidad, a las tres cuartas parte de los consumidores les gusto el
producto, al 19 % le resultaron indiferente y sélo al 8% le disgusté. Es probable que al acompanar
la pasta con algun tipo de salsa o aderezo mejoraria el sabor y en consecuencia se incrementaria el
porcentaje de aceptabilidad
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CUADRO N° 5
COMPOSICION QUIMICA FIDEOS SECOS TIPO TALLARINES CON HARINA DE NOPAL
(por porcién de 80 g)

Componentes X + D.E. % V.D.
Hidratos de Carbono 52,52 17
Proteinas 13,68 £ 0,10 19
Grasas 3,46 + 0,05 6
Fibra alimentaria total 16,33 + 0,00 64
Fibra insoluble 10,08 + 0,00 -
Fibra soluble 6,23 + 0,00 -
Sodio 70,81+ 0,5 3
Calorias 296 15

Humedad: 9,5 g/100g . Acidez: 0,44 % (expresado en &cido lactico)

CUADRO N° 6
VALORES PROMEDIOS DE PUNTAJE DE CALIDAD
DE FIDEOS SECOS TIPO TALLARINES CON HARINA DE NOPAL

Atributos Puntaje Maximo Puntaje % de
Asignado adecuacion
Color 25 24,4 97,60
Aroma 20 17,2 86,00
Sabor 20 18,75 93,75
Textura 35 34,4 98,30
CUADRO Ne 7

DISTRIBUCION DEL NIVEL DE AGRADO DE FIDEOS SECOS TIPO TALLARINES
CON HARINA DE NOPAL

Puntos de la Escala Ne %

Me gusta muchisimo 6 8
Me gusta mucho 21 28
Me gusta moderadamente 29 39
Me gusta levemente 19 25
Total evaluadores 75 100

Formulacién de Alfajores Convencionales: En el Cuadro N° 8 se presenta la composicion proximal
de los alfajores convencionales (Foto N° 7). Cabe sefalar que se trata de un producto de “alto
contenido en fibra”, que aporta por porcion de 40g el 39 % de la V. D. de fibra alimentaria total,
destacandose el componente soluble 6,969/ porcién. La aceptabilidad general y del atributo sabor
del producto fueron de 100%.



CUADRO N° 8
VALOR CALORICO Y COMPOSICION QUIMICA DE ALFAJORES CONVENCIONALES CON
MEZCLA DE HARINA TRIGO-NOPAL 90:10 (g/100g en base hiimeda)

Componentes X +DE
Calorias (Kcal) 336
Humedad 13,44
Hidratos de Carbono 31,2
Proteinas 8,99 £ 0,00
Extracto Etéreo 19,55+0,19
Fibra Alimentaria Total 24,58 £ 0,00
Fibra Soluble 17,40 £ 0,00
Fibra Insoluble 7,18 £ 0,00
Cenizas 2,33 + 0,00
Calcio* 29 +2,08
Foésforo* 316 + 2,00
Sodio* 186 + 5,95

* mg/100g

Formulacién de alfajores dietéticos: los valores promedios de aceptabilidad de los alfajores
dietéticos se presentan en Cuadro N° 9.

CUADRO N° 9
PROMEDIO DE ACEPTABILIDAD GENERAL Y POR ATRIBUTOS DE ALFAJORES DIETETICOS
CON MEZCLA DE HARINA TRIGO-NOPAL 90:10

Aceptabilidad X +DE
General 7,27 +
Color 6,26+
Olor 6,92+
Sabor 7,31+
Textura 7,09+
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CONCLUSIONES

Es factible la utilizaciéon de los ingredientes no tradicionales en estudio para la obtencién de
harinas, productos a base de éstas y de harinas mezclas con trigo, los que permiten la
vehiculizacion de fibra alimentaria con diferentes propiedades fisico- quimicas. Los citados
ingredientes, se consideran excelentes recursos alimentarios naturales para la formulacion de
alimentos funcionales de "alto contenido en fibra”, aceptables sensorialmente, los que
contribuirian a mejorar la calidad de vida y a satisfacer la demanda de los consumidores que se
torna cada dia mayor hacia los alimentos saludables.

Ademas los resultados obtenidos impactarian en la recuperacién y revalorizaciéon de cultivos no
tradicionales y su utilizacién en programas comunitarios de impacto socio-productivo para la
prevencién de Enfermedades Crénicas No Transmisibles. Por otra parte permitirian la generaciéon de
fuentes de ingreso para grupos sociales dedicados al cultivo de estos alimentos en pequefa escala y
de alguna manera contribuir con la concrecién de la gestién de incorporacién de los mismos al
Cédigo Alimentario Argentino, para que las mencionadas especies puedan ingresar al mercado
formal, de manera de capturar un importante segmento del mercado, para la comercializaciéon de
los nuevos productos con valor agregado.
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