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“Alimento vegetal a base de semillas de Sésamo como sustituto del queso
de pasta blanda en sus caracteristicas organolépticas y contenido de
calcio”
Area teméatica de investigacion: Tecnologia de los Alimentos
Autores: DAVITE, Constanza Lorena; ERROZ, Maria Paula; LASSAGA NIETO,
Andrea Viviana.
Directora: Lic. Cingolani Miriam Esther
Tribunal: Lic. Oberto G, Lic. Demmel G, Lic. Cingolani M
Introduccion: Existen alimentos de origen vegetal que sirven como una
alternativa a los lacteos como fuente de calcio para aquellas personas que por
condiciones fisiopatolégicas, consideraciones éticas o por preferencia no los
consumen.
Objetivo: Elaborar un alimento a base de semillas de sésamo cuyas
caracteristicas organolépticas y contenido de calcio se asimilen a un queso de
pasta blanda y sea aceptado por jueces no entrenados en la ciudad de Cérdoba,
en el afio 2016.
Metodologia: Estudio empirico observacional, descriptivo simple, transversal.
Universo: 3.300 g de alimento: 300 g para el analisis quimico y 3.000 g para la
prueba de aceptabilidad (100 muestras de 30 g cada una). En la valoraciéon
sensorial participaron 100 jueces no entrenados, utilizando una escala hedonica
de 5 puntos. Las pruebas de hipétesis utilizadas fueron prueba de proporcién y
prueba exacta de Fisher con un nivel de significancia de 0,05.
Resultados: El alimento en 100 g contiene 20,919 de hidratos de carbono, 9,259
de proteinas, 21,8 g de lipidos, 100 mg de calcio. El producto fue aceptado por
mas del 50% de los jueces no entrenados. El atributo sensorial “sabor” fue
aceptado por el 77%, “color” por el 60%, “aroma” por el 61% y “textura” por el
64%.
Conclusion: 100 g del producto cubren el 10% de la RDA para un adulto de 19-
50 afios y es aceptado en todas sus caracteristicas organolépticas.
Palabras claves: Sustituto vegetal del queso - Sésamo - Calcio - Intolerancia -

Alergia
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1. INTRODUCCION

El calcio es un mineral esencial en la nutricion humana, contribuye a la
formacién de masa 0sea, interviene en funciones metabdlicas y en la contraccion
muscular. Este elemento es el mas abundante del cuerpo, constituye entre el 1,5-
2% del peso corporal y representa el 39% del total de los minerales corporales.
Aproximadamente 99% esta en los huesos y en los dientes, el 1% restante en la

sangre, en los liquidos extracelulares y en el espacio intracelular *.

Las RDA (Recommended Dietary Allowances, Aportes Dietéticos
Recomendados) establecidas para hombres y mujeres adultos de 19 a 50 afios es
1000 mg por dia 2.

Las ultimas hojas de balance (HBA) disponibles para Argentina, son las
que elabord la FAO en el afio 2009. De acuerdo a esos datos cada argentino
dispone de 634 mg diarios de calcio, de los cuales dos terceras partes son
aportados por lacteos (410 mg) y una tercera parte proviene de otros alimentos
(224 mg) 3.

Los lacteos se consideran la fuente alimentaria fundamental de calcio, del
gque segun datos de la HBA constituye desde afios un nutriente critico
(adecuacion de la disponibilidad al requerimiento inferior al 80%) por lo que su
consumo tampoco llega a cubrir las necesidades. Se entiende por nutriente critico
a aquel componente cuyo exceso o déficit en la alimentacion constituye un factor

de riesgo para el desarrollo de enfermedades o problemas de salud 4.

El CESNI (Centro de Estudios sobre Nutricién Infantil) presenté en 2012 las
conclusiones de una investigacion epidemiolégica donde fueron evaluados los
habitos de ingesta en una muestra de 1.137 habitantes de distintas ciudades de la
Argentina respecto de leche, yogures, quesos y otros productos lacteos. Los
resultados de esta investigacion demostraron que 2 de cada 3 adultos no cumplen
con la recomendacion de dos porciones diarias de lacteos (65% del grupo entre
19y 30 aflos y 69% del grupo entre 31 y 65 afos) y que en los adolescentes, 9 de
cada 10 (87%) no alcanzan la recomendacion de 3 porciones por dia, al igual que

el 72% de los escolares (5 a 12 afios) 3.
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Este mineral se convierte mas critico alin en ausencia de aporte de leche o

productos lacteos afectando especialmente a:

* Prematuros por falta de aposicion en las ultimas semanas de embarazo,
incremento de las necesidades por rapido crecimiento y dificultades de absorcion
y metabolizacién por inmadurez funcional. Ello obliga a la administracion de

suplementos con la lactancia materna o al uso de férmulas especiales.

» Lactantes con intolerancia a la lactosa o a proteinas vacunas que precisan
sustitucion de la leche materna o de férmula adaptada por formulas sin lactosa,

hidrolizadas, elementales o de soja.

» Sindromes de malabsorcion u otras enteropatias que requieren supresion de

lactosa y/o proteinas vacunas.
* Nifios con aversion a la leche y/o productos lacteos.
* Vegetarianos estrictos (veganos).

» Adolescentes que rechazan la leche como manifestacion de independencia u

oposicion a la dieta del nifio °.

Las consecuencias de una dieta exenta de leche pueden ser perfectamente
compensadas ingiriendo otros productos lacteos (en general, mas ricos en calcio
que la propia leche); pero, cuando la supresion incluye también a éstos, puede
dificultarse la mineralizacion del esqueleto con riesgo de no alcanzar un adecuado

pico de masa 6sea °.

Ciertos alimentos de origen vegetal servirian como una alternativa a los
lacteos como fuente de calcio para aquellas personas que por condiciones
fisiopatoldgicas, consideraciones éticas o por preferencia no los consuman, dentro
de éstos se destacan las semillas de sésamo o ajonjoli (Sesamum indicum L.) 6,

que contiene 1.160 mg de calcio cada 100 g ’.

Debido a lo mencionado anteriormente, se propuso la elaboracion de un
alimento no lacteo a base de semillas de sésamo cuyas caracteristicas
organolépticas y contenido de calcio se asimilen a un queso de pasta blanda y

gue sea aceptado por la poblacién.
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2. PLANTEAMIENTO Y DELIMITACION DEL PROBLEMA

¢ Es posible la elaboracion de un alimento no lacteo a base de semillas de
sésamo cuyas caracteristicas organolépticas y contenido de calcio se asimilen a

un queso de pasta blanda, y que sea aceptado por la poblacion en la ciudad de
Cérdoba, Argentina en el afio 20167
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3. OBJETIVOS
3.1. Objetivo general

% Elaborar un alimento a base de semillas de sésamo cuyas caracteristicas
organolépticas y contenido de calcio se asimilen a un queso de pasta

blanda y sea aceptado por jueces no entrenados en la ciudad de Cordoba,

en el afio 2016.
3.2. Objetivos especificos

% Desarrollar la formulacion del producto: ingredientes, cantidad y forma de
preparacion.

« Determinar la composicion quimica nutricional del producto: hidratos de
carbono, proteinas, lipidos y calcio.

% Calcular qué porcentaje de la recomendacion diaria de calcio cubren 100 g

del producto.
« Evaluar el grado de aceptabilidad del alimento sustituto del queso.

10



“Alimento vegetal a base de semillas de sésamo como sustituto del queso de pasta
blanda en sus caracteristicas organolépticas y contenido de calcio”

4. MARCO TEORICO

4.1. CALCIO

El calcio es el catibon mas abundante del organismo, representa el 2,24%
del peso corporal libre de grasa. Junto con el fosforo son los principales
constituyentes del esqueleto; ambos forman parte de la hidroxiapatita presente en
los huesos. Esta involucrado en procesos bioldgicos como: la permeabilidad de
membranas, excitabilidad y conduccion nerviosa, contraccidon muscular, actividad
de enzimas celulares, equilibrio de liquidos, minerales y pH corporales,
mecanismos de secrecion glandular y hormonal, coagulacion y formacion de
hueso y dientes, entre otros. Las modificaciones de la calcemia pueden ocasionar
alteraciones incompatibles con la salud, por lo que sus niveles plasmaticos y en el

liquido extracelular son controlados por precisos mecanismos homeostaticos 8.

A corto plazo, la insuficiencia en el consumo de calcio no produce sintomas
evidentes porque el cuerpo mantiene los niveles de calcio en la sangre tomando
lo que necesita de los huesos. A largo plazo, el consumo de calcio por debajo de
los niveles recomendados repercute en la salud de distintas formas, como una
masa Osea baja (osteopenia) y un aumento de los riesgos de osteoporosis y

fracturas 6seas.

Los sintomas graves de deficiencia de calcio incluyen adormecimiento y
hormigueo en los dedos, convulsiones y ritmos cardiacos anormales que pueden

provocar la muerte si no se corrigen °.

El IDR para el calcio estd basado aproximadamente en un porcentaje
promedio de absorcion del calcio de los alimentos del 25%. Esto significa que los
adultos deberian absorber alrededor de 250 mg de calcio por dia. A medida que la

dosis de calcio aumenta, el porcentaje absorbido disminuye 1°.
Se sugieren tres porciones diarias de alimentos ricos en calcio 1.

Los alimentos fuente de calcio vegetales son: hortalizas bajas en oxalatos
(brocoli, berza, col rizada, kale, akusay o repollo chino, hojas de mostaza),
semillas de sésamo, almendras, higos secos, legumbres y sus derivados como

bebida de soja y tofu fortificados con calcio, y otros alimentos fortificados como

11
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jugos de frutas y cereales para desayuno 2. Se presenta en Anexos la

recomendacioén nutricional de calcio.

4.2. ALERGIA A PROTEINAS DE LA LECHE DE VACA (APLV)

Se define como alergia alimentaria a las reacciones de hipersensibilidad
iniciadas por el mecanismo inmunitario especifico ante la presencia de un
antigeno alimentario 3. La APLV se define como una reaccién adversa a los
componentes proteicos de la leche mediada por una respuesta inmunologica

especifica mediada o no por Inmunoglobulina E *4.

Epidemiologia

La APLV es una de las principales causas de alergia alimentaria en nifios
menores de tres afios, con una prevalencia en la poblacién general que varia
entre 2y 3 %. La APLV suele desarrollarse en las primeras semanas posteriores
a la introduccion de la leche de vaca en la dieta, pero también puede desarrollarse
en nifios que estan siendo alimentados con leche materna debido al consumo de
leche de vaca por parte de la madre o al uso de férmulas de leche infantiles que
contienen las proteinas completas. Entre 50 y 80 % de los pacientes supera la
alergia y desarrolla tolerancia en la infancia; sin embargo, si los sintomas frente al
contacto con estos alimentos perduran hasta después de los cinco afios, rara vez

desaparecen .

Mecanismos de accion y proteinas alergénicas
Las reacciones de hipersensibilidad desarrolladas tras el consumo de la
leche de vaca se deben a sus proteinas: caseinas y las beta-lactoglobulinas, las

cuales se comportan como alérgenos .

Manifestaciones clinicas

Sintomas cutadneos: Dermatitis atopica, urticaria aguda y angioedema,
sindrome oral.

Sintomas gastrointestinales: Reflujo gastroesofagico (esofagitis alérgica
eosinofilica), gastroenteritis alérgica eosinofilica, enteritis inducida por proteinas
de la dieta, enteropatia inducida por proteinas de la dieta.

Sintomas respiratorios: rinoconjuntivitis, broncoespasmo.

12
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Sintomas generalizados: anafilaxia generalizada 1°.

Tratamiento
La clave del tratamiento de la APLV es la eliminacion de la proteina

agresora 14,

4.3. INTOLERANCIA A LA LACTOSA

La intolerancia a la lactosa se presenta cuando el intestino delgado no
produce suficiente cantidad de lactasa, enzima para digerir la lactosa, que es un

tipo de azlicar que se encuentra en la leche y otros productos lacteos .

La carencia de lactasa origina que la lactosa no se hidrolice, y cuando
llegue al colon, fermente y produzca hidrégeno, diéxido de carbono y acido lactico
que irritan el intestino provocando diversas manifestaciones gastrointestinales

leves?!s,

Manifestaciones clinicas

Se inician generalmente de 30 minutos a 2 horas después de la ingesta de
los productos lacteos o derivados. La intensidad y frecuencia de los sintomas
depende de muchos factores, como la cantidad y el tipo de lacteo ingerido entre
otros. Las molestias fisicas pueden incluir: colicos abdominales, distension
abdominal, malabsorcién, flatulencias, pérdida de peso, desnutricion, crecimiento
lento (nifios), diarrea, heces flotantes y con olor fétido, estrefiimiento y defecacion

con ardor, nauseas, hinchazén o meteorismo 18,

La presencia de hipolactasia e intolerancia a la lactosa esta asociada a una

reduccion en el pico de densidad mineral 6sea corporal total y lumbar *°.

Tratamiento

El tratamiento de la intolerancia a la lactosa consiste principalmente en la
exclusion de los alimentos que contengan lactosa, control de la ingesta de
alimentos no lacteos ricos en calcio y el aporte de suplementos de calcio cuando

sea necesario 20,

13
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4.4. ALIMENTACION VEGANA O VEGETARIANA ESTRICTA

Veganismo: Denota una filosofia de vida que busca excluir todas las
formas de explotacion y crueldad para con los animales y su uso para
alimentacion, vestimenta o cualquier otro proposito. Promueve el desarrollo y uso
de otras alternativas para el beneficio de los seres humanos, animales y el

ambiente 21,

Los consumidores estan mostrando cada vez mas interés en comidas
vegetarianas. A nivel mundial los lanzamientos de alimentos orientados a
vegetarianos estan creciendo. Segun algunos analisis de mercado la tendencia es
alejarse de los clasicos alimentos libres de carnes y migrar a alimentos tales como

hamburguesas vegetales y salchichas en sus versiones vegetarianas 22.

Segun la consultora Global New Products Development (GNPD), en
Argentina la tendencia de lanzamientos de alimentos excluyendo a las carnes
como ingredientes ha ido en alza. En los Ultimos 5 afios en promedio
representaron el 68% del total de los lanzamientos y el crecimiento de la categoria
fue del 13% (2008 vs 2012) 3.

La AND (Academia de Nutricion y Dietética) en el afio 2009 establece que:
“‘Las dietas vegetarianas adecuadamente planificadas, incluidas las dietas
totalmente vegetarianas o veganas, son saludables, nutricionalmente adecuadas,
y pueden proporcionar beneficios para la salud en la prevenciéon y en el
tratamiento de ciertas enfermedades. Las dietas vegetarianas bien planificadas
son apropiadas para todas las etapas del ciclo vital, incluido el embarazo, la
lactancia, la infancia, la nifiez y la adolescencia, asi como también para los

atletas” 24.

Debido al bajo contenido de calcio de la mayoria de los alimentos vegetales
y la presencia de oxalatos que reducen la absorcion, es dificil para los veganos
alcanzar las ingestas recomendadas de este mineral. La baja ingesta de calcio se
ha asociado con menor densidad mineral 0sea en los veganos, pero algunos
autores sostienen que es poco probable que ésta resulte en un aumento

clinicamente importante del riesgo de fracturas. Sin embargo, se necesitan mas

14
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estudios para proporcionar conclusiones definitivas sobre la salud ésea en

veganos 5.

En Argentina no disponemos de datos epidemioldgicos que diferencien
claramente a estos grupos poblacionales, pero dado que el consumo de calcio en
general es netamente inferior a la recomendacion, es probable que los

vegetarianos presenten ingestas bajas también 5.

Mientras que el consumo de calcio y vitamina D de los veganos sea
adecuado, su salud 6sea probablemente no sera un problema debido a que su
dieta contiene una amplia oferta de otros factores de proteccién para la salud

Osea 26,

4.5. SEMILLA DE SESAMO

Con la denominacién de sésamo o semillas de ajonjoli, se entienden las
correspondientes al Sesamum indicum L, S. orientale L, S. radiatum L, de la
familia Pedaliaceae. Podran presentarse de distintos colores: blancas, amarillas,
rojizas, morenas o negras; de tamafo pequefio, planas, alargadas en forma de
espatula. Este producto se rotulara: Semillas de Sésamo o Semillas de Ajonjoli,

pudiendo indicarse en el rétulo la variedad correspondiente 27.

Pedaliaceae es una familia de plantas de faner6gamas clasificada en el
orden Lamiales. Se caracterizan por tener pelos mucilaginosos en tallos y hojas
qgue le dan una sensacién fangosa o huameda, tienen a menudo, frutos con

ganchos 28,

Historia del cultivo

De Africa el sésamo emigré a la India, y de alli, donde se diferenciaron en
gran numero nuevas variedades y formas, siguio hacia el Este hasta la China y el
Japon y regresd al Oeste estableciéndose con nuevas formas en Asia central
paises del Mediterraneo y Africa del Norte. El sésamo fue llevado al continente
americano por los navegantes portugueses que lo introdujeron en Brasil en el
siglo XVI. 2°,

Regiones adecuadas para su cultivo

El sésamo es una planta bien adaptada a las condiciones tropicales 2°. Se

15
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siembra en Argentina de octubre a enero segun la latitud. Las areas potenciales
del cultivo estdn determinadas fundamentalmente por el factor hidrico. El area
Optima comprende parte de 4 provincias: Formosa, Chaco, E de Salta y NE de

Santiago del Estero 0,

Informacién nutricional
La semilla de sésamo posee una cantidad elevada de proteinas (20% de su

peso), encontrandose en ellas unos 15 aminoacidos, destacandose la metionina.

De su contenido lipidico el 80% pertenece a grasas poliinsaturadas
fundamentalmente acido linoleico y en menor cantidad alfa linolénico. Contiene
lecitina que facilita la disolucion de las grasas en medio acuoso, como el
colesterol en la sangre evitando la arteriosclerosis. Posee sesamolina, sesamina y
sesaminol, fitoesteroles antioxidantes que reducen el colesterol, mejoran la

respuesta inmune y disminuyen el riesgo de varios tipos de cancer.

Ademas, contiene fibra soluble y mucilagos. Es fuente de vitaminas del
complejo B (Niacina, Tiamina, Piridoxina, Ac. Folico y Riboflavina) y Alfa tocoferol
(Vit. E) 3L

La absorcion de calcio vegetal es reducida considerablemente por oxalatos
(espinaca, acelga) y fitatos (cereales integrales, frutos secos). Las verduras de
hojas verdes con bajo contenido de oxalatos (brdcoli, coles, repollo) y jugos de
frutas fortificados con citrato malato de calcio son buenas fuentes de calcio
altamente biodisponible (50-60% para las verduras bajas en oxalato, el 40-50%
para los jugos), mientras que el tofu, la leche de vaca y la “leche” de soja
fortificada con carbonato de calcio tienen una buena biodisponibilidad del calcio
(30 al 35%), el calcio en las semillas de sésamo, almendras y porotos secos tiene
alrededor de un 25% de biodisponibilidad 2. Se presenta en Anexos tabla de

composicién quimica de la semilla de sésamo.

4.6 SUSTITUTOS DE QUESO

Los sucedaneos de queso o0 quesos de imitacion pueden ser definidos en
forma general como productos que estan destinados a sustituir parcial o

totalmente o a imitar el queso y en los que la grasa de leche, proteina de la leche
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0 ambos son reemplazados parcial o totalmente por alternativas no lacteas,

principalmente de origen vegetal.

Los sucedaneos de queso pueden ser clasificados arbitrariamente como
productos lacteos, productos parcialmente lacteos, o no lacteos, dependiendo de

si los componentes de grasa y/o proteinas son de origen lacteo o vegetal .

4.7. EUNCION DE LOS INGREDIENTES

Semillas de sésamo: aportan 1.160 mg de calcio cada 100 gr”’.

Agua: influye en la apariencia, textura y sabor de los alimentos, lo que determina
su aceptabilidad y cumple funciones importantes en la preparacion
formando distintos tipos de dispersiones alimenticias tales como:
*Suspensiones: actia como medio de dispersion de las semillas al licuarlas,
*Soluciones: en las cuales el agua disolvera sustancias como la sal, vitaminas
hidrosolubles 'y minerales del alimento sustituto del queso 34,
Se une a componentes hidrofilos como proteinas e hidratos (fécula, almidon y

carragenina) dando la gelatinizacion.

Fécula de mandioca: tiene un poder de hinchamiento de 3 a 4 veces mayor que
el almidén de trigo y de 2,9 veces mas que el de maiz 3. Otorga propiedades de
pasta: viscosidad, consistencia, estabilidad del gel, claridad, formacién de
pelicula, digestibilidad enzimatica y capacidad de emulsificacion 3. Se hidrata muy
facilmente, dando dispersiones muy viscosas, pero en cambio no producen geles

resistentes 37.

Carragenina: polisacaridos considerados fibra alimentaria que se extraen de
algas marinas rojas. Su funcion es gelificar, espesar, estabilizar, dar viscosidad .
Forma geles termorreversibles 29, lo que produce que un producto alimentario se
gelifique a temperatura ambiente y que, después del calentamiento funda

completamente 4°.

Levadura nutricional: producto derivado de la inactivacion de las levaduras de
cerveza. Es de alto valor nutricional y posee cualidades como saborizantes
Contiene glutamato que proporciona el sabor Umami definido como sabroso. La

levadura tiene un buen enlace al agua y capacidad emulsionante 42, En este caso
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se usard levadura nutricional marca Virgen de la industria Calsa con sabor

artificial a queso 43, lo cual dara el sabor caracteristico al sustituto.

Jugo de limon: disminuye el pH del producto haciendo que no sea favorable para
el crecimiento bacteriano, alargando la vida del mismo 44, Aporta un leve sabor

acido como el del cuajo.

Aceite: proporciona a la mezcla caracteristicas de textura y fundido, facilita la

formacion de la emulsién y previene la exudacién del producto #°.

Sal fina de mesa: realza el sabor, concentra los solutos y disminuye la actividad

de agua dificultando el crecimiento bacteriano “6.

4.8. ACEPTABILIDAD

Degustacion
Degustar un alimento consiste en probarlo con la intencion de valorar su

cualidad organoléptica global 4’.

Evaluacion sensorial

Es la caracterizacién y analisis de aceptacién o rechazo de un alimento por
parte del catador o consumidor, de acuerdo a las sensaciones experimentadas
desde el mismo momento que lo observa y después que lo consume. Es
necesario tener en cuenta que esas percepciones dependen del individuo, del
espacio y del tiempo principalmente 8.

Los atributos y propiedades sensoriales que se analizan son:

% Gusto y sabor: Se entiende por gusto a la sensacion percibida a través del

sentido del gusto, localizado principalmente en la lengua y cavidad bucal. Se
definen cuatro sensaciones basicas: acido, salado, dulce y amargo. El resto de las
sensaciones proviene de la mezcla de estas cuatro, en diferentes proporciones
que causan variadas interacciones. Se define por sabor la sensacion percibida a
través de las terminaciones nerviosas de los sentidos del olfato y gusto

principalmente.
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% Aroma y olor: Olor es la sensacion producida al estimular el sentido del

olfato. Aroma es la fragancia del alimento que permite la estimulacion del sentido
del olfato. El sentido del olfato se ubica en el epitelio olfatorio de la nariz.

% Color y apariencia: El color que percibe el ojo depende de la composicion

espectral de la fuente luminosa, de las caracteristicas fisicas y quimicas del
objeto, la naturaleza de la iluminacion base y la sensibilidad espectral del ojo. La
vision es de importancia fundamental para la evaluacion de aspecto y color. El
color adquiere importancia como indice de madurez y/o deterioro, por lo que
constituye un parametro de calidad. Se puede afirmar que la vision es el primer
sentido que interviene en la evaluacion de un alimento, captando todos los
atributos que se relacionan con la apariencia: aspecto, tamafo, color, forma,
defectos, etc.

% Textura: Conjunto de percepciones que permiten evaluar las caracteristicas
fisicas de un alimento por medio de la piel y los musculos sensitivos de la cavidad
bucal, sin incluir las sensaciones de temperatura y dolor.

¢+ Audicion vy ruidos: El ruido o sonido que se produce al masticar o palpar

muchos alimentos constituye una informacion muy apreciada por muchos

consumidores que rigen la presencia de esta caracteristica en el alimento que

degustan. Muchas veces sirve para controlar el grado de madurez del alimento
49.

La necesidad de adaptarse a los gustos del consumidor obliga a que, de

una forma u otra, se intente conocer cudl sera el juicio critico del consumidor en la

valoracion sensorial que realizara del producto alimentario 47.

Tipos de evaluaciones
Segin Dominguez ° existen tres tipos de evaluaciones sensoriales:

discriminatoria, descriptiva y afectiva.

En el presente trabajo de investigacion se llevara a cabo una evaluacién

afectiva, la cual consiste en determinar la aceptabilidad del producto.

Tipos de jueces
Existen cuatro tipos de jueces: juez experto, juez entrenado, juez semi
entrenado de laboratorio y juez consumidor. La prueba de aceptabilidad se realiza

con jueces consumidores: personas que no tienen que ver con las pruebas, ni
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trabajan con alimentos como investigador o empleado de una fabrica procesadora

de alimentos, ni efectian evaluaciones periodicas. Por lo general, son personas
tomadas al azar °'.

20



“Alimento vegetal a base de semillas de sésamo como sustituto del queso de pasta
blanda en sus caracteristicas organolépticas y contenido de calcio”

5. PLANTEAMIENTO DE HIPOTESIS Y VARIABLES

5.1. Hipotesis

5.2.

+ 100 g del alimento sustituto de queso cubren al menos el 25% de las RDA
de calcio para un adulto de 19 a 50 afios.

+ El alimento sustituto del queso es aceptado por al menos el 50% de los
jueces no entrenados

Variables

% Composicion quimica nutricional de: hidratos de carbono, proteinas, lipidos
y calcio del alimento elaborado.

« Aceptabilidad de las caracteristicas organolépticas: sabor, color, textura y
aroma.
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6. DISENO METODOLOGICO

6.1. Tipo de estudio
El tipo de estudio en este trabajo de investigacion es:
e Seguln su naturaleza:

Modalidad empirica observacional: la obtencion de datos recogidos se realizo

sin intervencién en el campo.
e Segun el caracter de la hipotesis:

Descriptivo simple: identific6 en forma sistematica e integrada las

caracteristicas diferenciadoras de objetos o fendbmenos.
e Segun su secuencia temporal:

Transversal: abordoé las variables tal como se presentaron en el momento dado
52

6.2. Universo y muestra

El universo que se considerd en el estudio es la cantidad de 3.300 g de
alimento, elaborado en el Laboratorio de Procesamiento de Alimentos “Lic. Elsa

C. Chiavassa” de la Escuela de Nutriciéon, Facultad de Ciencias Médicas, UNC.

Del total de alimento elaborado se destinaron 300 g para el andlisis quimico y
3.000 g para la prueba de aceptabilidad, calculando 100 muestras de 30 g cada

una.

6.3. Operacionalizacion de variables
6.3.1. Composicion quimica nutricional de hidratos de carbono,

proteinas, lipidos y calcio del alimento elaborado.

Definicion de la variable tedrica: contenido porcentual de proteinas, hidratos

de carbono, lipidos y micronutrientes que contiene el alimento 3.
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Definicién de la variable empirica:

Variable Indicador
Hidratos de carbono 0%
Proteinas g%
Lipidos 9%
Calcio mg%

6.3.2. Aceptabilidad de las caracteristicas organolépticas: sabor,

color, aromay textura.

Definicion de la variable teodrica: estado de un producto recibido
favorablemente por un individuo o poblacibn en término de sus atributos

organolépticos >4,

Definicion de la variable empirica:

Variable Dimensién Indicador

Sabor 1. Me gusta mucho

2. Me gusta
Color
ACEPTABILIDAD 3. No me gusta ni me disgusta

Aroma .
4. Me disgusta

Textura 5. Me disgusta mucho
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6.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

6.4.1. Proceso de elaboracion del alimento a base de semillas como

sustituto del queso

Para la elaboracion de 100 g de producto se utilizaron los siguientes

ingredientes:

Alimento Cantidad
Semillas de sésamo 23¢9
Agua 78 ml
Fécula de mandioca 119
Carragenina 199
Levadura nutricional sabor queso 109
Sal fina de mesa 159
Jugo de limoén 2,75 ml
Aceite 10 ml

6.4.2. Instrumentos para la elaboracién del producto

Para la elaboracién del producto se utilizaron los siguientes utensilios:

<

Balanza digital de cocina
Jarra medidora
Licuadora

Sartén antiadherente
Tenedor

Cuchara de madera
Molde plastico

Pincel de silicona

NN N N N N R

Papel film
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6.4.3. Técnicas de elaboracion del producto

Antes de iniciar el proceso de elaboracion del producto, se pesaron y

midieron todos los ingredientes.

1) Molido de la semilla: colocar las semillas en la licuadora para su trituracion.

2) Elaboracion del liguido vegetal: verter el agua en la licuadora y licuar hasta su

total integracion.

3) Coccidn: disponer en una sartén antiadherente los ingredientes secos (féculas,
carragenina, levadura nutricional sabor queso y sal) y disolver con el liquido
vegetal con la ayuda de un tenedor. Una vez disuelto, cocinar a fuego minimo
mezclando constantemente con cuchara de madera y una vez que tome
consistencia agregar limon y aceite. Continuar revolviendo hasta que la
preparacion se despegue de la sartén.

4) Armado: volcar la preparacion en un molde previamente aceitado con un pincel
de silicona.

5) Enfriado: dejar reposar para que el producto disminuya su temperatura.

6) Refrigeracion: llevar a heladera por 30 minutos.

7) Conservacion: desmoldar el producto, envolverlo en un papel film y mantenerlo

refrigerado hasta su consumo.
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6.4.4. Diagrama de flujo

Molido

Elaboracion del

liquido vegetal

Coccibén

Armado

Enfriado

Refrigeracion

Conservacion

Semillas de sésamo
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Semillas de sésamo
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6.4.5. Andlisis quimico

Se llevd a cabo una técnica cuantitativa de precision para recolectar
informacion sobre la composicion quimica nutricional sobre tres muestras de 100
g cada una en un laboratorio de analisis quimico. En esta instancia se determiné
el contenido de macronutrientes: hidratos de carbono, proteinas y lipidos y del
micronutriente calcio. Dicho andlisis se realizé en el Laboratorio de Quimica
Organica de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Nacional de
Cérdoba. Los métodos utilizados para determinar los nutrientes en cuestion

fueron:

- Proteinas totales por método Kjelhdal: la muestra pesada se mineraliza
con &cido sulfurico a 400°C. Se libera el amoniaco por el agregado de
hidroxido de sodio y se valora con solucion de &cido de concentracion
conocida.

- Materias grasas por método Soxhlet: a una muestra pesada se la extrae
con hexano durante 6 hs en equipo de Soxhlet. Por evaporacion del solvente
de extraccion, se determina el porcentaje de materias grasas por gravimetria.

- Cenizas por calcinacion: una muestra pesada se calcina a 450°C en crisol
de porcelana. El residuo son las cenizas que se determinan por gravimetria.

- Humedad por método estufa: la muestra pesada se lleva a estufa a 105°C
durante una hora. La diferencia de peso representa la humedad.

- Fibras con acido sulfurico: la muestra pesada se trata con ac. sulfurico a
70°C. Se lava con hidréxido de sodio y luego se calcina el residuo. El material
no digerido menos las cenizas representan las fibras.

- Hidratos de carbono por diferencia
La suma de todas las determinaciones anteriores representa el 100%.

= Calcio por complexometria: las cenizas se disuelven en acido clorhidrico y
luego se determina el contenido de calcio por reaccion con EDTA valorado e

indicador Negro de Eriocromo T 5,
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6.4.6. Prueba de aceptabilidad

Para la obtencion de informacion sobre aceptabilidad del producto se utilizd
una encuesta de formato cuestionario con pregunta cerrada en escala ordinal, de
naturaleza subjetiva y de contenido de identificacion y opinidn; en las cuales
jueces no entrenados manifestaron su apreciacion acerca de las caracteristicas

organolépticas del producto en estudio.

Se conformdé un panel de degustacion con 100 jueces no entrenados, que
fueron invitados a participar en el predio del Comedor Universitario de la
Universidad Nacional de Cérdoba, los mismos debieron cumplir con los siguientes
criterios de inclusion con el fin de determinar la aceptabilidad del producto: ser
voluntarios, mayores de 18 afios, tener buen estado de salud, carecer de
afecciones bucales y nasales, sin alteraciones gastrointestinales y no fumar en el

momento previo a la prueba.

A cada juez se le entregé previamente a la degustacion una nota de
consentimiento informado que constituy6 un criterio de inclusién. A continuacion,
se les entregd una muestra de 30 g del alimento, una rodaja de pan, un vaso con

agua, el consentimiento informado y la encuesta de valoracién sensorial.

Instrumentos: muestra de alimento, rodaja de pan, agua mineral, vajilla

descartable, cuestionario de valoracion sensorial y consentimiento informado.
6.5. Plan de tratamiento de los datos

En primer lugar, se realizé un andlisis descriptivo del producto terminado,

segun las caracteristicas fisico - quimicas determinadas.

En segundo lugar, se llevé a cabo una prueba de proporcién para corroborar

la hipotesis planteada de la evaluacion sensorial.

Por ultimo, se plante6 un analisis de estadistica inferencial mediante la

prueba de Chi? para analizar la asociacién entre aceptacion y consumo de queso.

Los datos obtenidos se representan en diferentes tablas y graficos.
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7. RESULTADOS

Composicion quimica

La composicion quimica nutricional se determiné a partir de los valores
obtenidos por medio del andlisis quimico realizado en el Laboratorio de Quimica
Orgénica de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Nacional de
Cérdoba.

Tabla N°1: Composicién quimica nutricional del alimento vegetal

Macronutrientes

Contenido en 100 g del alimento

sustituto del queso

Proteinas 9,25¢
Hidratos de carbono 2091 g
Lipidos 2189
Fibra 129

Calcio 100 mg

*Fuente: Analisis quimico en el Laboratorio de Quimica Orgénica de la Facultad de Ciencias

Agropecuarias de la Universidad Nacional de Coérdoba, 2016.

Interpretacion: En la tabla n° 1 se muestran los valores obtenidos en referencia a
las caracteristicas quimicas del alimento vegetal. Se observa que en 100 g el
alimento aporta 9,25 g de proteinas, 20,91 g de hidratos de carbono, 21,8 g de
lipidos, 1,2 g de fibray 100 mg de calcio. Con los valores obtenidos por el analisis
qguimico se procedié a comparar la cantidad de calcio aportada por el producto
elaborado con la RDA de calcio para un adulto de 19 a 50 afos, cubriendo el 10%
de la RDA.

Valoracion sensorial

La aceptabilidad se llevo a cabo a partir de una prueba sensorial en la que
participaron 100 jueces no entrenados que asistieron al Comedor Universitario de
la Universidad Nacional de Cordoba, en el mes de octubre del afio 2016.
Para estudiar la aceptabilidad del producto presentado en la valoracion sensorial

se agruparon las distintas categorias “me gusta mucho” (1), “me gusta” (2), “no

29



“Alimento vegetal a base de semillas de sésamo como sustituto del queso de pasta
blanda en sus caracteristicas organolépticas y contenido de calcio”

me gusta ni me disgusta” (3), “me disgusta” (4) y “me disgusta mucho” (5) en dos
valores:
+ Aceptable: Valor que corresponde a las categorias “me gusta mucho” (1) y
‘me gusta” (2).
% No aceptable: Valor que corresponde a las categorias “me disgusta” (4),

‘me disgusta mucho” (5) y “no me gusta ni me disgusta” (3).

Los resultados obtenidos arrojaron los siguientes datos:
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Gréfico N°1: Grado de aceptabilidad para el atributo sensorial “sabor” del
Alimento vegetal a base de semillas de sésamo.
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Interpretacion: En lo referido al atributo sensorial “sabor”, se puede observar que
para los jueces no entrenados los porcentajes mayores fueron para las categorias
“Me gusta” con el 51% seguido por “Me gusta mucho” con el 26%.

Las categorias “Ni me gusta, ni me disgusta” y “Me disgusta” fueron las que
menos porcentajes obtuvieron, siendo de 15 y 8% respectivamente, mientras que

ninguno de los participantes selecciond la opcién “Me disgusta mucho”.

31



“Alimento vegetal a base de semillas de sésamo como sustituto del queso de pasta
blanda en sus caracteristicas organolépticas y contenido de calcio”

Grafico N°2: Grado de aceptabilidad para el atributo sensorial “color” del

Alimento vegetal a base de semillas de sésamo.
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Interpretacion: En lo referido al atributo sensorial “color”, se puede observar que

para los jueces no entrenados los porcentajes mayores fueron para las categorias

“Me gusta” con el 49% seguido por “No me gusta ni me disgusta” con el 39%.

La categoria “Me gusta mucho” fue elegida por el 11% y “Me disgusta” fue la que

menos porcentaje obtuvo, siendo del 1%,

participantes selecciond la opcion “Me disgusta mucho”.

mientras que ninguno de los
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Grafico N°3: Grado de aceptabilidad para el atributo sensorial “aroma” del

Alimento vegetal a base de semillas de sésamo.
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Interpretacion: En lo referido al atributo sensorial “aroma”, se puede observar que

para los jueces no entrenados los porcentajes mayores fueron para las categorias

“Me gusta” con el 46% seguido por “No me gusta ni me disgusta” con el 38%.

La categoria “Me gusta mucho” fue elegida por el 15% y “Me disgusta mucho” por

el 1%, mientras que ninguno de los participantes seleccion6é la opcion “Me

disgusta”.
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Grafico N°4: Grado de aceptabilidad para el atributo sensorial “textura” del

Alimento vegetal a base de semillas de sésamo.
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Interpretacion: En lo referido al atributo sensorial “textura”, se puede observar que

para los jueces no entrenados los porcentajes mayores fueron para las categorias

“Me gusta” con el 44% seguido por “No me gusta ni me disgusta” con el 23%.

La categoria “Me gusta mucho” fue elegida por el 20% y “Me disgusta” por el 13%,

mientras que ninguno de los participantes selecciond la opcidon “Me disgusta

mucho”.
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Gréfico N°5: Aceptabilidad de los atributos sensoriales del Alimento vegetal a
base de semillas de sésamo.
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Interpretacion: Los porcentajes obtenidos para la aceptabilidad de cada atributo
son el resultado de la sumatoria de las categorias superiores (“Me gusta mucho” y
“Me gusta”). Se puede observar que el atributo sensorial “sabor” fue aceptado por
el 77%, “color” por el 60%, “aroma” por el 61% y “textura” por el 64%.

El porcentaje de aceptabilidad resulto ser significativamente mayor al 50% en
cada uno de los atributos a un nivel de significancia de 0,05 segun la prueba de

proporcion.

Prueba de proporcién para valorar la aceptabilidad del queso de origen
vegetal para cada caracteristica organoléptica

Se definié la variable ACEPTABILIDAD que toma el valor 1 si eligio las opciones
me gusta mucho o me gustay 0 si eligi6 alguna de las otras opciones.

Para estudiar si hay mas de un 50% de aceptabilidad de la preparacion por
caracteristica organoléptica se realiz6 una prueba de proporcion a un nivel 0,05.
Sea p la proporcibn de aceptabilidad del producto realizado, para cada

caracteristica organoléptica, entonces las hipotesis planteadas fueron:

Ho: p=0.5 versus Ha: p > 0.5
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Entonces se calcula:
z=(po -0.5)10
0.5
donde Po es la proporcion encontrada en la muestra.
Para interpretar los resultados finales se utiliza:

-Si el p-valor = P(Z > z) < 0,05 se puede concluir que mas de un 50% acepta la
preparacion con un nivel de 0,05.

A continuacion se presentan los resultados para cada prueba de proporcién por

atributo.
aribuo | O p valor
Sabor 0,77 <0,001
Color 0,60 0,023
Aroma 0,61 0,014
Textura 0,64 0,002

Conclusion: Se encontré6 mas de un 50% de aceptabilidad para todos los atributos
al 5%.
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Gréfico N°6: Distribucion porcentual de participantes segin consumo 0 no

de queso de origen animal
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Interpretacion: Se observa que el 94% de los jueces no entrenados consumen

queso y el 6% declaré no consumirlo
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Gréfico N°7: Aceptabilidad de los atributos sensoriales del Alimento vegetal a

base de semillas de sésamo segln consumo o no de queso.
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Interpretacion: En lo referido al atributo sensorial “sabor”, se puede observar que
la aceptabilidad dentro del grupo que consume queso fue del 77%, mientras que

en el grupo que no lo consume fue del 83%.

Con respecto al atributo sensorial “color”, se observa que la aceptabilidad dentro
del grupo que consume queso fue del 59%, mientras que en el grupo que no lo

consume fue del 83%.

En cuanto al atributo sensorial “aroma”, se puede observar que la aceptabilidad
dentro del grupo que consume queso fue del 61%, mientras que en el grupo que

no lo consume fue del 67%.

Por ultimo, en el atributo sensorial “textura”, se puede observar que la
aceptabilidad dentro del grupo que consume queso fue del 64%, mientras que en

el grupo que no lo consume fue del 67%.

Dado que el numero de individuos que no consume gqueso solo fue de 6 los
resultados de la prueba de Chi? no son confiables. Por este motivo, se aplicé la
prueba Irwin-Fisher para ver si hay asociacion de las variables aceptacion y
consumo. Segun esta prueba no se encontr6 asociacién estadisticamente
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significante entre aceptabilidad y consumo al nivel 0,05 para cada atributo
sensorial.

Si bien no se encontré diferencias significativas entre las proporciones de
aceptabilidad entre consumo o no de queso, se observd que las mayores

proporciones fueron para el grupo que no consume queso.
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8. DISCUSION

El presente Trabajo de Investigacion tuvo como propdsito elaborar
artesanalmente un alimento vegetal a base de semillas de sésamo como sustituto
del queso de pasta blanda en sus caracteristicas organolépticas y contenido de
calcio, mediante el uso de la semilla de sésamo e ingredientes necesarios. El
alimento constituye una opcion saludable para la poblacién que por distintas

razones no consume alimentos lacteos.

Para tomar posicion respecto a los resultados obtenidos en este trabajo, se

tuvieron en cuenta las siguientes investigaciones.

En un trabajo de investigacion para la Licenciatura en Nutricion realizado
por Lencina I, Nava M y Reguillo C, en el ano 2003 sobre “Obtencion de un
alimento liquido a partir de semillas de sésamo” % se determin6 que el contenido
de calcio en 100 cc del producto fue de 40 mg, mientras que en 100 g de
sustituto de queso se encuentran 100 mg de calcio observandose que éste aporta
una cantidad mayor. Cabe destacar que en la elaboracion de la leche de sésamo
se procedi6é a colar el liquido descartando el residuo sélido mientras que en la
elaboracion del sustituto de queso no se procedié al filtrado utilizando ambas
partes. Considerando esto un detalle importante ya que se pone en evidencia que
posiblemente el contenido de calcio se encuentre en el residuo solido mas que en
el liquido. En cuanto a los resultados de la evaluacion sensorial se observo que el
63,3% de los jueces indico la categoria “Me disgusta” para el atributo “sabor” de la
leche de sésamo; mientras que para el sustituto del queso sélo el 8% indicé la
categoria “Me disgusta” y su aceptacion fue del 77%. En cuanto a la preferencia
del atributo “color” de la leche de sésamo un 53,3% apunt6 la categoria “Me
gusta” contra un 60% de aceptacion para el sustituto del queso. Por ultimo, la
preferencia del atributo “olor” en la leche de sésamo fue de un 43,3% que sefalo
“Me gusta”, mientras que en el sustituto de queso la aceptacion fue de un 61%.
Cabe destacar que en ambos alimentos cerca del 40% sefialé en este item “No

me gusta ni me disgusta” considerando esta respuesta como no concluyente.

Existen otros trabajos de investigacion para la Licenciatura en Nutricion

sobre alimentos que aportan alto contenido de calcio mediante fortificacion con
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dicho mineral. En el trabajo de investigacién elaborado por Carrillo V y Gomez H,
en el afilo 2005 sobre “Elaboracion y prueba de aceptabilidad de pan francés
enriguecido con carbonato de calcio™’, se determiné que el contenido de calcio
en 100 g del pan francés sin fortificar fue de 22 mg y del pan francés fortificado
fue de 520 mg, mientras que en 100 g de sustituto de queso se encuentran 100
mg de calcio. Cabe destacar que si bien el pan francés fortificado aporta mayor
contenido de calcio, el alimento sustituto del queso posee de forma natural casi 5

veces mas de calcio que el pan francés sin adicionar.

En cuanto a las limitaciones que tuvo la realizaciébn de este trabajo de
investigacion se encontr6 como obstaculo que la informacion contenida en las
tablas de composicion quimica nutricional de las semillas de sésamo no distingue
si la misma corresponde a la semilla entera (integral) o decorticada, ni sus
variedades: blanco, negro o dorado. Consideramos a esto motivo de la
discrepancia entre el valor tedrico y el resultado obtenido en el analisis de
laboratorio. Por lo que este trabajo de investigacidn pone en discusion cuanto es

el aporte de calcio del sésamo blanco de la ciudad de Cérdoba.
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9. CONCLUSION

A partir de los datos obtenidos en el presente trabajo de investigacion

podemos afirmar que:

% La primera hipotesis planteada es rechazada ya que el alimento no cubre el
25% sino un 10% de las RDA de calcio para un adulto de 19-50 afos, dado

gue el alimento proporciona 100 mg de calcio en 100 g del producto.

% La segunda hipotesis es aceptada debido a que los resultados obtenidos
en la prueba de aceptabilidad, corroboran un porcentaje de aceptacion

mayor al 50 % para los atributos sabor, color, aroma y textura.

Como futuras Licenciadas en Nutricion consideramos que es fundamental el
desarrollo de propuestas innovadoras y saludables para responder a las
demandas de grupos vulnerables en relacibn a mayor variedad y calidad

nutricional de alternativas de alimentos aptos para dichos grupos.

Si bien hay una mayor tendencia en ampliar e introducir nuevos alimentos de
calidad nutricional, muchas veces se desconocen las distintas formas de usos y
preparacion. Con la realizacion de esta investigacion logramos ampliar las
posibilidades de uso de la semilla de sésamo, la que suele usarse solamente
como agregado a preparaciones como decoracion y/o condimento en panes y

ensaladas, entre otros.

No existe mucha informacion cientifica acerca de las semillas de sésamo
considerando que es una semilla utilizada por la poblacién se sugieren mayores

investigaciones acerca de la misma y de sus distintas variedades.

Se propone para futuras investigaciones considerar la posibilidad de fortificar
el producto con calcio (citrato o lactato de calcio), aumentar la cantidad de
semillas de sésamo utilizado, elegir su forma integral o preferir semillas de
amapola para su elaboracion, las cuales son ricas en calcio segun tablas de
composicion quimica nutricional. Otra opcidén seria formular un producto tipo
gueso untable que requiere menor cantidad de agua siendo mas concentrado el

contenido de calcio.
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Proponemos ademas realizar la prueba de aceptabilidad especificamente en
grupos objetivo como veganos, alérgicos a la proteina de la leche de la vaca e

intolerantes a la lactosa.
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11. ANEXO |

Recomendacién nutricional de calcio

Segun las Guias Alimentarias para la Poblacion Argentina la recomendacion

nutricional de calcio es:

Grupo etario mg/dia
1- 3 afios 700
4 - 8 afnos 1000
Niflos >9 afios 1300

Adolescentes

Adultos de 19 a 50 afios
(incluye embarazadas y mujeres en lactancia) 1000
Hombres >50 a 70

Mujeres >50

1200
Hombres >70 anios

Fuente: Guias Alimentarias para la poblacién Argentina, 2015
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ANEXO 1l

Composicidon quimica de la semilla de sésamo

Componentes Semilla de sésamo
Kcal/100g 563
Hidratos de carbono (g) 21.6
Proteinas (g) 18.6
Grasas (9) 49.1
Fibra (g) 6.3
Na (mg) 60
Ca (mg) 1160
Fe (mg) 10.5
P (mg) 616
K (mg) 25
Vit.A (U.1) 30
VitB1 (mg) 0.98
VitB2 (mQ) 0.24
Niacina (mg) 54

Fuente: Tablas de composicion quimica de alimentos. Cenexa; 2da ed, 1995

51



“Alimento vegetal a base de semillas de sésamo como sustituto del queso de pasta
blanda en sus caracteristicas organolépticas y contenido de calcio”

ANEXO Il
EN b FCM IR UNC | Universidad
Escuela de S/ Facultad de @ Nacional
Nutricion | FCM L3P Ciencias Médicas de Cordoba

CONSENTIMIENTO INFORMADO

“Alimento vegetal a base de semillas de Sésamo como sustituto del queso
de pasta blanda en sus caracteristicas organolépticas y contenido de
calcio.”

Estudiantes responsables: Davite Constanza, Erroz Maria Paula y Lassaga Nieto
Andrea

Directora: Lic. Cingolani Miriam

Usted esté siendo invitado a ser participe de una prueba de evaluacion sensorial
sobre el desarrollo de un sustituto de queso a base de semillas de Sésamo con el
fin de analizar la aceptacién del alimento realizado.

Para efectuar dicho analisis se presentara una muestra del sustituto del queso
para su degustacion.

Si ha leido este documento y ha decidido participar, su participacion es voluntaria
y tiene derecho a abstenerse de ser parte de la misma.

Su firma en este documento significa que ha decidido participar después de haber
leido y discutido la informacion presentada en esta hoja de consentimiento, y de
haber sido informado completamente sobre la naturaleza y fines de la evaluacién
sensorial y de proceder, también a los beneficios y complicaciones posibles (por
causas conocidas o desconocidas), riesgos y molestias que puedan producirse.

Nombre del participante: Firma: Fecha:

He discutido el contenido de esta hoja de consentimiento ademas de haber
explicado los riesgos y beneficios del estudio con el arriba firmante.

Nombre de la autora: Firma: Fecha:
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ANEXO IV

EN

Escuela de

Nutricion | FCM

(=1 FCM
Ja %, Facultad de
Ciencias Médicas

oty
B0 Universidad
@ UNC Nacional
de Cordoba

“Alimento vegetal a base de semillas de sésamo como sustituto del queso

de pasta blanda en sus caracteristicas organolépticas y contenido de

calcio”

Por favor, pruebe la muestra que se le presenta. Marque con una “x” segun su

opinién.

¢ consume queso?

SI() NO ()

Variable

Indicador

Marque con una “x”

Sabor

(1) Me gusta mucho

(2) Me gusta

(3) No me gusta ni me disgusta

(4) Me disgusta

(5) Me disgusta mucho

Color

(1) Me gusta mucho

(2) Me gusta

(3) No me gusta ni me disgusta

(4) Me disgusta

(5) Me disgusta mucho

Aroma

(1) Me gusta mucho

(2) Me gusta

(3) No me gusta ni me disgusta

(4) Me disgusta

(5) Me disgusta mucho

Textura

(1) Me gusta mucho

(2) Me gusta

(3) No me gusta ni me disgusta

(4) Me disgusta

(5) Me disgusta mucho

Observaciones/ Sugerencias:

iMuchas gracias por participar!
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ANEXO V

Resultados de Laboratorio de Quimica Organica - FCA

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA
Avda. Valparaiso s./n C.C. 509 - 5000

Cordoba-Argentina
TE: (0351) 4334116/17 FAX (0351) 4334118

INFORME TECNICO

Comitente: Alumnos de la Escuela de Nutricion
Facultad de Ciencias Médicas-UNC-

A solicitud de los interesados y provistos por los mismos se procedio a realizar
analisis quimicos en una muestra de “Alimento vegetal a base de semillas de Sésamo
como sustituto del queso de pasta blanda en sus caracteristicas organolépticas y
contenide de calcio”

Metodologia:
Analisis proximal: Se utilizé metodologia general descripta en W. Horwitz- Methods of
Analysis of the AOAC, 1985.

Resultados: ( expresados en 100 g. de muestra)

Proteinas.....
Mat. grasa
Fibras.....ccccoovviiiiieiiiinn,

{ o~
vy
Dr. Celso Camusso
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ANEXO VI

Calculo del aporte de calcio del alimento vegetal y porcentaje cubierto de la
RDA

% 1000 mg de calcio es el 100 % de la RDA para un adulto de 19-50 afios.
%+ 100 g de producto aportan 100 mg de calcio.

Entonces, 100 g del producto cubren el 10% de la RDA.
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ANEXO Vi

Prueba para estudiar la asociacion entre la aceptabilidad y el consumo de

gueso

Tablas de contingencia
Frecuencias absolutas

En columnas: Consumo de queso
Acsabor n S Total

0 1 22 23

1 5 72 77

Total 6 94 100

Frecuencias relativas por filas

En columnas: Consumo de queso
Acsabor n S Total

0 0,04 0,96 1,00

1 0,06 0,94 1,00

Total 0,06 0,94 1,00

Frecuencias relativas por columnas
En columnas: Consumo de queso
Acsabor n s Total

0 0,17 0,23 0,23

1 0,83 0,77 0,77

Total 1,00 1,00 1,00

Estadistico Valor gl D
Irwin-Fisher bilateral -0,02 >0,9999

Frecuencias absolutas

En columnas: Consumo de queso
Accolor n S Total

0 1 39 40

1 5 55 60

Total 6 94 100

Frecuencias relativas por filas

En columnas: Consumo de queso
Accolor n S Total

0 0,03 0,98 1,00

1 0,08 0,92 1,00

Total 0,06 0,94 1,00

Frecuencias relativas por columnas
En columnas: Consumo de queso
Accolor n s Total

0 0,17 0,41 0,40
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1 0,83 0,59 0,60
Total 1,00 1,00 1,00

Estadistico Valor gl D
Irwin-Fisher bilateral -0,06 0,3973

Frecuencias absolutas

En columnas: Consumo de queso
Acaroma n S Total

0 2 37 39

1 4 57 61

Total 6 94 100

Frecuencias relativas por filas

En columnas: Consumo de queso
Acaroma n s Total

0 0,05 0,95 1,00

1 0,07 0,93 1,00

Total 0,06 0,94 1,00

Frecuencias relativas por columnas
En columnas: Consumo de queso
Acaroma n S Total

0 0,33 0,39 0,39

1 0,67 0,61 0,61

Total 1,00 1,00 1,00

Estadistico Valor gl D
Irwin-Fisher bilateral -0,01 >0,9999

Frecuencias absolutas

En columnas: Consumo de queso
Actextura _ n S Total

0 2 34 36

1 4 60 64

Total 6 94 100

Frecuencias relativas por filas

En columnas: Consumo de queso
Actextura n s Total

0 0,06 0,94 1,00

1 0,06 0,94 1,00

Total 0,06 094 1,00

Frecuencias relativas por columnas
En columnas: Consumo de queso
Actextura n S Total

0 0,33 0,36 0,36
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1 0,67 0,64 0,64

Total 1,00 1,00 1,00
Estadistico Valor gl D
Irwin-Fisher bilateral -0,01 >0,9999

Conclusiones:

- So6lo un 6% de la muestra no consume queso.

- No se encontrd asociacion estadisticamente significante para ninguna de las
caracteristicas organolépticas al 5%.
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ANEXO Vi

Evaluaciéon sensorial: proceso de elaboracion del producto, prueba de

evaluacion sensorial v poster informativo para la prueba de evaluacion
sensorial

Proceso de elaboracion del producto
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Péster informativo para la prueba de evaluacion sensorial

EN FCM Universidad
a Escuela de | Facultad de UNC Nacional
Nutricion | FCM 2. Ciencias Médicas de Cordoba

Alimento sustituto del queso a base de sésamo

El producto es una alternativa para
aquellas personas alérgicas a la pro-

teina de leche de vaca, intolerantes a
la lactosa, veganos, o que por prefe-
rencia no consuman lacteos.

SEMILLAS DE SESAMO:

100 GRAMOS CUBREN EL %116 DEL
APORTE DIETETICO RECOMENDADO
(RDA) DE CALCIO. Ademds son ricas en
acidos grasos polinsaturados, fitoestero-
les y fibra soluble que ayudan a dismi-
nuir el colesterol sanguineo. Vitaminas
del complejo B y vitamina E.

PUEDE USARSE PARA: INGREDIENTES:
- Derretir en pizzas, fondue, salsas. Sésamo, fécula de
- Gratinar verduras, milanesas. mandioca, carra-
- Rellenar tartas y empanadas. genina, levadura
- Untar en tostadas y galletas. nutricional, limén,
- Cubitos o rebanadas para picadas y ensaladas. sal y aceite.

Trabajo de investigacion para la Lic. en Nutricién
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12. GLOSARIO

Akusay: Brassica campestris spp. Pekinensis Variedad de col de origen asiatico
tienen amplias hojas verdes bien envueltos en una formacion cilindrica y
generalmente formando una cabeza compacta

Alérgenos: Antigeno que provoca una reaccion de hipersensibilidad.

Anafilaxia: Reaccion de hipersensibilidad (alérgica) en la que los anticuerpos IgE
se adhieren a los mastocitos y los baséfilos y promueven la sintesis de
mediadores de la anafilaxia: Estos mediadores aumentan la permeabilidad
vascular, la contraccion del musculo liso y la produccion de moco.

AND (Academia de Nutricién y Dietética): Organizacion estadounidense de
profesionales de alimentos y nutricibn. Es acreditadora de los programas
académicos que preparan los profesionales en el campo de nutricién y dietética,
como también reglamenta la admision a la practica profesional.

Angioedema: Hinchazén que es similar a la urticaria, pero dicha hinchazon se
presenta debajo de la piel en vez de ser sobre la superficie.

Antigeno: Sustancia que al introducirse en el organismo induce en éste una
respuesta inmunitaria, provocando la formacion de anticuerpos.

Antioxidantes: Es una molécula capaz de retardar o prevenir la oxidacion de
otras moléculas. La oxidacion es una reaccion quimica de transferencia de
electrones de una sustancia a un agente oxidante. Las reacciones de oxidacion
pueden producir radicales libres que comienzan reacciones en cadena que dafian
las células.

Arteriosclerosis: Grupo de enfermedades caracterizadas por el engrosamiento y
la falta de elasticidad de las paredes arteriales.

Berza: Brassica oleracea var. viridis L.,Planta horticola, variedad de col, de hojas
verdes, que se extienden a partir del tallo, en lugar de formar una cabeza
apretada.

Biodisponibilidad: Proporcion de un nutriente que nuestro organismo absorbe de
los alimentos y que utiliza para las funciones corporales normales
Broncoespasmo: Contraccién anormal del masculo liso de los bronquios, lo que
resulta en un estrechamiento y obstruccion de la vias respiratorias.

Calcemia: Niveles de calcio en la sangre.
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CESNI (Centro de Estudios sobre Nutricion Infantil): Asociacion civil sin fines
de lucro que se basa en identificar e investigar los problemas que afectan la salud
nutricional infantil.

Col rizada: Brassica oleracea var. sabauda L. col muy habitual en Europa Se
considera que de entre todas las coles es la que posee unas hojas mas tiernas y
dulces de sabor.

Colicos abdominales: es un sintoma que se manifiesta cuando los musculos de
los 6rganos digestivos se contraen de forma espasmaodica.

Cuajo: Fermento para cuajar la leche y que existe principalmente en la mucosa
del estbmago de las crias de algunos animales mamiferos.

Densidad mineral 6sea: Cantidad de materia mineral, generalmente fésforo o
calcio por unidad de area en los huesos.

Dermatitis atopica: es una enfermedad inflamatoria, cronica, recurrente y comun
de la piel.

Enteritis: Inflamacién del intestino delgado.

Enteropatia: Término genérico que designa las afecciones del intestino.

Enzima: Proteina soluble producida por las células del organismo, que favorece y
regula las reacciones quimicas en los seres vivos.

Fibra soluble: Es una sustancia que se encuentra en las plantas. La fibra vegetal,
que es el tipo de fibra que se puede comer, se encuentra en las frutas, las
verduras y los granos, y es una parte importante de una dieta saludable. La fibra
soluble atrae agua y la convierte en gel durante la digestiéon, haciendo que el
proceso digestivo sea lento.

Fitatos: Es un acido organico que contiene fosforo, presente en los vegetales,
sobre todo en semillas y fibra.

Fitoesteroles: Son esteroles de origen vegetal que tienen funciones similares a
las del colesterol en las membranas celulares vegetales.

Flatulencias: Se refieren al aire en el intestino que sale a través del recto.
Meteorismo: Es un sintoma que designa un abdomen hinchado, inflamado,
generado por el aumento de la cantidad de gas intestinal que, ejerciendo una
presion mas fuerte que de costumbre dentro del sistema digestivo, provocara
incomodidades diversas, en particular dolores mas o menos intensos y la emisiéon

de flatulencias para evacuar los gases.
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Gastroenteritis alérgica eosinofilica: infiltrado eosinofilico de grado variable,
caracteristico de la pared del tubo digestivo y que puede afectar a todas las capas
del mismo.

Gelatinizacion: Proceso donde los granulos de almidon que son insolubles en
agua fria debido a que su estructura es altamente organizada, se calientan (60-
70°C) y empieza un proceso lento de absorcibn de agua en las zonas
intermicelares amorfas que son menos organizadas y las mas accesibles.
Hidroxiapatita: Es una sal mineral de caracter cristalino que se forma cuando hay
una concentracion sobreumbral de Ca ** y PO-4 de tal manera, que estos iones
precipitan dando lugar a su formacion.

Hipolactasia: Deficiencia de lactasa en la mucosa intestinal.

Hojas de balance (HBA): Imagen de la estructura de la disponibilidad y
utilizacion de los recursos alimentarios de una region, pais o conjunto de paises
durante un periodo determinado. Contienen una vision sobre la estructura y nivel
de la disponibilidad alimentaria, desde la produccién primaria hasta los niveles de
venta al detal.

IDR o RDA (Racién Dietética Recomendada): Nivel de ingesta suficiente para
cubrir las necesidades de un determinado nutriente de casi todos los individuos de
un grupo sano de igual edad, sexo y con condiciones fisiologicas y de estilo de
vida similares.

Inmunoglobulina E: Es el anticuerpo responsable de la reaccion de
hipersensibilidad | o reaccion alérgica.

Kale: Brassica oleracea var. sabellica L rica en vitamina C (100mg/100g), A,
calcio y B-caroteno, ademas de tener un alto contenido de fibra.

Lecitina: Sustancia grasa que contiene glicerol, 4cido graso, colina y acido
fosforico, presente en células animales y vegetales.

Mucilagos: Tipo de fibra soluble de naturaleza viscosa.

Osteopenia: disminucion en la densidad de la masa 6sea por debajo de los
niveles normales.

Osteoporosis: Es una enfermedad sistémica esquelética que se caracteriza por
una disminucion de la masa 0sea y un deterioro de la microarquitectura de los

huesos, lo que supone un aumento de la fragilidad de los huesos y del riesgo de
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sufrir fracturas.

Oxalatos: Son sales o ésteres del 4cido oxalico.

Polisacaridos: Polimeros cuyos constituyentes (sus mondmeros) son
monosacaridos, los cuales se unen repetitivamente mediante enlaces
glucosidicos. Estos compuestos llegan a tener un peso molecular muy elevado,
que depende del numero de residuos o unidades de monosacaridos que
participen en su estructura.

Reflujo gastroesofagico: Ocurre cuando un musculo al final del eséfago no se
cierra adecuadamente. Eso permite que el contenido del estbmago regrese, o
haga reflujo, hacia el es6fago y lo irrite.

Respuesta inmunoldgica: Mecanismo que permite defenderse de las agresiones
externas provocadas por microorganismos Yy otras sustancias extrafias
(antigenos). Esta funcién defensiva se basa en la produccién de anticuerpos
destinados a destruir a los antigenos y también los tumores.

Rinoconjuntivitis: Inflamacion de la mucosa nasal que ocurre cuando los
alérgenos alcanzan el revestimiento interior de la nariz.

Tofu: alimento liquido que se produce con soja (soya). El tofu se obtiene
coagulando la leche de soja y prensando el cuajo obtenido.

Urticaria: enfermedad de la piel que se caracteriza por una erupcién compuesta

exclusivamente de "ronchas”.
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