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RESUMEN

“Elaboracion de snack con harinas de mani y trigo: valoracion nutricional, capacidad
antioxidante y evaluacion sensorial”

Area: alimentos.

Autores: Azuz A, Bollinger GA, Di Caudo JI, Ryan LC, Demaria MG, Nepote V.

Introduccion: los snacks saludables podrian aportar a la alimentacion diaria,
nutrientes y compuestos funcionales beneficiosos para la salud. La harina de mani,
obtenida luego de la extraccion del aceite, posee elevada proporcion de proteinas,
gue puede utilizarse para mejorar el valor nutritivo en productos alimenticios.

Objetivo: desarrollar un snack con harinas de trigo y mani, evaluando su calidad
nutricional, capacidad antioxidante y aceptabilidad entre consumidores, en la
localidad de La Cumbre, Argentina, afio 2021.

Metodologia: estudio experimental de corte transversal. Se elaboré un snack tipo
chalita con harinas de trigo y mani (50:50), se analizé te6ricamente composicién
quimica (macronutrientes y kcal). Se determiné capacidad antioxidante (DPPH). Se
evalué la aceptabilidad de atributos apariencia, color, textura, aroma y sabor con
escala hedodnica de 9 puntos, en 100 jueces no entrenados previo consentimiento
informado. Se determinaron frecuencias, medias, errores estandares y ANOVA
(a=0,05)

Resultados: composicion quimica en 100 g: carbohidratos 47,4 g, proteinas 30 g,
grasas 7,6 g, energia 388,8 Kcal. Capacidad antioxidante: valor de concentracion
inhibitoria del 50% del DPPH (IC50) 21220 + 1006 pg/mL. Las chalitas fueron
aceptadas por mas del 80% de los participantes. Todos los atributos superaron la
media de 6,92 + 0,14, siendo el sabor el mejor puntuado (7,57 + 0,12). EI 69% refirid
no tener conocimiento sobre la existencia de la harina de mani. El 80% incluiria el
snack en su alimentacion habitual.

Conclusion: es posible el desarrollo de un snack utilizando harina de trigo y mani,
con valor proteico mayor que un snack tradicional, con capacidad antioxidante
moderada, y sensorialmente aceptado.

Palabras claves: snack; harina; mani; composicibn quimica; capacidad
antioxidante; aceptabilidad.
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INTRODUCCION

En los dltimos afios, aumentd la demanda y el consumo de alimentos que
contienen nutrientes y otros compuestos con propiedades beneficiosas para la
salud; conocidos como alimentos funcionales *. Por otro lado, el estilo de vida actual
demanda cada vez mas que las actividades cotidianas se realicen de forma rapida;

y con esto, disminuye el tiempo que se dedica a la preparacion de comidas caseras
2

El snack se puede definir como cualquier comida fuera de las aceptadas
culturalmente como principales 3. Los snacks saludables representan un producto
alternativo que podria usarse para introducir a la alimentacién diaria nutrientes y
compuestos funcionales beneficiosos para la salud 4. El 79,1% de la poblacién
Argentina consume snacks, siendo el 14% correspondiente a consumo de

panificados y galletitas 3.

El Cadigo Alimentario Argentino define al Mani o Cacahuete, a las vainas de
Arachis hypogaea L. y también las semillas sanas crudas o tostadas del mismo,
peladas o cubiertas con su tegumento °. El mani es el sexto cultivo oleaginoso y
econémico del mundo ©. En Argentina, la mayor produccién de mani esta ubicada
en la provincia de Cordoba, donde se cultivan dos especies diferentes denominadas
Mani Runner comUn y Mani Runner alto oleico 7. En cuanto a su composicion
qguimica, se caracteriza por un alto contenido de proteinas (23,2% a 24,5%) y de
materia grasa (47,5% a 49,5%), la cual esta compuesta principalmente (80%) por
acido Oleico (4cido graso monoinsaturado omega 9) y acido Linoleico (4cido graso
insaturado omega 6). Por otro lado, el mani es rico en antioxidantes (tocoferoles y
Vitamina E), sustancias que, en muy baja concentracion, retrasan o previenen la
oxidacion de compuestos susceptibles como son los lipidos. Estos compuestos
también evitan los procesos oxidativos en los tejidos vivos 8 y tienen efectos
protectores contra enfermedades degenerativas en seres humanos, tales como

enfermedades cardiovasculares, cancer y diabetes mellitus °.
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La harina de mani, obtenida luego de la extraccién del aceite, posee una
elevada proporcion de proteinas, que puede ser utilizada para la adicion de valor
nutritivo en varios productos alimenticios °. El contenido de proteinas de la harina
deslipidizada es del 53,2% 1023,

Con la denominacion de Harina, sin otro calificativo, se entiende el producto
obtenido de la molienda del endosperma del grano de trigo que responda a las
exigencias de éste. Las harinas tipificadas comercialmente con los calificativos:
cuatro ceros (0000), tres ceros (000), dos ceros (00), cero (0), medio cero (medio
0), harinilla de primera y harinilla segunda, correspondera a los productos que se
obtienen de la molienda gradual y metddica del endosperma en cantidad de 70-80%
del grano limpio 1! La produccién e industrializacion del trigo en Argentina es
tradicional y representativa. Su consumo ronda aproximadamente los 82 kg/hab
para el afio 2018 2. El trigo que se cultiva en su mayoria (98,5%) es Triticum
aestivum L. o Triticum vulgare, denominado trigo pan destinado a panificacion *2.
Su composicién nutricional es de 10,9% proteinas, 77,3% hidratos de carbono,
1,48% grasa cada 100 gramos de alimento 4.

Recientemente ha crecido el interés por encontrar fuentes de proteina
vegetal de bajo costo para suplementar la alimentaciéon de la poblaciéon . Un
alimento puede contener un espectro completo de aminoacidos esenciales, pero
puede ser bajo en uno o mas de ellos, lo que se conoce como aminodcido limitante;
asi, el mani tiene como aminoacido limitante la metionina, y el trigo la lisina. La
mezcla de estos alimentos entre si, producen la denominada «complementacion

proteica», lo que mejora la calidad de la proteina 16,

Ante lo expuesto, y teniendo en cuenta el alto consumo de snacks en
Argentina, en el presente trabajo de investigacion se propone elaborar un alimento
a base de harinas de trigo y mani, para evaluar su composicion quimica-nutricional,
su capacidad antioxidante y valorar el grado de aceptabilidad, con el propdésito de

generar un snack saludable de valor nutricional destacable que resulte de interés
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para los consumidores, buscando conseguir una mayor diversidad en la

alimentacion de la poblacion.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Se plantea la siguiente interrogante: ¢Es posible elaborar un snack con
harinas de trigo y mani, y evaluar su valor nutricional, su capacidad antioxidante y

su aceptabilidad, en la localidad de La Cumbre, provincia de Cdérdoba, Argentina
afio 20217
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OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un snack con harinas de trigo y mani, evaluando su calidad
nutricional, determinando su capacidad antioxidante y valorando su aceptabilidad
entre consumidores, en la localidad de La Cumbre, provincia de Cérdoba, Argentina,

en el afo 2021.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar un snack con harina de trigo y mani.

e Analizar la composicion quimica del snack: contenido de macronutrientes
(proteinas, carbohidratos y grasas) y valor energético.

e Determinar la capacidad antioxidante del snack.

e Evaluar la aceptabilidad del snack, con la participacion de jueces no

entrenados.



“Elaboracion de snack con harinas de mani y trigo: valoracion nutricional, capacidad antioxidante y
evaluacion sensorial”

MARCO TEORICO
MANI

Definicion y Origen

El Cadigo Alimentario Argentino define al Mani o Cacahuete, a las vainas de
Arachis hypogaea L. y también las semillas sanas crudas o tostadas del mismo,
peladas o cubiertas con su tegumento °. Es una especie leguminosa originaria de
Sudamérica, actualmente difundida en todo el mundo. Se trata de una planta
herbacea, de porte erecto, semi erecto o rastrero, que fructifica en forma anual. A
pesar de ser una legumbre, en la legislacion alimentaria internacional es
considerada una nuez. Muchas veces también se considera al mani dentro de los

cultivos oleaginosos por su alto contenido de aceite 7.

Se encuentra en areas tropicales y subtropicales. Se cree que el centro de
origen de A. hypogaea es el sur de Bolivia hasta el noroeste de Argentina, segun la
presencia de las dos especies progenitoras Arachis duranensis y Arachis ipaénsis,
y la evidencia arqueoldgica reunida en esta region. Los indigenas de Brasil
cultivaron dos especies silvestres (Arachis villosulicarpa y Arachis stenosperma)
para uso alimentario y medicinal, aunque en una escala limitada, pero solo A.
hypogaea es econdémicamente importante hoy en dia como fuente de alimento

humano 18,

Sobre el cultivo

El mani es uno de los cultivos regionales de Argentina, localizado
actualmente en el centro-sur de la provincia de Cérdoba, donde se concentra mas
del 90% de la produccién primaria nacional, y la totalidad del proceso industrial de
la misma, con alto impacto econémico y social en la provincia. En los ultimos afios,
su cultivo se estd expandiendo a las provincias de La Pampa, San Luis y oeste de

Buenos Aires 19,

Se cultivan dos tipos de mani denominados Runner Comun y Runner Alto

Oleico. Las variedades difieren en su composicion lipidica (composicion de acidos

10
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grasos), los cuales, en el caso del Alto Oleico, estan caracterizados por la mayor

proporcién de acido oleico sobre acido linoleico “.
Denominacion de origen: MANI DE CORDOBA

La denominacién “MANi DE CORDOBA - Certificacion de Origen” (Ley
Provincial 10094/12) es un sello de calidad que garantiza calidad premium, segun
los mas rigurosos estandares internacionales. Este sello brinda garantias de un
producto cultivado bajo normas de aseguramiento de la calidad y sustentabilidad

social, ambiental y econémica como las Buenas Practicas Agricolas %°.

Caracteristicas nutricionales

En general, el mani argentino se caracteriza por un alto contenido de
proteinas (23,2% a 24,5%) y un alto contenido de materia grasa (47,5% a 49,5%).
Esto indica que la composicién nutricional de nuestro mani contribuye en forma
significativa a las necesidades de ingesta diaria recomendadas por la Resolucién
46/03 del MerCoSur’.

La materia grasa, esta compuesta principalmente (80%) por acido Oleico
(acido graso monoinsaturado omega 9) y acido Linoleico (acido graso insaturado
omega 6), seguidos por acidos como el Palmitico, Behénico, Eicosenoico,

Lignocerico, y Erusico (acido graso monoinsaturado omega 9) entre otros .

Por otro lado, el mani es rico en tocoferoles (447 a 536 ppm), compuestos
organicos que actian como antioxidantes principalmente alfa tocoferol (226 a 233
ppm). A esto se suma la presencia de otros antioxidantes como la Taxifolina,
Luteolina, Quercetina y Resveratrol. Sobre éste ultimo, se estan desarrollando
diversos estudios en el mundo entero, para determinar sus efectos
anticancerigenos, antienvejecimiento, antiinflamatorio, antifibrético,
hipocolesterolemiante, ademas de tratar de comprobar su efectividad en la

disminucién de azlcar en sangre y otros beneficios cardiovasculares ”.

11
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Los contenidos de azUcares (glucosa, fructosa y sacarosa) llegan a un
promedio de 10,5% y le confieren una suave reminiscencia dulce, caracteristica del

Mani Argentino .

Finalmente, en cuanto al aporte nutricional del Mani de Cdérdoba a la dieta
diaria, se han estudiado los contenidos minerales en el producto listo para su
consumo, dando excelentes contenidos de hierro, zinc, calcio, magnesio, potasio y
fésforo entre otros, y colabora en la incorporacion de todos ellos al organismo en

las ingestas diarias ”.
Capacidad antioxidante

Los antioxidantes son sustancias que, en muy baja concentracion, retrasan
o previenen la oxidacion de compuestos susceptibles como son los lipidos. Estos
compuestos también evitan los procesos oxidativos en los tejidos vivos 8y tienen
efectos protectores contra enfermedades degenerativas en seres humanos, tales

como enfermedades cardiovasculares, cancer y diabetes mellitus °.

La incapacidad del cuerpo humano para neutralizar a los radicales libres a
los que esta expuesto diariamente, obliga al hombre a recurrir a alimentos con las
propiedades antioxidantes con capacidad de neutralizarlos ?t. La capacidad
antioxidante de un alimento depende de la naturaleza y concentracién de los

antioxidantes naturales presentes en él 2,

Se han desarrollado diferentes métodos para determinar la capacidad
antioxidante total. Son todos métodos de inhibicién, donde se usa una especie
generadora de radicales libres y una sustancia que detecta a estas especies. La

actividad antioxidante de la muestra afiadida inhibe la generacion de estos radicales
21

12
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HARINA DE MANI

Definicién y proceso de obtencién

La harina de mani es un subproducto que se obtiene luego de someter las
semillas a los procesos de extraccion de aceite. La misma posee un aroma
agradable y sabor dulce. Para obtenerla, se utiliza mani crudo blanchado, el cual se
desengrasa con n-hexano, en equipo soxhlet, durante 12 horas. Posteriormente el
material se seca en estufa a 40°C durante 24 horas y, luego se lava con alcohol
70%, en equipo soxhlet, durante 6 horas para eliminar carbohidratos solubles.

Finalmente se seca en estufa a 40°C durante 24 horas 23.
Composicion quimica. Usos

La harina de mani desgrasada esta compuesta por 53,2% de proteinas libres
de gluten, 23,9% de carbohidratos, 4,06% de lipidos, 3,36% fibras, y minerales

esenciales como potasio (1290 mg), fésforo (760 mg) y magnesio (370 mg) 2324,

Posee cantidades insuficientes de metionina y triptéfano; es fuente de
niacina, acido pantoténico y vitaminas del complejo B, contiene cantidades menores

de calcio, hierro y lipidos 5.

En la mayoria de los paises el mani generalmente se procesa para obtener
aceite y la harina residual se utiliza como alimento para animales o como fertilizante,
pero por su calidad nutricional podria adicionar valor a diversos productos
alimenticios. Por lo tanto, el mani como una fuente barata de proteinas se ha
comenzado a incorporar recientemente, en los alimentos tradicionales, como

galletas, panes y otros productos de panaderia y pasteleria 28,

Es utilizado como aglutinante en productos de confiteria o para agregar sabor
y prolongar la vida util. También se puede incorporar como alternativa a la harina en
panes y productos horneados sin gluten. Otras formas de ser creativo con este
ingrediente Unico incluyen agregarlo a salsas y sopas para darle textura y sabor,
usarlo como cobertura de migas para pollo y mariscos, e incluso mezclarlo en
batidos para aumentar el sabor y el contenido de proteinas 2’.

13
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TRIGO

Definicién

Segun el CAA, en su articulo 657, se entiende por Trigo, la semilla sana,
limpia y bien conservada de distintas variedades del Triticum vulgare L. y del
Triticum durum. De acuerdo a sus caracteristicas, pueden clasificarse en dos

grandes grupos:

a) Triticum vulgare o trigo pan: grano de forma eliptica mas o menos
redondeado; de color rojizo-amarillento, grisaceo y combinaciones de estos
colores; de aspecto opaco; fractura almidonosa, no quebradizo; de gluten
hamedo elastico y extensible; con buen o muy buen valor panadero; con un

peso de 30-40 g los 1000 granos.

b) Triticum durum (Candeal y Taganrock) o Trigo Fideos: grano de forma eliptica
sensiblemente alargado; de color ambar claro; aspecto trasltcido, fractura
vitrea y gran friabilidad; con gluten himedo, corto y duro; no apto para
panificacion con un peso de 50-60 g los 1000 granos 28,

El trigo es el término que designa al conjunto de cereales que pertenecen al
género Triticum. Todos ellos son plantas anuales de la familia de las gramineas, y
su cultivo se ha extendido por todo el mundo. La palabra «trigo» proviene del
vocablo latino triticum, que significa ‘quebrado’, ‘triturado’ o ‘trillado’, haciendo
referencia a la actividad que se debe realizar para separar el grano de trigo de la
cascarilla que lo recubre. El trigo es uno de los tres cereales mas cultivados
globalmente, junto al maiz y el arroz ?°. La cosecha de trigo en Argentina se

concentra en los meses de diciembre y enero 3

Sobre el cultivo

Los granos de este son cariopsides formados por tres partes principales: el
salvado, o parte externa, el germen o embrion y el endospermo, que es la parte mas
interna del grano. El salvado esta constituido por las capas externas del grano.

Estas rodean al endospermo y son eliminadas durante la molienda del grano. El

14
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germen sobresale en uno de los extremos, constituye un porcentaje muy pequefio
del grano, y es el lugar donde se iniciara una nueva planta. Es relativamente rico en
proteinas, azucares y aceite y por esta razon es eliminado de la harina con el fin de
evitar el enranciamiento. El resto del grano se denomina endospermo, el cual
representa el 82% del peso del grano 3°. Segun la Federacion Argentina de la
Industria Molinera (FAIM), en su publicacion estadistica sobre molienda total y por
provincia- afio 2021, para el afio pasado el total de molienda del grano de trigo tipo
pan fue de 6053710 toneladas, de las cuales el 88,77% se concentré en tres
provincias, Buenos aires (52,49%), Cordoba (21,82%) y Santa Fe (14,46%). Entre

las tres provincias representan el 75,01% de la superficie sembrada total 3012,

El trigo se cultiva preferentemente para ser destinado al consumo humano.

En Argentina para el afio 2018 su consumo fue de aproximadamente 82 kg/hab *2.

HARINA DE TRIGO
Definicion

Con la denominacién de Harina, sin otro calificativo, se entiende el producto
obtenido de la molienda del endosperma del grano de trigo que responda a las
exigencias de éste. Las harinas tipificadas comercialmente con los calificativos:
cuatro ceros (0000), tres ceros (000), dos ceros (00), cero (0), medio cero (medio
0), harinilla de primera y harinilla segunda, correspondera a los productos que se
obtienen de la molienda gradual y metddica del endosperma en cantidad de 70-80%

del grano limpio 1.
Proceso productivo de la harina

El principio de molienda se basa en abrir totalmente el grano y recuperar, por
etapa el albumen amilaceo. El proceso de molienda se desarrolla por fases y, en
cada una, se produce un "triturado” compuesto por una mezcla de particulas de
diversos tamafios, que pasan a un juego de tamices mediante el cual las particulas
se separan segun su didmetro. De este modo, se obtienen fracciones de diferente
composicion. Cada fase de molienda da lugar a una clasificacion de harina
(0000,000,00,0, %2 0) 32,

15
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Las etapas que hacen al proceso son:

1.
2.

Recepcion de la materia prima.

Almacenamiento y control de factores como la humedad, el tiempo y la
temperatura del almacenamiento.

Limpieza para eliminar impurezas.

Acondicionamiento del grano, consiste en adicionar al cereal una
determinada cantidad de agua, en funcion de la temperatura y humedad.
Luego del acondicionamiento y reposo del cereal, se realiza una segunda
limpieza con el objeto de eliminar las cascarillas y restos del grano que por
efecto del mojado se han desprendido de su superficie inicial obteniéndose
harinas mas limpias.

Molienda, consiste en un proceso continuo de triturado, raspado y
compresion del grano de trigo por una sucesioén de molinos de cilindros. Los
fragmentos obtenidos en cada pasada son clasificados y redirigidos a la
siguiente pasada mediante cernedores y sasores.

Almacenamiento, envasado y expedicion. Desde la rosca colectora, las
harinas y/o sémolas obtenidas en la molienda, pasan al correspondiente silo
o celda de almacenamiento, donde permaneceran almacenadas durante un
tiempo variable en funcion de la actividad comercial de la empresa.

Finalmente, los productos pueden ser expedidos y comercializados 31.

Composicion quimica

La harina de trigo es la Unica que tiene la habilidad de formar una masa

cohesiva y tenaz, capaz de retener gases y dar productos aireados y livianos

después de su coccion. Esta propiedad se debe a su composicion quimica, y en

especial a las proteinas y su capacidad para formar gluten 2°. Su composicion

nutricional es de 10,9% proteinas, 77,3% hidratos de carbono, 1,48% grasa cada

100 gramos de alimento 4

Recientemente ha crecido el interés por encontrar fuentes de proteina

vegetal de bajo costo para suplementar la alimentaciéon de la poblaciéon °. La

16
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proteina es un macronutriente esencial para el crecimiento y el mantenimiento de
las estructuras corporales. Un concepto importante en nutricion proteica es la
calidad de la proteina que viene, principalmente, determinada por el perfil y
proporcion de los aminoacidos que la componen. Un alimento puede contener un
espectro completo de aminoacidos esenciales, pero puede ser bajo en uno o mas
de ellos, lo que se conoce como aminoacido limitante; asi, el mani tiene como
aminoacido limitante la metionina, y el trigo la lisina. La mezcla de estos alimentos
entre si, producen la denominada «complementacion proteica», lo que mejora la

calidad de la proteina 1°.

SNACK

Definicién

Segun el Cbodigo Alimentario Argentino, en el capitulo IX, articulo 760, con la
denominacion de snacks galletas se entiende a los productos elaborados a base de
harina de trigo u otras, o sus mezclas con o sin salvado, con o sin la adicion de sal,
con o sin el agregado de especias y otras sustancias permitidas para esta clase de
productos, saborizados 0 no, con o sin agentes quimicos y/o bioldgicos autorizados,

a los que se les da formas variadas 2.

Un snack puede definirse como cualquier comida fuera de las aceptadas
culturalmente como principales. Nuestras guias alimentarias recomiendan realizar

al menos 4 comidas al dia (desayuno, almuerzo, merienda y cena) 3.

En Argentina el 79,1% de la poblacibn consume snacks. Los mas
consumidos son bebidas e infusiones con azucar (19%), frutas (17%), panificados
y galletitas (14%), bebidas e infusiones sin azucar (13%), yogur (9%) y azUcares,

dulces, golosinas y postres (9%) segin muestra el estudio del CESNI 3.

Mientras que el aporte calérico de los snacks en promedio es relativamente
bajo (entre el 5y el 12% de la energia diaria), representa el 9% de las grasas
saturadas, el 23% de los azUcares agregados y el 5% del sodio. Los nifios y

adolescentes muestran un mayor consumo de energia a partir de los snacks. En los
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preescolares y escolares representa el 12,5% y el 10,1% de la energia diaria,

respectivamente °.

El consumo de snhacks es un habito instalado de forma muy frecuente, tanto
en nifios como en adultos, y puede disminuir la calidad de la alimentacién, pero
también es una oportunidad para mejorarla a partir de la eleccion de alimentos de

buena calidad nutricional como el desarrollado en el presente trabajo 3.

Por ello, la produccién y comercializacion de alimentos nutritivos que estén a
disposicion y que sean de facil adquisicion para los consumidores, como un snack,
permitird contribuir al consumo saludable de las personas, quienes muchas veces
necesitan satisfacer el hambre entre comidas y durante el desarrollo de distintas

actividades, lo cual es comun de los estilos de vida ocupados y con prisa actuales
33

ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO

Anélisis sensorial

Se define el analisis sensorial como la identificacion, medida cientifica y
analisis e interpretacion de las respuestas a los productos, percibidas a través de
los sentidos: gusto, vista, olfato, oido y tacto. Las tareas principales del analisis
sensorial son: identificar, medir cientificamente, e interpretar datos obtenidos de

diferentes tipos de pruebas 3.

El campo de aplicacion del andlisis sensorial dentro de la industria alimentaria
es muy variado: desarrollo de nuevos productos, control de calidad o preferencias
del consumidor, entre otros. Las técnicas del andlisis sensorial se clasifican en dos

grandes grupos dependiendo del objetivo que se persiga:

e Pruebas analiticas: buscan medir o describir en detalle las caracteristicas
organolépticas de un producto.
e Pruebas de consumidores: se emplean para evaluar las preferencias de los

consumidores o medir la satisfaccion que les proporciona el producto 3.
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Pruebas de consumidores

Las pruebas de consumidores miden la preferencia de los mismos, hacia un
producto buscando la aceptacion del mismo en el mercado. Deben ser realizadas
por personas que formen un grupo representativo de la poblacion de consumidores,
del producto evaluado. Los consumidores deben evaluar las muestras de manera
global y responder a preguntas del tipo “4Cuanto le gusta el producto?” o “; Qué
producto prefiere?”. Dentro de las pruebas de consumidores existen dos grandes

familias:

e Pruebas de preferencia
e Pruebas heddnicas

En esta investigacion, solo se describe la prueba hedodnica, la misma consiste
en que el consumidor, valore el grado de satisfaccion general que le genera un
producto, utilizando una escala que le proporciona el analista. Estas pruebas son
una herramienta muy efectiva, en el disefio de productos y cada vez se utilizan con
mayor frecuencia en las empresas, debido a que son los consumidores quienes, en

Gltima instancia, convierten un producto en éxito o fracaso 3.
Escala heddnica de nueve puntos o escala Likert

Consiste en una lista ordenada de posibles respuestas correspondientes a
distintos grados de satisfaccion equilibradas alrededor de un punto neutro. El
consumidor marca la respuesta que mejor refleja su opinién sobre el producto. Estas
respuestas pueden ser nimeros enteros, etiquetas verbales o figuras (para estudios
con nifios). La escala mas utilizada es la escala heddénica de 9 puntos que produce

datos discretos 34.

Esta escala fue desarrollada por Peryam y Girardot a mediados del siglo XX.
Para tratar los datos obtenidos, cada frase se sustituye por nimeros enteros
consecutivos, lo que permite la comparacion entre categorias. Es necesario tener

mucho cuidado en las frases utilizadas que deben ser graduales y muy claras 3.
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HIPOTESIS

- El snack desarrollado presenta un 50 % mas de proteinas que los elaborados
solo con harina de trigo.

- El snack elaborado a partir de las harinas de trigo y mani tiene capacidad
antioxidante.

- El snack elaborado a partir de las harinas de trigo y mani tienen una

aceptabilidad mayor al 50% por parte de los consumidores.
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VARIABLES

v/ Composicién quimica del snack.
v Capacidad antioxidante del snack.
v Aceptabilidad del snack.
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DISENO METODOLOGICO
TIPO DE ESTUDIO

Experimental debido a que se verificaron nuevos conocimientos, los cuales

requirieron un trabajo en conjunto y parte en primera instancia de la observacion 3
36.

En funcion de la secuencia temporal, este trabajo fue de corte transversal, ya
que las variables se registraron por Unica vez en un tiempo determinado, momento

dado y lugar definido ¥’.

UNIVERSO Y MUESTRA
Referido al alimento

Universo: constituido por la totalidad de snacks elaborados con harina de

Mani tipo Runner, alto oleico, Cosecha 2020 y con harina de trigo 000 comercial.

Muestra: constituida por 2 chalitas de 10 g cada una, elaboradas a partir de
600 g de harina de mani y 600 g de harina de trigo para la elaboracién de 200
unidades de snacks, de los cuales 5 g se utilizaron para determinar la capacidad

antioxidante.

Referido al consumidor

Universo: estudiantes de 4% a 7™ afio que asisten al colegio secundario
Instituto Técnico Industrial Félix Di Michelle de la localidad de La Cumbre, provincia
de Cérdoba.

Muestra: jueces no entrenados, constituido por 100 estudiantes que
aceptaron participar mediante consentimiento informado y que cumplian con los

criterios de inclusion.
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OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES
Composicion quimica del snack

Definicion tedrica: se refiere a la determinacion del tipo y cantidad de
sustancias que se encuentran en el alimento 2. Es la proporcién de cada uno de los
compuestos organicos (macronutrientes) y el valor energético que este alimento
aporta cada 100 g.

Tipo de variable:

e Segun la naturaleza: cuantitativa continua.

e Segun nivel de abstraccion: teorica.

Variable: Composicion Quimica del Snack Indicador
Hidratos de Carbono g%
Contenido de
. Proteinas g%
Macronutrientes
Grasas g%
Valor Energético Calorias kcal %
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Capacidad antioxidante

Definicion tedrica: determinacion del potencial total de un alimento, bebida o
ingrediente para inhibir o retrasar la oxidacion de otro compuesto y depende de la

naturaleza y concentracion de los antioxidantes naturales presentes en él 29,

Variable empirica, cuantitativa continua.

CATEGORIA TECNICA / INDICADOR

e 9% de inhibicion del DPPH
Antioxidantes e IC50 DPPH (concentraciéon inhibitoria del
50% de DPPH ug/mL)

Aceptabilidad del snack

Definicion tedrica: es la caracterizacion y analisis de aceptacion o rechazo de
un alimento por parte del consumidor, de acuerdo con las sensaciones
experimentadas desde el mismo momento que lo observa y después que lo

consume 40,
Tipo de variable:

e Segun naturaleza: cualitativa ordinal.

e Segun nivel de abstraccion: teodrica.
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Variable: Aceptabilidad del Snack

Categoria
Atributos _ .
Escala Heddnica Valor Numérico
Me desagrada muchisimo 1
Me desagrada mucho 2
Apariencia Me desagrada 3
Color
No me gusta 4
Textura g
Aroma (olor) Ni me gusta Ni me disgusta 5
Sabor
Me gusta 6
Me gusta poco 7
Me gusta mucho 8
Me gusta muchisimo 9
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TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

Elaboracion del snack (chalitas)

Se utilizaron como ingredientes: harina de mani (600 g), harina de trigo 000
(600 g), aceite (80 cc), sal (40 g) y agua (650 cc).

En un recipiente limpio se colocaron en primer lugar los ingredientes secos:
harina de mani, harina de trigo y sal; se formé una corona con estos y en el centro
se agreg6 el agua. Con una espatula se mezclé y amaso por unos 4 minutos.
Cumplido el tiempo de amasado, se le agregd a la preparacion el aceite y se
continué amasando por otros 4 minutos hasta formar una masa lisa y homogénea.
Se dejo reposar la masa 20 minutos tapada con un papel film. Se precalento el horno
a 160°C. Transcurrido los minutos, se retir6 el film y se estiré con un rodillo de
madera hasta que la masa tuvo una altura de 0,50 cm. Luego se cortaron
rectangulos de 10 cm de largo por 2 cm de ancho para formar las chalitas, que
posteriormente fueron colocadas en una placa, espaciadas por 1 cm, para
cocinarlas por 10 minutos hasta que se doraron. Una vez retiradas del horno se
dejaron enfriar. Luego se empaquetaron de a 2 chalitas, en bolsitas de polipropileno

gue posteriormente fueron cerradas con sellador térmico. (Anexo 3)

Composicion gquimica del snack

La composicion quimica del snack, se determiné a través de datos propios
obtenidos por el equipo de investigacion. El valor energético (kcal/100 g) se calcul6
de acuerdo a los pardmetros de la composicion obtenidos; usando los siguientes
factores de conversion fisiolégicos: 4 kcal/g de proteina, 4 kcal/g de carbohidratos y

9 kcal/g de grasa 3.

Capacidad antioxidante del snack

La actividad secuestrante del radical libre DPPH (difenil picril hidrazil) se

determind mediante el agregado de diferentes cantidades de un extracto polifenolico
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del snack a una solucion etanélica de DPPH. Finalmente, dicha actividad se expreso

en concentracion de muestra en la solucion de DPPH 41,

Los extractos se obtuvieron utilizando aproximadamente 5 g del snack molido
con el agregado de 25 mL de una mezcla etanol: agua (70:30 v:v), mediante
agitacion, durante 1 hora, a temperatura ambiente. Los extractos se filtraron con

papel de filtro y se recuperaron para su posterior utilizacion.

En tubos de medio ensayo se agregaron 1,5 mL de una solucion etandlica de
DPPH (20 pug/mL) y diferentes volimenes del extracto filtrado del snack (50, 100,
150, 200 y 300 pL), por triplicado. Los tubos se agitaron, se dejaron reposar 20
minutos y se midié su absorcion en un espectrofotémetro UV-Visible a 517nm. El
porcentaje de inhibicion del DPPH se calculé utilizando la siguiente formula: %
Inhibicion DPPH = [1-(ADM-AMM)/AD] x100

Donde:

ADM: Absorbancia de la solucién de DPPH y la muestra
AMM: Absorbancia de la solucién de metanol y muestra
AD: Absorbancia de la solucion de DPPH

Los resultados de % de inhibicibn correspondiente a las diferentes
concentraciones de extracto agregado se representaron en un grafico de dispersion,
y se realiz6 un analisis de regresion utilizando un modelo logaritmico. La
concentracion del snack (pug/mL) necesaria para inhibir el 50 % del radical libre
DPPH (IC50) se obtuvo utilizando la ecuacion de prediccion obtenida 4. (Anexo 3)

Aceptabilidad del producto

La evaluacion de aceptabilidad del snack se realiz6 mediante un cuestionario
con 100 jueces consumidores, alumnos de 4% a 7™° afio que asisten al colegio
secundario Instituto Técnico Industrial Félix Di Michelle de la localidad de La
Cumbre, provincia de Cérdoba. Quienes manifestaron interés por colaborar en el
estudio, aceptaron y firmaron el consentimiento informado, y cumplieron con los

criterios de inclusion.
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Criterios de inclusion: ser estudiante de 4% a 7™ afio del colegio citado,
carecer de enfermedades que impidan utilizar los sentidos, de enfermedad celiaca
y no ser alérgico a los ingredientes del snack.

Criterios de exclusion: fueron excluidos los estudiantes que no respondian a

los requisitos citados anteriormente.

A quienes participaron, se les explico el procedimiento y se les entreg0 el
consentimiento informado, la planilla de evaluacion, la muestra a evaluar, un vaso
de agua y servilleta (Anexos 1,2,3). El snack se presentd en bolsita de polietileno
cerrada. Posteriormente, los jueces completaron el formulario de “prueba de
aceptabilidad”. Se utilizé una escala heddnica de 9 puntos para evaluar los atributos:

apariencia, color, aroma, sabor y textura del producto.

Se considero “aceptable” cuando su valoracién fue en los grados mas altos
de la escala (entre 9 y 5); y “no aceptable” cuando estuvo entre 4 y 1. Siendo de
esta manera: Me gusta muchisimo (9), me gusta mucho (8), me gusta (7), me gusta
poco (6), ni me gusta ni me disgusta (5) considerados como valores de aceptabilidad
del producto y no me gusta (4), me desagrada (3), me desagrada mucho (2) y me

desagrada muchisimo (1) como valores de no aceptabilidad. (Anexos 2,3)

Protocolo Covid-19

El producto se elabor6 teniendo en cuenta las recomendaciones de buenas
practicas de manufactura. Al momento del ingreso al lugar destinado a la
elaboracion del producto de panificacion se realizé el control de la temperatura

corporal y se respeto el correcto uso del barbijo a lo largo de toda la produccion.

Durante la valoracion sensorial se siguio el protocolo Covid-19, que consistié
en la utilizacion de tapabocas tanto de los tesistas involucrados en la investigacion
como de los alumnos. También se facilitd un aspersor con alcohol etilico al 70%
para manos, y se desinfectaron las mesas previo a la entrega de las encuestas y

del snack.
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PLAN DE ANALISIS DE LOS DATOS
A partir de la recoleccidn de datos se prosiguio al tratamiento de los mismos:

Codificacion de datos: procedimiento técnico que consistié en traducir los
datos obtenidos de la prueba de aceptabilidad (encuestas), a cédigos numéricos,
para facilitar su posterior conteo.

Tabulacion de datos: se organizaron los datos obtenidos en tablas para poder
visualizar graficamente los resultados, y facilitar su posterior andlisis estadistico y

obtener conclusiones.

Andlisis estadistico e interpretacion de datos: los datos obtenidos
experimentalmente del andlisis sensorial con consumidores fueron analizados
estadisticamente utilizando los programas INFOSTAT y EXCEL. Se determinaron
frecuencias, promedios y errores estandares, y se presentaron en tablas y gréficos
de barra y torta. Ademas, se compararon medias entre sexo utilizando Analisis de

Varianza para un nivel de significacion a = 0,05.

Para los resultados de aceptabilidad: se realizé una distribucion de
frecuencias de cada muestra para cada punto de la escala heddnica. Ademas se

calculé media y error estandar.

Con los resultados de capacidad secuestrante de DPPH (% Inhibicion del
DPPH) en funcién de la concentracion del extracto, determinados por triplicado, se
realizd andlisis de regresion utilizando un modelo logaritmico para determinar la
concentracion inhibitoria del 50% del DPPH, calculando también media y error

estandar.
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RESULTADOS
Composicion quimica del snack

Tabla N°1: informacién nutricional del snack

Informacién nutricional del snack

Porcion: 20 g (dos chalitas)

209 100 g %VD
Macronutrientes (porcion de

SHM (*) SHT (**) SHM SHT SHM)

Valor energetico 77,4 77,5 3888  387,1 3,9
(kcal)
Carbohidratos (g) 9,4 14,5 47,4 72,4 3,1
Proteinas (g) 6 2,04 30 10,2 8

Grasas (g) 1,52 1,26 7,6 6,3 2,7

(*) SHM: snack elaborado con mezcla de harinas de mani y de trigo.
(**) SHT: snack elaborado solo con harina de trigo 000.

Fuente: composicién quimica seguin Food Data Central (USDA) y datos propios'4 2324,

En la tabla N°1, se puede observar la composicion quimica del snack por porcién y
en 100 gramos del producto elaborado con las mezclas de harinas de trigo y mani

(SHM) en comparacion con el snack elaborado sélo con harina de trigo (SHT).
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Capacidad antioxidante del snack

En la figura 1 se presentan los resultados de porcentajes de inhibicion del
radical DPPH en funcion de la concentracion del extracto, y la ecuacion de regresion
obtenida. A partir de dicha ecuacion se pudo determinar un valor de concentracién
inhibitoria del 50% del DPPH (IC50) de 21220 + 1006 ug (equivalente a 21,22 + 1,06
mg) de muestra/mL.
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Figura N°1: porcentajes de inhibicion de DPPH en funcién de la concentracion de extracto del

shack, y ecuacioén de regresion logaritmica (n=3).
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Aceptabilidad del snack

La muestra estuvo conformada por un total de 100 personas, con un
promedio de 16,47+1,41 aios de edad. Del total de participantes, el 45% fueron
varones y el 55% mujeres.

Sexo

45.0%

Figura N°2: caracterizacion de la muestra segin el sexo (n=100).

Proporcion de edad
19

Figura N°3: caracterizacion de la muestra segun la edad (n=100).
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Aceptabilidad sensorial

Del andlisis realizado sobre los distintos atributos: apariencia, color, aroma,
sabor y textura, se considero a las categorias superiores de la escala hedonica (“Me
gusta”, “Me gusta poco”, “Me gusta mucho” y “Me gusta muchisimo”) como
aceptacion del atributo. A continuacion, se presentaran mediante figuras los

resultados obtenidos a partir del analisis de aceptabilidad sensorial del producto:

Atributo: aspecto

Aspecto
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Figura N°4: aceptabilidad del atributo ASPECTO del snack: porcentaje de jueces consumidores

correspondiente a cada categoria de la escala hedonica (n=100)
En relacion a la apariencia, se observo que la muestra fue aceptada por el 95% de

los participantes. Mientras que un 4% optd por la categoria “ni me gusta, ni me

disgusta”. Solo 1 persona expresé que el aspecto del snack no le gustaba.
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Atributo: color
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Figura N°5: aceptabilidad del atributo COLOR del snack: porcentaje de jueces consumidores

correspondiente a cada categoria de la escala hedénica (n=100)

El color del snack fue apreciado por el 95% de los participantes. El 4% opté por la
categoria “Ni me gusta ni me disgusta”, y solamente 1 persona refirié que no le

gusté.
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Atributo: aroma

Aroma
35 g
g a0 27
| = 13
R
g 15 5 - 10
S 10
S 5 g a 0 . I
: [
u
(5] 5] ] o 2 [n] o (n
= &0 F & & & & R o
® o & 8 A o & 2 & ol
{\\:5' 3'."‘::} g? G‘:;@- \}"-} q;'."r"} ‘"} L"@’ 6\"\:’("
\ Iy ) ¥
A v *° &
S8 ¥ &= A
& o
b

Escala hedonica

Figura N°6: aceptabilidad del atributo AROMA del snack: porcentaje de jueces consumidores

correspondiente a cada categoria de la escala hedénica (n=100)

Sobre el aroma, se pudo observar que el producto fue aceptado por el 85% de los
participantes. Cabe destacar que al 8% de las personas no les gustod el aroma del
snack.

35



“Elaboracion de snack con harinas de mani y trigo: valoracion nutricional, capacidad antioxidante y
evaluacién sensorial”

Atributo: sabor
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Figura N°7: aceptabilidad del atributo SABOR del snack: porcentaje de jueces consumidores

correspondiente a cada categoria de la escala hedénica (n=100)

En cuanto al sabor, las muestras fueron aceptadas por el 94% de los jueces. Un 3%

expreso “ni me gusta, ni me disgusta”, y otro 3% expresd que no le gusto el snack.
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Atributo: textura

Textura
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Figura N°8: aceptabilidad del atributo TEXTURA del snack: porcentaje de jueces consumidores

correspondiente a cada categoria de la escala hedodnica (n=100)

La textura, fue aceptada por el 81% de los estudiantes. Un 9% optd por “no me

gusta”. Y solo 1 persona expreso que le desagradd la textura del snack.

Tabla N° 2: aceptabilidad de los atributos del snack, medias y errores estandares
(n=100).

Auributo

Aspecto 7,39 0,11
Color 7,42 0,11
Aroma 6,92 0,14
Sabor 7,57 0,12
Textura 6,92 0,15

En la tabla N°2 se observa que el producto elaborado con harina de mani obtuvo un
promedio de valoracién mayor a 6 puntos de la escala hedénica de nueve puntos
en todos los atributos, por lo que se puede concluir que el snack tuvo amplia

aceptacion.
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Tabla N°3: aceptabilidad de los diferentes atributos segun sexo, medias, errores
estandares y p-valor del andlisis de la varianza (n=100).

Medidas

Atributos Promedio y error estandar

p-Valor

Femenino Masculino
Aspecto 7,36 + 0,15 7,42 + 0,16 0,7891
Color 7,27 +£0,14 7,60+0,16 0,1236
Aroma 6,62 + 0,18 7,29 £ 0,20 0,0145
Sabor 7,55+0,17 7,60+0,18 0,8271
Textura 7,07 £ 0,20 6,73 +£0,23 0,2695

La tabla N°3 muestra los promedios de aceptabilidad de los diferentes atributos
evaluados. Fueron similares en ambos grupos (masculino y femenino) excepto en
el atributo aroma donde se encontré que los varones tuvieron mayor aceptabilidad

que las mujeres, con diferencias significativas (p-valor=0,0145)

Preguntas abiertas

En relacion a la pregunta ¢ conocias la harina de mani?, el 31% de los participantes

refiri6 conocer el producto.

Conoce la harina de mani

Figura N°9: proporcion de personas que conocen y no la harina de mani (n=100).

En cuanto a si incluirian el snack en su alimentacion habitual, el 80% expresé

que Si lo haria.
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Incluirian

no

Figura N°9: proporcion de personas que incluirian y no la harina de mani en su alimentacion
habitual (n=100).

Las razones aducidas fueron:
- les parece una opcion saludable,
- es una buena alternativa para reemplazar el pan,

- son ricos.

Entre quienes NO lo harian, los motivos fueron:
- no consumen habitualmente productos panificados,
- no les gusta el mani,

- el sabor del snack no fue de su agrado.
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DISCUSION

El propdsito del presente trabajo fue elaborar un snack a base de harinas de
trigo y mani en una proporcion de 50:50, para lo cual se opto6 por la preparacion de
“chalitas”. Se realiz6 un analisis tedrico de su composicidon quimica, la determinacién
de su capacidad antioxidante y una valoracion sensorial midiendo su aceptabilidad
por jueces no entrenados, a quienes ademas se les indagé sobre el conocimiento

de la harina de mani y si optarian por incluirla en su alimentacion habitual.

El CAA, en el capitulo IX, articulo 760 quater, determina las caracteristicas
para que pueda considerarse al producto elaborado con las harinas de mani y trigo

como un snack 332,

Teniendo en cuenta trabajos de investigacion realizados para la licenciatura
en Nutricion de la UNC, en los que también se utilizaron harinas vegetales, se

observo la composicion quimica en 100 gramos de alimento:

- La harina de raiz de achicoria tiene 84 g de carbohidratos, 1,8 g de proteinas
y 0,59 g de lipidos, seglin Barros Perea y colaboradores (2019) 2.

- Laharina de pifidn contiene 75 g de carbohidratos, 6,47 g de proteinasy 5,71
g de lipidos, segln Bergesse y col. (2020) #3.

- La harina de maiz morado tiene 75,1 g de carbohidratos, 7,2 g de proteinas
y 4,93 g de lipidos, segun Burgos y col. (2015) 44.

- La harina de amaranto tiene 55 g de carbohidratos, 16 g de proteinasy 17 g

de lipidos, seguiin Massari y col. (2017) %°.

Comparando éstas con la harina de mani desgrasada (23,9 g de
carbohidratos, 53,2 g de proteinas y 4,06 g de lipidos) 22 24 se puede observar que
esta Ultima contiene menos carbohidratos y un nivel significativamente mayor de
proteinas. En cuanto a las grasas, la harina de mani presenta cantidades similares
a la harina de pifion y a la de maiz morado, pero difiere con el contenido de grasas
de la harina de achicoria y la de amaranto; siendo menor en la primera y

significativamente mayor en la segunda.
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Los resultados del andlisis de la composicién quimica-nutricional mostraron
que el snack elaborado con la mezcla de harina de mani y de trigo (SHM) presenta
el mismo valor energético que un snack hecho s6lo con trigo (SHT). En cuanto a
carbohidratos, se puede observar una diferencia de 5,1 g entre SHT y SHM, siendo
mayor en el primero. Si se compara el aporte proteico, se observa que el SHM
aporta 6 g por porcion, mientras que el SHT aporta sélo 2 g en la misma cantidad,
un tercio del primero. Y en cuanto a la cantidad de grasas soOlo presentan una

diferencia de 0,26 g por porcidn entre ambos snacks, siendo mayor en el SHM.

El snack de harinas de mani y trigo en 100 g contiene 47,4 g de hidratos de
carbono, 30 g de proteinas y 7,6 g de grasas. En el trabajo de investigacion de la
harina de maiz morado, se realizaron galletitas al 50% las cuales presentaron 108,5
g de carbohidratos, 11,3 g de proteinas y 27,4 g de lipidos 44. En el estudio de
Rossetti (2018), donde su objetivo fue la valoracién nutricional y sensorial de la
harina de mani aplicada en magdalenas libres de gluten, se observaron que las
mismas contenian 40 g de carbohidratos, 13,2 g de proteinas y 21,6 g de lipidos “®.
El contenido de carbohidratos entre el snack y las magdalenas es similar, mientras
gue el de las galletitas es ampliamente superior. En cuanto a las proteinas, el snack
propuesto en este trabajo se destaca en el contenido de las mismas, este es
significativamente mayor que el de los otros dos productos mencionados. Y en

relacion a las grasas, sucede lo contrario, ya que el snack tiene un contenido inferior.

Cabe destacar que en los trabajos de investigacion anteriormente
mencionados se utilizaron ingredientes como huevo, azicar, manteca y/o leche, lo
cual influye en la composicién quimica final. Contrario a lo que sucede con las
chalitas elaboradas en el presente trabajo, ya que se utilizé la cantidad minima de
ingredientes extra a las harinas de trigo y mani, para poder evaluar de forma clara

Su composicion y a su vez, generar un producto economico y facil de preparar.

En la actualidad, el seguimiento de dietas vegetarianas y veganas esta en
auge. Al estudiar la ingesta dietética en estos tipos de alimentacién se ha observado

gue el consumo de proteinas, particularmente de los aminoacidos lisina y metionina,
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es menor que en omnivoros 4’. La ingesta de proteinas de buen valor biol6gico
puede comprometer a los vegetarianos cuando la dieta no ha sido asesorada por
expertos en nutricion 8, Entonces, existen dos aminodacidos limitantes en las dietas
vegetarianas: la lisina, aminoacido limitante en los granos de cereales, y la
metionina, aminoacido limitante en varias leguminosas. No obstante, estos casos
se suplen a través de la «<complementacion proteica» que es cuando se combina un
alimento con bajo contenido de un aminoacido con otro alimento que contiene una
cantidad apropiada del mismo (Molina y Martin, 2008). Por este motivo, es
recomendable ajustar la indicacion proteica en personas que basan su alimentacion
exclusivamente en vegetales, la combinacion de ambos grupos de alimentos,
cereales y legumbres, puede proporcionar proteinas de mejor calidad (Sociedad
Argentina de Nutricién, 2013) 4°. No obstante, la ingesta combinada de proteinas a
lo largo del dia, y no necesariamente en la misma comida, es suficiente para obtener

todos los aminoéacidos esenciales 4"

Por su parte, la OMS (2016) recomienda a nivel tanto poblacional como
individual, aumentar el consumo de legumbres y cereales integrales, para lograr la
adecuada ingesta proteica. Si se compara con la proteina animal, las fuentes
vegetales aportan menos grasas totales, grasas saturadas y colesterol y mas
carbohidratos y fibra alimentaria (Molina y Martin, 2008), por lo que podria pensarse
gue ayudarian a disminuir la incidencia de enfermedades cronicas no transmisibles,
tales como diabetes mellitus tipo I, hipertensién arterial, entre otras. Por lo tanto, el
aumento de la demanda de alimentos vegetarianos, trae como consecuencia, la
necesidad de aumentar las opciones en el mercado #°. Es por ello que la harina de
mani desgrasada, al igual que nuevas harinas vegetales, constituyen un ingrediente
alimenticio muy versatil, aunque poco utilizado, ideal para incorporar en
preparaciones enriqueciéndolas de proteinas y otros nutrientes. Puede utilizarse
tanto en preparaciones dulces (galletitas, magdalenas) como saladas (masa de

pizza, pan, chalitas), e incluso también en batidos.

El nuevo informe "Alimentos y bebidas ultraprocesados en América Latina:

tendencias, efecto sobre la obesidad e implicaciones para las politicas publicas"
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elaborado por la OPS/OMS (2015), evidencia el efecto alarmante que tiene el
consumo de alimentos procesados y ultraprocesados industrialmente y su
repercusion en el estado de salud de la poblacién . Esto se debe a que estos
productos tienen un elevado contenido de azlcares, grasas y calorias vacias que
repercuten en la calidad de vida de la poblacion. En la 4° Encuesta Nacional de
Factores de Riesgo (2019) se ve reflejado el gran porcentaje de exceso de peso de
la poblacién argentina y sus repercusiones en la calidad de vida, siendo del 66,1%
segln mediciones objetivas °1. Por lo que una oferta de alimentos que no sean
industrializados, con bajo contenido de azUcares, grasas y calorias, y a su vez rico
en proteinas, como el snack elaborado en el presente trabajo, contribuye a mejorar

las elecciones alimentarias y en consecuencia la calidad de vida.

La actividad antioxidante del snack elaborado con harina de mani, expresada
a través del porcentaje de inhibicion del 50 % del DPPH (IC50), fue de 21220 + 1006
pg de muestra/mL. Asi mismo, en el estudio realizado por Laurrari (2016) “Estudio
de la actividad antioxidante y antimicrobiana de polifenoles obtenidos del tegumento
del mani”, en donde se utilizé la misma técnica de obtencion para el valor de DPPH,
se observé gue la actividad antioxidante del extracto de piel de mani fue de 3,68 +
0,03 pg/mL, utilizando como referencia el valor obtenido en BHT IC50 (DPPH) 41,
Por otra parte, en el estudio de Cafulaf (2019) la actividad antioxidante de la harina
de cascarilla de rosa mosqueta, expresada a través del porcentaje de inhibicién del
50 % del DPPH (IC50), fue de 117,09 + 5,84 pug de harina/mL52. Al examinar estos
altimos resultados, podemos decir que el snack con harinas de mani y trigo, posee
menor actividad antioxidante que los productos antes mencionados, ya que el valor
obtenido en este trabajo es mayor al IC50. Por otra parte, el trabajo de investigacion
sobre harina de piidn de Bergesse y col. (2020), mostr6 que la capacidad
antioxidante de la misma fue de 2342,72 ug/mL “3. Comparando los resultados de
los trabajos mencionados, se considera que el producto posee una capacidad

antioxidante moderada.

43



“Elaboracion de snack con harinas de mani y trigo: valoracion nutricional, capacidad antioxidante y
evaluacién sensorial”

A través de los resultados recabados en la valoracion sensorial, se pudo
evidenciar que los atributos de las chalitas: sabor, color, aspecto, aroma y textura
mostraron un grado de aceptabilidad mayor al 80% en los jueces no entrenados.

Del Castillo (2009) en su investigacion sobre “Formulacion de alimentos para
celiacos con base en mezclas de harinas de quinoa, cereales y almidones”,
elaboraron panqueques, scones, pre pizza y pan. La aceptabilidad de los
panqueques y los scones fue superior al 80% mientras que el de la pre pizza y pan
fue del 209% 2.

En el trabajo de Rossetti (2018), se observa que las magdalenas con harina
de mani tuvieron una aceptabilidad superior al 80% por los jueces no entrenados “6.

Como se puede observar, las chalitas elaboradas en este trabajo de
investigacion presentan un resultado favorable, al igual que en los otros estudios

mencionados.
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CONCLUSION

El presente trabajo de investigacion permite concluir que:

La harina de mani desgrasada posee un apreciable aporte de proteinas de
origen vegetal, lo que la hace estimable al momento de utilizarla como reemplazo o

sustituta parcial de la harina tradicional.
Es posible el desarrollo de un snack tipo chalita con harinas de trigo y mani.

Al realizar la valoracién nutricional de manera tedrica, se pudo comprobar la
hipoétesis de que el producto final obtenido a partir de la combinacién de las harinas
de trigo y mani presenta una cantidad mayor al 50% de proteinas que el mismo

producto elaborado sélo con harina de trigo.

El snack elaborado a partir de las harinas de trigo y mani presenta una

actividad antioxidante moderada.

Sensorialmente, las chalitas fueron aceptadas por mas del 80% de jueces no

entrenados, lo cual permite ratificar la tercera hipotesis.

Los snacks tipo chalitas obtenidos con el agregado de harina de mani son
una buena alternativa para la alimentacion de la poblacién en general. Pueden ser
incluidas en la alimentacién habitual como parte de las comidas principales o en

colaciones.

Por todo lo mencionado anteriormente y considerando los beneficios que
aportan los nutrientes y antioxidantes que contienen las chalitas con harina de mani
se puede concluir que, se recomienda la incorporacion de este snack en la
alimentacion diaria ya que constituyen una alternativa saludable y de buena calidad

nutricional en comparacion con un snack tradicional.

Para continuar con la linea de investigacion se sugiere que la Industria
Alimentaria promueva e incluya la harina de mani desgrasada en diferentes
productos con el propésito de ofrecer a los consumidores alimentos mas saludables

y nutritivos mejorando asi su calidad de vida.
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“Elaboracion de snack con harinas de mani y trigo: valoracion nutricional, capacidad antioxidante y
evaluacion sensorial”

ANEXQOS
Anexo 1

“Consentimiento Informado para la prueba de aceptabilidad del producto.”
Responsables: Azuz, Aldana. Bollinger, Gabriel Alejandro. Di Caudo, Juan Ignacio.

Directora: Dra. Ryan, Liliana

Co-directora: Mgter. Demaria, Maria Gimena

Asesora: Dra. Nepote, Valeria

Confirmo ser estudiante de entre 4to y 7mo afo del colegio secundario Instituto Felix
Di Michele de la localidad de La Cumbre, no ser alérgico a alguno de los ingredientes
del snack, con buen estado de salud, sin alteraciones gastrointestinales, no
embarazada, ni en periodo de lactancia, no fumo, y no estoy bajo tratamiento de

enfermedades cronicas.

Los autores del trabajo me han informado sobre la naturaleza y fines de la

evaluacion sensorial. He podido despejar todas mis dudas respecto a las mismas.

Comprendo que mi participacién es voluntaria y puedo retirarme en cualquier

momento de la misma.
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“Elaboracion de snack con harinas de mani y trigo: valoracion nutricional, capacidad antioxidante y

Anexo 2

evaluacion sensorial”

Valoracion sensorial: producto elaborado con harinas de trigo y mani.

Edad:

Sexo:

F

Luego de probar la muestra de producto de panificacibn marcar con una cruz (X) la

opcion que consideres mas adecuada

Escala de aceptabilidad

Aspecto Color

Aroma

Sabor

Textura

Me desagrada muchisimo

Me desagrada mucho

Me desagrada

No me gusta

Ni me gusta ni me
disgusta

Me gusta

Me gusta poco

Me gusta mucho

Me gusta muchisimo

¢, Sabias de la existencia de la harina de mani? SI/NO

¢Incluirias el producto en tu alimentacion habitual? SI/NO

¢POR QUE?

iMUCHAS GRACIAS POR PARTICIPAR!
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“Elaboracion de snack con harinas de mani y trigo: valoracion nutricional, capacidad antioxidante y
evaluacién sensorial”

Anexo 3

Preparacion del Snack
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Capacidad Antioxidante
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Aceptabilidad del Producto
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