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2. Resumen.
Titulo: “Amarant” alfajor a base de amaranto, fuente de proteinas y fibras, reducido en

grasas saturadas y libre de colesterol.
Autor: Ariela Paula Armentano. Email: pau_armentano_8@hotmail.com
Universidad ISALUD.

Introduccion: El uso de amaranto para la obtencion y utilizacion como harina esta
creciendo, por su sabor y propiedades nutricionales. La mayoria de los productos de
panaderia y pasteleria en Argentina contienen harina de trigo, no existiendo en el actual
mercado productos elaborados con Harina de Amaranto. Objetivo: Desarrollar un
alfajor con harina de amaranto, fuente de proteinas y fibra, reducido en grasas saturadas
y libres de colesterol. Metodologia: Estudio descriptivo, experimental, transversal. La
investigacion consto de tres etapas, la primera se investigé la existencia de productos
similares en el mercado; en la segunda etapa se desarrollé un alfajor con harina de
amaranto en remplazo de la harina de trigo; y en la tercera etapa, se valoro la aceptacion
del producto por evaluacion sensorial a 50 evaluadores participantes de la Universidad
ISALUD. Resultado: EI mercado actual no cuenta con productos similares fuente de
proteinas y fibra. “Amarant” aporto 6.6 g% proteinas, 3.9 g% fibra y 0% colesterol. El
98% de los participantes percibié como agradable la apariencia y color. El dulzor y
aroma resultaron agradables y satisfactorios (88% y 86% respectivamente). El 82%
percibié a la textura como delicada. ElI 98% de los participantes lo elegiria como
colacion. Conclusion: segun los resultados obtenidos es viable la utilizacion de harina
de amaranto para el desarrollo de un alfajor con un mejor perfil lipidico, proteico y de
fibra que los existentes en el mercado con una buena aceptacion por parte de los

consumidores

Palabras claves: Amaranto, Alfajor, Fibra, Proteinas.



Tema: Alimento no tradicional.

Subtema: Utilizacion de harina de amaranto en el desarrollo de alfajor.

Titulo: “Amarant” Alfajor a base de Amaranto, fuente de proteinas y fibras, reducido

en grasas saturadas y libre de colesterol.



3. Introduccion.

En la actualidad se fueron desarrollando cambios significativos en el patron alimentario
de la poblacién Argentina debido a la prevalencia de Enfermedades Crénicas No
Transmisibles (ECNT) representadas por diabetes, cancer, enfermedades respiratorias
cronicas y cardiovasculares. Se estima que 6 de cada 10 muertes se deben a las ECNT,
por estos motivos, los consumidores que padecen estas patologias se encuentran
interesados en su bienestar y calidad de vida y se orientan a la eleccion de alimentos
mas saludables y con mayores cualidades nutricionales que los productos en su version

original (Plan Nacional Argentina Saludable, 2013).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO)
advierte que en Argentina tiene el tercer porcentaje méas alto de obesidad en
Latinoamérica, con el 29,4% y segun datos del Ministerio de Salud de la Nacion, la
enfermedad cardiovascular es la primer causa de muerte en el pais, tres de cada diez

argentinos mueren por ella (Ministerio de Salud, 2012).

Los alfajores son una de las categorias de productos mas activas del mercado de las
golosinas y la principal en cuanto a participacion dentro de lo correspondiente al rubro
chocolate. Més del 34% de la poblacion consume alfajores, el 52% corresponde a
poblacion de menos ingresos econdmicos, se vende por dia entre 5y 7 millones de
unidades de alfajor y es un mercado que representa 7000 millones de pesos anuales

(Direccion Nacional de Alimentos, 2013).

Los alfajores son alimentos que forman parte de la mayoria de la dieta de los argentinos
y detrds de los cuales se esconde un gran problema, su composicion nutricional,
caracterizada por un alto aporte de grasas totales, saturadas y trans, ademas de su aporte
en colesterol. Segln la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) tan solo consumiendo
5 gramos diarios de alfajor aumenta un 25% el riesgo de sufrir enfermedades
cardiovasculares. Ademas elevan el riesgo de enfermedades no transmisibles como
accidentes cerebrovasculares, diabetes y obesidad ya que incrementan el colesterol LDL

y disminuyen el colesterol HDL (Organizacion Mundial de la Salud, 2011).

Segun una investigacion de Fundacion Inteligencia en el Tratamiento de la obesidad y la
Diabetes (DAAT), se evalué la composicion quimica en 100 gramos de alfajor
promedio con alfajor de arroz y barritas de cereal en el mercado. Se observo que el

alfajor es el producto de mayor contenido calorico, siendo predominante el contenido en
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hidratos de carbono simples y azucares en cantidades cuatro veces mas alto que los
otros productos comparados. También presentan grandes concentraciones de grasas
trans, saturadas y sodio. El contenido de fibras se encontré en 2,3 gramos (DAAT,
2012).

El amaranto esta siendo investigado de manera creciente, para la obtencion y utilizacion
como harina, no solo por su sabor sino también por sus potenciales propiedades
nutricionales y terapéuticas. La mayoria de los productos de panaderia y pasteleria en
Argentina contienen harina de trigo, no existiendo en el actual mercado productos
elaborados con Harina de Amaranto (CONICET, 2012).

Las harinas no tradicionales representan una fuente de componentes bioactivos
responsables de efectos benéficos para la salud por ser antioxidantes, antihipertensivos,
antiinflamatorios, reductores del colesterol, antitumorales y/o hipoglucemiantes (Berger
A. et al, 2003).

La National Academy of Science de Estados Unidos de América (EUA) ha categorizado
al amaranto como el mejor alimento de origen vegetal para el consumo humano. Esta
categorizacion lo concibe como una materia prima excepcional para la elaboracion de

una amplia gama de productos de buena aceptacion (Bressani R, 2006).

El porcentaje de proteinas de amaranto varia entre 12 a 22 % superior a la mayoria de
los cereales siendo su valor biolégico del 75%. Por su composicion de aminoacidos
esenciales es un excelente complemento de los cereales tradicionales deficientes en
lisina. Contiene entre 2 y 4 % de azucares, 14,2% fibra alimentaria y valores elevados
de Calcio, Hierro, Zinc, Acido Félico (B9) y vitaminas del complejo B (Escudero P et
al, 2004).

El objetivo de este proyecto es desarrollar un alfajor cuya caracteristica sea el
reemplazo de harina de trigo por harina de amaranto, la cual tiene importantes
componentes nutricionalmente que el trigo no aporta. Sera fuente en proteinas y fibras,
libre de colesterol y reducido en grasas saturadas, esto permitira incorporar al amaranto
en el mercado argentino a través de una opcion saludable con mejores cualidades

nutricionales que los alfajores clasicos disponibles.



3.1 Planteamiento del Problema.

El alfajor es uno de los productos mas consumidos en el mercado Argentino pero su
principal desventaja es su elevado contenido de azucares, grasas saturadas, grasas trans
y colesterol, haciéndolo un alimento de alto valor cal6rico. Ademas, es un alimento de
bajo contenido proteico, vitaminico y mineral, aportando de esta manera lo que se

conoce como “calorias vacias” (CONICET, 2012).

En el presente proyecto se propone desarrollar un alfajor saludable que se diferencie de
los alfajores tradicionales por la utilizacion de harina de amaranto que tiene
componentes nutricionales que el trigo no posee. El amaranto consta de un alto
contenido en proteinas y fibras, reducido en grasas saturadas y libres de colesterol.
Presentdndose como una alternativa nutricional util, practica y saludable para toda la
poblacion en general (Berger A et al, 2003).

¢Es posible utilizar la harina de amaranto para disefiar y desarrollar un innovador alfajor
que reemplace al alfajor tradicional, fuente en proteinas y fibras, reducido en grasas

saturadas y libres de colesterol sin alterar sus caracteristicas organolépticas?
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3.2 Objetivos.

3.2.1 Objetivo General.
e Disefiar y desarrollar un producto innovador con la utilizacion de harina de
amaranto fuente en proteinas y fibras, reducido en grasas saturadas y libres de
colesterol.
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4. Marco Tedrico: Marco Conceptual.
4.1Alfajor.

4.2 Concepto del alfajor.

Segun el Codigo Alimentario Argentino (CAA) articulo 761 bis: se entiende por Alfajor
el producto constituido por dos 0 més galletitas, galletas 0 masas horneadas, adheridas
entre si por productos, tales como, mermeladas, jaleas, dulces u otras sustancias o
mezclas de sustancias alimenticias de uso permitido. Podran estar revestidos parcial o
totalmente por coberturas, o bafios de reposteria u otras sustancias y contener frutas
secas enteras o partidas, coco rallado o adornos cuyos constituyentes se encuentren

admitidos en el presente codigo (articulo 761 bis, Codigo Alimentario Argentino, 2015).

Estos productos deberan cumplimentar las exigencias particulares correspondientes. La
denominacion de venta sera: Alfajor (de...), o (con...), o (relleno de...), o (con relleno
de...), indicando en el espacio en blanco el nombre del alimento que constituye el
relleno, seguido de (con bafio de...) y/o (cubierto con...), si correspondiere, indicando en
el espacio en blanco el nombre del tipo de bafio y/o cobertura empleado (articulo 761

bis, Codigo Alimentario Argentino, 2015).

A la denominacion correspondiente podra agregarse el nombre de la zona geogréafica del
pais, cuando el producto se haya elaborado en ellas de acuerdo a las caracteristicas de la
misma (cordobés, santafecino, etc.), anteponiéndose la palabra “tipo” en caso de
elaborarse en otro lugar geogréafico, con caracteres sensoriales similares o parecidos a
los que son tipicos de ciertas zonas (articulo 761 bis, Codigo Alimentario Argentino,
2015).
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4.2.2 Segmentacion de alfajores existentes en el mercado.

I.  Los alfajores regionales: presentes en los distintos puntos turisticos del pais. En

su mayoria son Pymes familiares, o micro emprendimientos. Précticamente
todas las provincias argentinas tienen su alfajor autoctono, y algunos de ellos se
siguen fabricando en forma artesanal. En su mayoria llegan al mercado con
puntos de ventas propios (Ministerio de Economia y Produccion Argentina,
2011).

Il. -Los alfajores industriales: elaborados empleando maquinas de Ultima

generacion, lo que permite garantizar homogeneidad en la produccion y ausencia
de la manipulacion de personal. Las marcas apuntan al consumo masivo, y en
algunos casos ellas mismas logran la identificacion del producto. Existen mas de
50 marcas que se orientan hacia consumidores de distintas categorias
socioecondmicas.

I1l.  -Los alfajores Premium: se caracterizan por tener un packaging mas sofisticado

y apuntan a un segmento socioecondmico alto. En Argentina, se comercializan
en cadenas de delicatesen y gourmet; en el exterior, los residentes argentinos son
los mayores demandantes de esta golosina nacional, aunque debido a la
participacion en distintas ferias alimentarias y a la realizacién de promociones
en el exterior estan llegando a otros consumidores (Ministerio de Economia y
Produccion Argentina, 2011).

4.2.3 Origen del alfajor.

El alfajor, dulzura originaria del mundo &rabe, (proviene de al-hasu, que significa
“relleno”). Llegd primero a Europa, y con la colonizacion, a América del Sur.
Antiguamente se preparaba principalmente en los conventos, con forma de cuadrados
rellenos de dulces de frutas y recubiertos con azlcar. Hacia 1869 Don Augusto
Chammas, un quimico francés radicado en la ciudad de Coérdoba, inauguré una pequefia
industria familiar dedicada a la confeccidon de dulces y confituras. Fue idea de Don
Augusto que las tabletas fueran redondas, y las comercializd exitosamente con el
nombre de “alfajor”. El producto conquist6 todo el pais, pero fue incorporado al Codigo
Alimentario Argentino recién en 2001, mediante la Resolucién Conjunta 196/2001 y
1020/2001 (Ministerio de Economia y Produccion Argentina, 2001).
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4.2.4 La comercializacién del alfajor Argentino.

Segun la Direccion Nacional de Alimentos, la creacion del alfajor se proyecta cada vez
més hacia el mundo, los productores tradicionales como las grandes fabricas tienen
ahora la posibilidad de aunar esfuerzos con el sector oficial y emprender acciones que
incrementen los volumenes de ventas tanto en el &mbito local como internacional

(Direccion Nacional de Alimentos, 2011).

Los alfajores comenzaron a exportarse en principio hacia los paises vecinos, donde ya
se los conocia, y luego se apuntd hacia destinos més alejados. Actualmente los alfajores
argentinos pueden encontrarse en mas de 40 paises, entre ellos Israel, Estados Unidos,

Francia y Australia (Direccion Nacional de Alimentos, 2011).

En 2007, se exportaron 4810 toneladas valuadas en 9,2 millones de dolares, marca que
representd el record historico de ventas de alfajores en volumen y valor. La
comparacion entre el crecimiento de las exportaciones de alfajores en relacion con afios

anteriores es superior (Direccion Nacional de Alimentos, 2011).

Segln datos del Ministerio de Agricultura, las exportaciones de alfajores de 2011,
alcanzaron las 4.100 toneladas, el precio promedio de exportacion fue de $3.602 ddlares
por tonelada. En 2011, se exportd un 17% mas que en 2006 y un 488% mas que a

principios de la década de 2000 (Direccion Nacional de Alimentos, 2011).

Segun el Consejo Federal de Ciencia Y Tecnologia, la industria del amaranto cuenta con
aproximadamente 50 hectareas cultivadas a nivel nacional. El &rea potencial de cultivo
en nuestro pais comprende las provincias de Jujuy, Santiago del Estero, Cérdoba, este
de La Pampa y oeste de Buenos Aires. El amaranto carece de un sistema de
comercializacion desarrollado destacandose la falta de consumo masivo como asi
también la ausencia de un mercado referencial. En general se vende en negocios de
dietéticas, envasado en bolsas plasticas de medio kilo, siendo baja la vinculacion con los
diferentes eslabones de la cadena (COFECYT, 2013).
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4.3 Amaranto.

4.3.1 Concepto de Amaranto.

Segln CAA, articulo 660, con el nombre de Amaranto se entienden las semillas sanas,
limpias y bien conservadas de las siguientes especies de este pseudo-cereal: Amaranthus
cruentus L., Amaranthus hipochondriacus L., Amaranthus caudatus L. y Amaranthus
mantegazzianus Passer. El contenido de proteinas (Nitrégeno por 6,25 - Método de
Kjeldahl) no debe ser menor de 12,5% y el contenido de almidon no debe ser menor de
60%. Los granos de amaranto seran de color blanco, ambar palido, amarillo o castafio

muy palido, opacas o translicidas (Cédigo Alimentario Argentino, 2015).

4.3.2 Caracteristicas de la planta del amaranto.

El amaranto taxonémicamente (Imagen N°1), pertenece a la divisiébn Angiospermae,
familia Centrospermae, clase Dicotyledonae, género Amaranthus. Es una planta de
crecimiento rapido y una de sus cualidades es su adaptabilidad a crecer en una amplia
gama de suelos y climas. Sus hojas son anchas, de tamafios variados y colores que van
del verde oscuro al magenta. Sus flores son de colores brillantes, parpura, naranja, rojo
y dorado. Debido a estas caracteristicas se la emplea como planta u ornamental
(National Research Council, 2009).

Imagen N° 1: Planta de amaranto. Fuente: National Research Council, 2009
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4.3.3 Las semillas de amaranto.

El amaranto es considerado un pseudo-cereal, porque no pertenece a las familias de las
gramineas, a diferencia de los verdaderos cereales, pero, al igual que éstos ultimos
produce semillas harinosas. Estas semillas son de colores variados entre crema y negro,
de forma lenticular, y presentan un tamafo pequefio entre 1 y 1,5 mm; como
consecuencia del tamarfio reducido de ésta semilla, la molienda es dificil y la harina que
se obtiene es integral (Marcone M, 2000).

En la semilla de amaranto el embridn se encuentra conformado por la radicula y los
cotiledones ocupando el 30% del grano, es en este drgano donde reserva una importante

proporcion de proteinas y lipidos (Prego I et al, 1998).

4.3.3 Composicion nutricional del amaranto.

4.3.3.1 Composicion proteica del amaranto.

El porcentaje de proteinas de amaranto (12 a 22 %), es superior a la mayoria de los
cereales como el trigo (12-14%), Arroz (7-10%), Maiz (9-10%) y otros cereales de
consumo habitual. Su proteina es excepcional en cuanto a su calidad aminoacidica.
Estas proteinas poseen elevados contenidos de lisina, triptéfano y aminoacidos
sulfurados por lo que son consideradas una excelente alternativa o complemento de los
cereales y legumbres debido a su composicién bien balanceada de aminoacidos
esenciales, siendo el primer aminoacido limitante la leucina, lo que convierte al
amaranto en un excelente complemento de los cereales, deficientes en lisina (Escudero
P et al, 2004).

El contenido de gliadina en las proteinas de amaranto es menor al 0,01%, lo que lo torna

atil para la produccion de alimentos para celiacos (Tosi E et al, 2001).

En la tabla N°1 se describe el contenido de aminoacidos de proteina de amaranto en

comparacion con el patron de aminoacidos (mg/g proteina).

16



Tabla N°1 Contenido de aminoacidos de proteinas de amaranto comparado con el patron

de aminodacidos recomendado

Aminoécido Patron de aminodcidos | Amaranto (mg/g proteina)
(mg/g proteina)
Lisina 58 67
Leucina 66 46
Isoleucina 28 52
Fenilalanina 63 35
Valina 35 45
Tript6fano 11 11
Metionina+Cisteina 25 35
Treonina 34 51
Histidina 19 22

Fuente: adaptacion de FAO 1985.

4.3.3.2 Composicién de grasas del amaranto.

La fraccion lipidica (3,1 a 11,5%) esta compuesta predominantemente por &cidos grasos
insaturados, presentandose en mayor cantidad el linoleico (47%), oleico (26%) y
palmitico (19%) (Berger A et al, 2003).

El colesterol es uno de los principales factores de riesgo en enfermedades
cardiovasculares. Elevadas cantidades de colesterol en la sangre, pueden formar
depdsitos de grasa en las arterias, produciendo arterioesclerosis (Torresani M; Somoza
M, 2003).

El aceite de amaranto incorporado en la dieta de pacientes con hipertension y
enfermedades coronarias, ayuda a reducir la presion arterial (Martirosyan D et al ,2007).
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4.3.3.3 Contenido de Fibra alimentaria del amaranto.
El contenido de fibra alimentaria es del 14,2%, siendo 8,1% lo correspondiente a fibras
insolubles y 6,1% a fibras solubles, principalmente celulosa y lignina. Esta cantidad es

mayor que en otros cereales tradicionales (Tosi E et al, 2001).

La fibra dietética promueve efectos beneficiosos como laxante natural, atenta los
niveles de colesterol y glucosa en sangre, y presenta propiedades hipocolesterolemicas
(Gil A, 2010).

El Codigo Alimentario Argentino establece para que un alimento sea considerado fuente
debera contener como minimo 3gr/100grs. en solidos o 1,5 grs/100ml en liquidos. El
alto contenido de fibra sera como minimo de 6 grs/100grs solido o 3 grs/100ml en

liquidos (Codigo Alimentario Argentino, 2015).

4.4 Los cereales.

Segun el CAA (articulo-643), se define por Cereales a las semillas o granos comestibles
de las gramineas: arroz, avena, cebada, centeno, maiz, trigo, etc. Los cereales destinados
a la alimentacién humana deben presentarse libres de impurezas, productos extrafios,
materias terrosas, parasitos y en perfecto estado de conservacion y no se hallaran
alterados, averiados o fermentados. En general no deben contener mas de 15% de agua a
100°-105°C. Queda permitido el pulimento, lustre, abrillantado o glaseado de los
cereales descortezados (arroz, cebada, etc.), mediante glucosa o talco, siempre que el
aumento de peso resultante de esta operacion no exceda del 0,5% y blanqueado con
anhidrido sulfuroso, tolerandose la presencia en el cereal de hasta 400 mg de SO2 total
por kg (Cddigo Alimentario Argentino, 2015).

4.5 Harina no tradicional.
Segun CAA (articulo-663), las harinas de otros cereales o leguminosas deberan
denominarse de acuerdo a la materia 0 materias primas empleadas (harina de maiz,

harina de arvejas, etc.) (Codigo Alimentario Argentino, 2015).
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4.6 Componentes del alfajor “Amarant”.

4.6.1 Harina de Trigo.

Segin CAA, con la denominacién de Harina, sin otro calificativo, se entiende el
producto obtenido de la molienda del endospermo 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, corresponderan a los productos que se obtienen de la
molienda gradual y metddica del endospermo en cantidad de 70-80% del grano limpio.
Cuando se habla de absorcion, se entiende como la cantidad de agua que absorben 100 g
de harina y el volumen hace referencia a espesor que se obtiene con 100 g de harina. La
autoridad sanitaria nacional de acuerdo con el Ministerio de Agricultura y Ganaderia
podran modificar los valores analiticos correspondientes, cuando las circunstancias asi
lo aconsejaran. Estos productos se rotularan, como Harina o Harina de trigo con la
tipificacion que les corresponda. Las harinas destinadas exclusivamente a pasteleria s6lo
cumplimentaran las exigencias establecidas en lo que respecta a humedad y cenizas
(Cddigo Alimentario Argentino, 2015).

4.6.2 Harina o fécula de maiz.
Segun CAA (articulo 674), la denominacion de almidén correspondera a los granulos

que se encuentran en los drganos aéreos de las plantas, y la de Fécula, a los que se
encuentran en las partes subterraneas (raices, tubérculos, rizomas). El almidén y la
fécula deberdn cumplimentar las ocho condiciones referentes a la hidrdlisis, morfologia
y forma de presentacion de los granulos. En un mismo envase no se admitiran
almidones o féculas de distintos vegetales. Este producto se rotulara, como almidon o
fécula (segun corresponda), pudiendo indicarse el vegetal de origen (Codigo
Alimentario Argentino, 2015).

4.6.3 Margarina.
Segun CAA (articulo 551), con la denominacion de margarina, se entiende el alimento

constituido por una fase acuosa intimamente mezclada con una fase grasa alimenticia
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formando una emulsion pléstica. La fase grasa podra estar constituida por aceites y/o
grasas animales y/o vegetales comestibles e hidrogenados, los que no podran constituir
la totalidad de la fase grasa, debiéndose incluir aceites o grasas no hidrogenadas, aceites

y grasas interesterificados y/o transesterificados.

En la elaboracién de la margarina queda permitido el empleo de ingredientes y aditivos
como: leche pasteurizada, leche en polvo (entera, parcial o totalmente descremada) y/o
crema de leche pasteurizada, edulcorantes nutritivos autorizados, proteinas comestibles
incluyendo suero en todas sus formas, albumina, caseina, caseinato, sal (cloruro de
sodio), con un maximo 3% en peso. También se autoriza el uso de colorantes de origen
vegetal de uso permitido, diacetilo (reforzador de la aroma) y aromatizantes sintéticos

permitidos, antioxidantes y sinergistas calificados.

Finalmente segin las concentraciones que correspondan segun su contenido graso, se
permite el uso de acido sorbico y/o &cido benzoico, lecitina (agente emulsionante),
vitaminas: s6lo en margarinas para untar, acido citrico y lactico (regulador de acidez)
(Cddigo Alimentario Argentino, 2015).

4.6.4 Fruta Fresca.

Segun CAA (articulo 879), se entiende por Fruta destinada al consumo, el fruto maduro
procedente del fructificacion de una planta sana. Fruta Fresca es la que habiendo
alcanzado su madurez fisioldgica, presenta las caracteristicas organolépticas adecuadas
para su consumo al estado natural. Se hace extensiva esta denominacion a las que
reuniendo las condiciones citadas se han preservado en cdmaras frigorificas (Cédigo
Alimentario Argentino, 2015).

4.6.5 Clara de huevo.

Segun CAA (articulo 511), se entiende por Clara o Albumen de huevo liquido, las
claras separadas de las yemas, mezcladas, coladas, homogeneizada o no y pasteurizadas,
provenientes de huevos separados de sus cascaras (Codigo Alimentario Argentino,
2015).
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4.6.6 Lecitina de Soja.

Segin CAA (articulo 533), se denomina aceite 0 grasa interesterificada, el producto
obtenido por modificacion de su estructura gliceridica por reordenamiento molecular de
los acidos grasos sobre el glicerol. Se denomina Aceite o Grasa transesterificada, si se
trata de una mezcla de aceites o grasas. Se autorizan como catalizadores el amiduro de
sodio, metilato de sodio, etilato de sodio o sodio metélico. El procedimiento se
declarard en el rotulado con la expresion de aceite o grasa interesterificada o

transesterificada segun corresponda (Cddigo Alimentario Argentino, 2015).

Con excepcion de las grasas comestibles que se expendan al estado puro, las
preparaciones grasas comestibles elaboradas en base a grasas comestibles y/o aceites
alimenticios previstas por el presente y destinadas a la elaboracién de margarinas,
cremas artificiales, productos de panaderia y otros, podran adicionarse el aditivo lecitina
a fin de mejorar sus propiedades plasticas y emulsificantes: 0,2% en peso (Cédigo
Alimentario Argentino, 2015).

4.6.7 Dulce de leche.

Segin CAA (articulo 592), con el nombre de dulce de leche se entiende al producto
obtenido por concentracion y accion del calor a presion normal o reducida de la leche o
leche reconstituida, con o sin adicion de solidos de origen lacteo y/o crema, y
adicionado de sacarosa (parcialmente sustituida o no por monosacaridos y/u otros
disacéridos), con o sin adicion de otras sustancias alimenticias. La consistencia podra
ser mas firme en el caso del Dulce de Leche para Reposteria o Repostero, para
Pasteleria o Pastelero y para Heladeria o Heladero. Se caracteriza por el color castafio
acaramelado, proveniente de la reaccion de Maillard. Su sabor y olor dulce
caracteristico, sin olores ni sabores extrafios. EI Dulce de Leche debe cumplir con los
requisitos fisicos y quimicos que se detallados en cddigo: materia grasa (g/ 100 g) 6,0 a

9,0 y proteinas (g/ 100 g) min. 5,0 min (Cddigo Alimentario Argentino, 2015).

4.6.7.1 Clasificacion de dulce de leche.
a) De acuerdo con el contenido de materia grasa: Dulce de Leche, Dulce de Leche con
Crema.

b) De acuerdo con el agregado o no de otras sustancias alimenticias: Dulce de Leche o
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Dulce de Leche sin agregados, Dulce de Leche con agregados (Cddigo Alimentario
Argentino, 2015).

4.6.8 Chocolate amargo.

Segun CAA (articulo 1148), con la denominacion de Chocolate o Chocolate dulce se
entiende el producto homogéneo obtenido por un proceso adecuado de elaboracion a
partir de uno 0 més de los siguientes ingredientes: granos de cacao descascarillado,
cacao en pasta, torta de prensado de cacao, cacao en polvo, cacao parcialmente
desgrasado, manteca de cacao, con edulcorantes: azlcar blanco, dextrosa, azUcar
invertido o sus mezclas. Deberd cumplimentar las condiciones establecidas por el
cddigo destacando: grasas de cacao, Min: 16,0%, grasas extrafias al cacao: 0,0 (Codigo
Alimentario Argentino, 2015).

Este producto se rotulard: Chocolate o Chocolate dulce. Cuando el chocolate contenga
entre 46,0 y 55,0% de edulcorantes, podréa rotularse: Chocolate semiamargo o Chocolate
semidulce. Cuando el contenido de edulcorantes sea inferior a 46,0%, podra rotularse:

Chocolate amargo"(Cddigo Alimentario Argentino, 2015).

4.6.9 Esencia de Vainilla.

Segun CAA (articulo 1243), se entiende por Vainilla, el fruto inmaduro de la Vainilla
planifolia Andrews y especies afines. La vainilla debe responder a las siguientes
exigencias: no contener mas de 30% de agua, ni menos de 1,5% de vainillina natural, no
deberd contener &cido benzoico, vainillina artificial, azGcar ni sustancias extrafias
(Codigo Alimentario Argentino, 2015).

4.6.10 Polvo para hornear.

Segun CAA, con la denominacién de polvos de o para panaderia, polvos para pasteleria,
levadura quimica, polvos para hornear, se entienden a las preparaciones destinadas a
producir el levantamiento de la masa elaborada con harina, agua, leche u otras
sustancias agregadas, ya sea por la sola accién del calor o la de ésta y la accion
reciproca de sus componentes debido al desprendimiento gaseoso. Las mezclas de las
preparaciones estaran constituidas por: Bicarbonato de sodio o bicarbonato de amonio o
sus mezclas, Tartrato &cido de potasio o fosfato acido de calcio o pirofosfato de sodio o

fosfato acido de sodio y aluminio o sus mezclas. En reemplazo parcial o total de las
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sustancias mencionadas podra utilizarse acidos: citrico, tartarico, malico, fumarico.
Se presentaran en forma de polvo muy fino y homogeéneo, de color blanco uniforme. No
deberan contener ninguna sustancia que produzca anhidrido sulfuroso. En el rétulo o en
la tapa 0 en la contratapa deberd figurar afio de elaboracion (Cddigo Alimentario
Argentino, 2015).

4.6.11Edulcorante.

Segin CAA (articulo 1348), se entiende por endulzante o edulcorante de mesa a los
edulcorantes no nutritivos definidos por la autoridad sanitaria nacional apruebe en el
futuro, usados solos, sus mezclas o mezclados con azucares nutritivos (Cédigo
Alimentario Argentino, 2015).

4.6.11.1 Sucralosa.

Segin CAA (aditivos alimenticios), se entiende por alimento con poder edulcorante no
nutritivo, que debera presentarse como polvo blanco a blanguecino, cristalino y
practicamente inodoro, de sabor dulce, soluble en agua, metanol y etanol. IDA: 0 - 15

mg/kg de peso corporal/dia (Cédigo Alimentario Argentino, 2015).

4.7 Alimentos dietéticos.

Segun el CAA (articulo 1339), se entiende por alimentos dietéticos o alimentos para
regimenes especiales, a aquellos envasados y preparados especialmente que se
diferencian de los alimentos ya definidos por el presente cddigo por su composicién y/o
por sus modificaciones fisicas, quimicas, biolégicas o de otra indole resultantes de su
proceso de fabricacién o de la adicién, sustraccion o sustitucion de determinadas
substancias componentes. Estan destinados a satisfacer necesidades particulares de
nutricion y alimentacion de determinados grupos poblacionales (Cédigo Alimentario
Argentino, 2015).

4.8 Normatizacion para rotulado de alimentos.
Segun CAA, (Capitulo V. Articulos: 220 al 246) para que un alimento pueda recibir el
término reducido y/o aumentado debera ser comparado con un producto similar y

cumplir con los dos requisitos que se mencionan a continuacion:
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- Una diferencia relativa minima de 25 %, en el valor energético y/o en el contenido de
nutrientes de los alimentos comparados. Para los micronutrientes se aceptard una

diferencia relativa minima del 10% de la IDR o DDR.

- Se declararé cero 0 no contiene, cuando la cantidad de grasas totales, grasas saturadas
y grasas trans cumplan con la condicion de cantidades no significativas y ningin otro
tipo de grasa sea declarado en cantidades superiores a cero (Codigo alimentario
Argentino, 2015).

4.8.1 Alimento Fuente.

Es aquel o aquellos alimentos que poseen un principio nutritivo en mayor cantidad.
Ademas, deberan ser de consumo habitual, responder a los gustos, habitos y costumbres
de la poblacion, ser de facil adquisicion y, su incorporacion en la alimentacién, debe
asegurar el aporte del principio nutritivo en cantidades adecuadas (L6pez L, Suarez M,
2003).

En la tabla N°2 se detalla el contenido de proteinas que debe tener un producto
alimenticio para poder tener atributo “fuente” 10% IDR por 100g sélidos (Codigo
Alimentario Argentino, 2015).

Tabla N°2 Contenido absoluto de proteinas del producto

PROTEINAS

Atributo Condiciones del producto listo para el consumo

Fuente Min de 10% de la IDR o DDR de referencia por 100 g (s6lidos)
Min de 5% de la IDR o DDR de referencia por 100 ml (liquidos)

Alto Min de 20% de la IDR o DDR de referencia por 100 g (sélidos)

contenido Min de 10% de la IDR o DDR de referencia por 100 ml (liquidos)

Fuente: Codigo Alimentario Argentino, 2015.

En la tabla N°3 se detalla el contenido de fibra dietaria que debe tener un producto
alimenticio para poder tener atributo “fuente” 3 g en 100g sélidos (Codigo Alimentario
Argentino, 2015).
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Tabla N°3 Contenido absoluto de fibra alimentaria del producto

FIBRA ALIMENTARIA

Atributo Condiciones del producto listo para el consumo
Fuente Min de 3.0 g de fibras /100 g (s6lidos)
Min de 1.5 g de fibras / 100 ml (liquidos)
Alto Min de 6 g de fibras /100 g (so6lidos)
contenido Min de 3 g de fibras / 100 ml (liquidos)

Fuente: Codigo Alimentario Argentino, 2015.

El Codigo Alimentario Argentino detalla el contenido de grasas saturadas que debe
tener un producto alimenticio para poder tener atributo “reducido” 25% reduccion

minima con respecto al alimento comparado en 100g sélidos (Tabla N° 4).

Tabla N°4 Contenido de grasas saturadas del producto

GRASAS SATURADAS

Atributo | Condiciones en el producto listo para el consumo

Reducido | Reduccion min de 25% en grasas saturadas y diferencia mayor que:
1.5 g de grasa saturada /100 g (s6lidos)
0.75 g de grasa saturada /100 g (liquidos)

Y energia aportada por grasas saturadas debe ser no mayor que 10% del

valor energético total.

Fuente: Codigo Alimentario Argentino, 2015.

Respecto al contenido de colesterol segun su contenido puede adquirir la denominacion
de “bajo” maximo de 20 mg% o “no contiene” maximo 5 mg% (Tabla N°5) (Codigo
Alimentario Argentino, 2015).
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Tabla N° 5 Contenido absoluto de colesterol del producto

COLESTEROL

Atributo

Condiciones del producto listo para el consumo

Bajo Max de 20 mg colesterol / 100 g (s6lidos)
Max de 10 mg colesterol /100 ml (liquidos)

No Max de 5 mg colesterol / 100 g (s6lidos)

Contiene | Max de 5 mg colesterol / 100 ml (liquidos)

Fuente: Codigo Alimentario Argentino, 2015.
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4.9 Estado del Arte.

Un estudio realizado por la Facultad de Farmacia y Bioquimica en la Universidad de
Buenos Aires, el Instituto de Tecnologia de Alimentos y la Universidad Nacional del
Litoral en Santa Fe, en el 2007 evaludé la composicion y aporte potencial de Hierro,
Calcio y Zinc de panes y fideos elaborados con harina de trigo y amaranto. Los
resultados mostraron que la formulacién de los productos de mezcla mejoro
significativamente el contenido de mineral, lipidos y fibra dietaria total respecto de los
productos elaborados 100% de trigo. La incorporacion de harina de amaranto en los
productos panificados fermentados permitié obtener importantes ventajas nutricionales,
constituyéndose como un buen aportador de Hierro y Zinc, aunque no de Calcio (Dyner
Luis et al., 2007).

La revista de Biotecnologia en el sector agropecuario y Agroindustrial investigo acerca
de los efectos de la germinacion sobre el contenido y digestibilidad de proteina en
semillas de amaranto. Se evaluaron los cambios en la concentracion y digestibilidad de
proteina durante la germinacion en semillas de amaranto (Amaranthus sp). Las semillas
utilizadas fueron seleccionadas asegurando calidad grado uno y porcentaje de
germinacion mayor al 90 %. Se estandariz6 el método para la obtencion de semillas
germinadas, mediante la definicion de variables como uso o no de desinfectante, tipo de
sustrato, tiempo de germinacion y temperatura. Los hallazgos permitieron concluir que
la germinacion induce cambios en la concentracién y digestibilidad de la proteina de
forma particular en cada tipo de semillas de amaranto y con el proceso de germinacién
se logré un incremento en la concentracion de proteina cruda en semillas de amaranto
(Rojas E et al, 2010).

En el afio 2011, se realizé un estudio llevado a cabo por la Universidad Auténoma del
Estado de Hidalgo en México donde se analizd las propiedades fisicoquimicas y
sensoriales de las harinas para preparar atole de amaranto, bebida prehispanica
mexicana tradicionalmente preparada con maiz, incluido en el desayuno de una gran
parte de la poblacién mexicana. El objetivo de dicho estudio fue evaluar el aporte
nutricional del atole con amaranto. Se observé mayor contenido proteico y grasa que las
bebidas elaboradas con maiz o arroz. En cuanto al sodio y potasio fueron los minerales
mas abundantes, el atole preparado con harina de amaranto presento el mejor perfil
nutricional destacandose por su aporte proteico respecto a los atoles elaborados con

harina de maiz o arroz (Contreras L et al, 2011).
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Una investigacion realizada por Fundacion DAAT en 2012, evaluaron la composicion
quimica en 100 gramos de alfajor promedio con alfajor de arroz y barritas de cereal en
el mercado. Se observo que el alfajor clasico era el producto de mayor contenido
caldrico, siendo predominante el contenido en hidratos de carbono simples y azucares
en cantidades cuatro veces mas alta que los otros productos comparados. En grasas
trans, saturadas y sodio tenian grandes concentraciones. En el andlisis detallado del
estudio se describid las siguientes concentraciones de macro y micronutrientes: el
contenido de azUcares de los alfajores tiene 3,6 veces mas cantidad que las barras de
cereal light. Respecto al contenido de grasas, se encontraron los alfajores clasicos 17
gramos%, grasas trans 1,2 gramos% Yy grasas saturadas 9,1 gramos%. El aporte de fibra
de los alfajores fue de 2,3 gramos%. Respecto al aporte de sodio se encontr6 en 130

mg%, siendo el de menos aporte sodico el alfajor de arroz (Fundacion DAAT, 2012).

En Ecuador durante el afio 2012, se realizO un trabajo de investigacion en la
Universidad de Ingenieria Agroindustrial, su objetivo fue la incorporacion de Harina de
Amaranto en productos panificados para mejorar la calidad proteica de la harina de
trigo. Se concluy6 que el pan fortificado con amaranto aportd una cantidad mayor de
proteinas que el pan tradicional. Ademas se encontré que la utilizacion de Harina de
Trigo complementada con Harina de Amaranto en la fabricacion de galletitas aumenta
el contenido caldrico, la lisina disponible y el porcentaje total de proteinas respecto a
productos fabricados con Harina de Trigo. Se demostr6 un potencial de harina de
amaranto en la preparacion de productos panificados tales como galletitas dulces lo que
lo convierte en un elemento interesante para la utilizacion de la misma para el desarrollo

de nuevos productos (Satama A, 2012).

En el 2012 un estudio realizado por el Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas
y Técnicas (CONICET) sobre las harinas no tradicionales concluyo que el amaranto
estaba siendo investigado de manera creciente, para la obtencién y utilizacion como
harina, no solo por su sabor sino también por sus potenciales propiedades nutricionales
y terapéuticas. La mayoria de los productos de panaderia y pasteleria en Argentina
contienen harina de trigo, la variedad de alimentos con contenido en harinas no
tradicionales es escasa no existiendo en el actual mercado productos elaborados con
Harina de Amaranto (CONICET, 2012).
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A continuacion se presentara una investigacion realizada con harina de nopal. Dicha
investigacion fue incorporada por presentar una composicion nutricional similar a la
harina de amaranto, y cuya utilizacién fue con los mismos fines que el presente

proyecto.

En el 2013, en la Universidad Nacional de Salta se realizé un estudio con el objetivo de
obtener harina de nopal para la formulacion de alfajores de alto contenido en fibra, con
mezclas de harinas de trigo y nopal, de buena aceptabilidad. Se describieron las
caracteristicas sensoriales (color, olor, sabor y textura) con un panel de 8 evaluadores
entrenados utilizando la metodologia de consenso. Posteriormente se determind la
preferencia entre las muestras preseleccionadas segln atributos sensoriales vy
aceptabilidad general con una escala hedonica, los resultados respondieron a la
categoria de me gusta mucho para la aceptabilidad general y atributos sensoriales de las
muestras evaluadas. Las opiniones de los consumidores respecto a las caracteristicas
sensoriales del producto final fueron positivas. La importancia nutricional de la harina
de nopal est& dada principalmente por su alto contenido de fibra alimentaria y proteinas.
La utilizacion de harina de nopal es un importante recurso para la formulacion de
alimentos, representando un ingrediente no tradicional que contribuiria a cubrir las
recomendaciones diarias de fibra. Como asi también podria ser incorporado en la
formulacion de productos dietéticos destinados a la prevencion de Enfermedades
Crénicas No Transmisibles. La elaboracion de los alfajores fue factible y permitid
vehiculizar fibra alimentaria a través de un producto de consumo masivo en la
poblacién argentina. El producto formulado presenté mayor proporcion de proteina y
fibra alimentaria que los comerciales de referencia; resultando de buena aceptabilidad
sensorial. (Castillo S et al, 2013).

Tanto la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO) como la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), califican al amaranto como
alimento Unico por su altisimo valor nutricional ya que puede sustituir las proteinas de
origen animal, debido a que contiene un balance de proteinas y nutrientes cercano al
ideal para el ser humano que cualquier otro alimento. Segun FAQ la digestibilidad del
grano es del 93%. Cuando se realizan mezclas de harina de amaranto con harina de
maiz, la combinacidn resulta excelente, llegando a indices cercanos al 100% porque el

aminoéacido que es deficiente en uno abunda en otro (FAO, 2014).
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5. Etapa 1

5.1 Objetivo General.
e ldentificar la existencia de productos similares en el mercado que podrian
competir con alfajor AMARANT.

5.1.1 Objetivos Especificos.
e Analizar los productos similares existentes en el mercado que puedan competir

con alfajor AMARANT.

e Caracterizar las diferencias entre los productos existentes en el mercado y el
desarrollado en este proyecto.

o Identificar sus ingredientes y composicion quimica.

e Describir las propiedades funcionales y costos.

5.2 Preguntas de investigacion.

¢Cuales son los productos similares que pueden competir con alfajor AMARANT?
¢Qué diferencias existen entre los productos existentes en el mercado y el alfajor
AMARANT? ;Cuéles son los ingredientes que componen los alfajores del mercado y
que composicién quimica poseen? ¢Cuales son las propiedades funcionales y costos de

los productos analizados?

Viabilidad: la investigacion contd para su realizacion con los recursos humanos
suficientes para poder recabar todos los datos de alfajores a analizar. Este trabajo de
recopilacion de informacion fue llevado a cabo por la investigadora en kioscos,
dietéticas, supermercados Disco, Carrefour y Coto, todos en la Ciudad Auténoma de
Buenos Aires (CABA). Los materiales que se utilizaron fueron papeles y lapiceras
donde se volco toda la informacién observada. El traslado hacia los expendios fue a
través de transporte publico como colectivo, subte y tren. Se contd con suficientes

recursos financieros y materiales para poder realizar la investigacion.

5.3 Metodologia.
Alcance: descriptivo a través del relevamiento de datos en el mercado argentino. Se
buscd profundizar sobre la composicion y propiedades funcionales de los productos

similares encontrados.
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Enfoque: Cualitativo, se exploro los datos recolectados a través de revision bibliografica

sin medicion numeérica.

Disefio: Observacional, no experimental. A través de la busqueda en el mercado
argentino de productos con similares caracteristicas al alfajor desarrollado, se identificd
los ingredientes y la composicion quimica de los alfajores analizados, ademas sus

propiedades funcionales y costos por medio de revision bibliogréafica.

Criterios de inclusién: Alfajores disponibles en supermercados, kioscos y dietéticas de
la Ciudad Auténoma de Buenos Aires (CABA). En sus versiones simples y triples,
cubiertos de: chocolate blanco, negro y glaseados, rellenos con: dulce de leche, mousse
de chocolate o fruta y alfajores de arroz.

Los motores de blsqueda bibliografica se consultaron el vademécum de la pégina
Nutrinfo Argentina y paginas de empresas Arcor, Bagley y Kraft foods durante el

periodo de abril y mayo del 2015.

Criterios de exclusién: Alfajores que sus costos solo son de oferta o estaban de oferta.

Unidad de analisis: alfajores.

Recoleccion de datos: La informacién se recolecto en kioscos, dietéticas vy

supermercados de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires durante los meses de abril a
mayo 2015. Los datos recolectados fueron la composicién quimica de rétulos de los
productos analizados en los expendios y el Vademécum de Nutrinfo Argentina. Se
confeccionaron tablas individuales ordenados de mayor a menor. Los costos obtenidos
en dietéticas de “barrio Chino” del barrio de Belgrano, kioscos y gondolas de
supermercado Disco, Coto y Carrefour ubicados en la Ciudad Autonoma de Buenos
Aires, fueron analizados y se destacaron los productos por su valor calérico, su

contenido en grasas totales, grasas saturadas, grasas trans, colesterol y fibra.

Secuencia temporal: transversal debido a que tuvo lugar en un Unico momento, la

revision bibliografica se realizé el dia miércoles 15 de abril de 2015.

Cronologia: actual es decir que tuvo como lugar un Gnico momento porque se evaluaran

los productos que se encuentren en dicho momento en el mercado argentino.
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5.4 Investigacion de mercado.

5.4.1Resultados.
Dentro del mercado argentino se observd una gran cantidad de empresas que se dedican

a elaborar y comercializar alfajores.

Actualmente en el mercado no se ha desarrollado un alfajor elaborado con amaranto. A
continuacion se procedera a analizar las opciones de alfajor disponibles en el mercado
donde se incluyé simples, triples, bafiados en chocolate y glaseados. Ademaés, se

incorporarén en el analisis a los alfajores de arroz.

Se hard especial hincapié en analizar la composicion quimica en 100 gramos de alfajor
segln su aporte de proteinas, grasas totales, grasas saturadas, grasas trans, colesterol y

fibra dietética, asi como sus costos.

El consumo per capita de alfajor en Argentina es en promedio de 1 kilogramo por afio,
se vende por dia entre 5 y 7 millones de alfajores en el mercado argentino y representa
mas de 7.000 millones anuales (Asociacion de Distribuidores de Golosinas y Afines
ADGYA, 2012).

En la tabla N°6 se realiz6 una comparacion del valor energético cada 100 gramos de
alfajor. Se observd que los alfajores de mousse de chocolate fueron los que mayor
aporte caldrico, presentando un (valor promedio) de 500 kcal. Los alfajores con menor
aporte calorico fueron simples elaborados con harinas aptas para celiacos con un (valor

promedio) de 300 kcal en 100 gramos.
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Tabla N°6 Contenido de calorias en 100 gramos de alfajor.

Alfajor Contenido de calorias en 100 grs de alfajor
Milka mousse blanco 522 keal
Cofler Block 515 Kcal
Cofler mousse chocolate 517 kcal
Milka Oreo 510 Kcal
Milka mousse chocolate 510 Kcal
Cachafaz mousse de chocolate 502 kcal
Tita 505 Kcal
Fulbito 496 Kcal
Body vida 496 Kcal
Cereal mix chocolate 496 Kcal
De arroz Ser 491 Kcal
Dos hermanos de arroz 488 Kcal
Arrocitas 480 Kcal
Cachafaz de arroz 472 Kcal
Kapac 476 Kcal
Grandote 450 Kcal
Bimbo con cerales 447 Kcal
Balcarse de chocolate 438 Kcal
Aguila Torta Brownie 432 Kcal
Guaymallen chocolate 426 Kcal
Ser chocolate 414 Kcal
Terrabussi Brownie 412 Kcal
Negro Bagley 408 Kcal
Cachafaz Simple Chocolate 406 Kcal
Tatin 402 Kcal
Terrabussi Clasico Chocolate 400 Kcal
Jorgito chocolate 398 Kcal
Cachafaz de maicena 398 Kcal
Triple Tofi 393 Kcal
Milka triple 378 Kcal
Havanna chocolate 374 Kcal
Vauquita 373 Kcal
My urban chocolate 372 Kcal
Terrabusi glaseado 371 Kcal
Chocoarroz 360 Kcal
Crelech 350 Kcal
Aglu 318 Kcal
Santa Maria 318 Kcal

Fuente: Nutrinfo.com/elaboracién personal, 2015.
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Imagen N° 2 Milka mousse blanco.Tabla N°6: El alfajor con mayor aporte de calorias.

| Milka mousse blanco | 522 kcal/ 100 gramos

Fuente: Nutrinfo.com

En la tabla N° 7 se realizd una comparacion del contenido de proteinas en 100 gramos
de alfajor. Se observo que los alfajores con mayor aporte de proteinas son las marcas
aptas para celiacos. Los alfajores analizados que menos aporte proteico tuvieron fueron

los alfajores de arroz con 4 gramos (valor promedio).
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Tabla N°7 Contenido de proteinas en 100 gramos de alfajor.

Alfajor Contenido de proteinas en 100 grs de alfajor
Crelech 89¢
Kapac 8.8¢
Balcarce 8¢
Arrocitas 8¢
Cofler Mousse Chocolate 779
Milka Mousse Chocolate 759
Milka Mousse Blanco 744
Milka Oreo 744
My urban Chocolate 6.89
Tatin 6.89
Terrabusi Glaseado 6.89
Negro Bagley 6.89
Grandote 6.79
Triple Tofi 6.7 ¢
Bimbo con Cereales 6.7 ¢
Terrabussi Clasico Chocolate 6.6 ¢
Cachafaz Mousse de Chocolate 6.6 ¢
Aguila Torta Brownie 6.6 ¢
Milka Triple 6.6 ¢
Terrabussi Brownie 6.4¢
Terrabussi Torta 6.3 ¢
Havanna Chocolate 6.3 ¢
Vauquita 6.1¢
Block Cofler 6.1¢
Cereal mix Chocolate 60
Fulbito 60
Ser Chocolate 59¢g
Cachafaz Simple Chocolate 5.8¢
Jorgito Chocolate 5.8¢
De arroz Ser 564
Dos hermanos de Arroz 5.6¢
Cachafaz de Maicena 55¢
Aglu 5.2¢
Guaymallen chocolate 529
Tita 59
Chocoarroz 479
Body vida 449
Cachafaz de Arroz 49
Santa Maria 3.6¢

Fuente: Nutrinfo.com/elaboracion personal, 2015.

35




Imagen N° 3 Crelech. Tabla N°7: El alfajor con mayor aporte de proteinas:

| 8.9 g proteinas/100 gramos

Fuente: Nutrinfo.com

En la tabla N° 8 se realiz6 una comparacion del contenido de grasas totales en 100
gramos de alfajor. Se observd que los alfajores con mayor aporte fueron los de mousse
de chocolate con 30 gramos y los alfajores que menos contenido en grasas totales se
encontraron fueron los simples con coberturas glaseadas con 9.4 gramos Yy alfajor

Crelech de cobertura de chocolate con 8.3 gramos (Imagen N°3).
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Tabla N°8 Contenido de grasas totales en 100 gramos de alfajor.

Alfajor Contenido de grasas totales en 100 grs de
alfajor

Cofler Mousse Chocolate 30¢g
Block Cofler 30¢g
Cachafaz Mousse Chocolate 28 ¢
Milka Mousse de Chocolate 27.5¢
Milka Mousse Blanco 27.3 ¢
Milka Oreo 27.2 ¢
Body Vida 26.4 ¢
Tita 26.1¢
Cachafaz Arroz 25.6 ¢
Dos Hermanos Arroz 25.2 ¢
Arrocitas 24 g
Cereal Mix Chocolate 24 g
Ser de Arroz 2399
Bimbo con Cereales 20 g
Kapac 209
Balcarce 20 g
Chocorroz 19.3¢g
Aguila Torta Brownie 18.9¢g
Grandote 17.7¢
Negro Bagley 16.6 g
Jorgito Chocolate 16.4 g
Aglu 16 g
Guaymallen 15.7 g
Tatin 15.1¢g
Ser Chocolate 15¢
Terrabusi clasico Chocolate 14.6 g
My urban Chocolate 14.6 g
Cachafaz Simple Chocolate 145¢
Terrabusi Torta 14.1¢
Fulbito 14 ¢
Triple Tofi 13.6 ¢
Havanna Chocolate 13.2¢g
Vauquita 125¢
Santa Maria 12.2 g
Milka Triple 12.1¢g
Cachafaz Maicena 114 ¢
Terrabusi Glaseado 94¢
Crelech 8.3¢

Fuente: Nutrinfo.com/ elaboracion personal, 2015.
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Imagen N° 4 Cofler Mousse Chocolate. Tabla N°8: El alfajor con mayor aporte de

grasas totales:

|_Cof|er Mousse Chocolate | 30 g grasas totales/100 gramos

Fuente: Nutrinfo.com

En la tabla N°9 se realiz6 una comparacion del contenido en grasas saturadas en 100
gramos de alfajor. Se observo que los alfajores que mayor aporte de este tipo de grasas
fue el alfajor Ser de arroz seguido del alfajor de cereal de chocolate con 17 gramos
(valor promedio). El que menos aporte de grasas saturadas se encontro fue el Terrabusi

glaseado 4.4 gramos.
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Tabla N°9 Contenidos de grasas saturadas en 100 gramos de alfajor.

Alfajor Contenido de grasas saturadas en 100 grs de
alfajor

Ser de Arroz 1789
Cereal Mix Chocolate 17.2 g
Arrocitas 169
Milka Oreo 15.1¢
Milka Mousse Blanco 1479
Milka Mousse Chocolate 1459
Tita 1419
Bimbo con Cereales 12.1g
Block Cofler 129
Cofler Mousse de Chocolate 11.7¢g
Cachafaz Mousse de Chocolate 1169
Kapac 11.2 g
Cachafaz de Arroz 11.2 ¢
Aguila Torta Brownie 10.8 g
My urban Chocolate 10.4 g
Chocoarroz 9.2¢g
Terrabusi Brownie 8.8¢
Negro Bagley 8.6 ¢
Fulbito 8449
Balcarce 8¢
Aglu 8¢
Terrabusi Clasico Chocolate 8¢
Triple Tofi 7949
Terrabusi Torta 7.7¢
Cachafaz Simple Chocolate 7.3¢
Havanna Chocolate 7.09¢9
Santa Maria 6.8 ¢
Milka Triple 6.7 9
Vauquita 6.7 ¢
Guaymallen 6.5¢
Crelech 6.3 g
Tatin 6.2 ¢
Dos Hermanos de Arroz 6.29g
Grandote 6.2 ¢
Jorgito Chocolate 5449
Cachafaz Maicena 519
Body Vida 48¢g
Ser Chocolate 479
Terrabusi Glaseado 449

Fuente: Nutrinfo.com/ elaboracion personal, 2015.

39




Imagen N°5 Ser de Arroz. Tabla N°9: El alfajor con mayores grasas saturadas.

Ser de Arroz | 17.8 g grasas saturadas/100 gramos

Fuente: Nutrinfo.com

En la tabla N° 10 se realiz6 una comparacion del contenido en grasas trans en 100
gramos de alfajor. Se observo que los alfajores con mayor aporte fueron los bafiados en
chocolate con 2 gramos de grasas trans (valor promedio) y casi la mitad de los
analizados no presentaron cantidades significativas de grasas trans marcas como

cachafaz, milka, bagley, tita, vauquita, bimbo, entre otros.
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Tabla N°10 Contenido de grasas trans en 100 gramos de alfajor

Alfajor Contenido de grasas trans en 100 grs de alfajor
Block Cofler 35¢
Guaymallen Chocolate 31g
Ser Chocolate 3.09¢
Cofler Mousse de Chocolate 3g
Tatin 289
Jorgito Chocolate 279
Grandote 279
Fulbito 29
Balcarce 29
Dos Hermanos Arroz 249
Kapac 15¢g
Ser de Arroz 13¢g
Chocoarroz 06¢g
Aguila Torta Brownie 0.6 g
Terrabusi Brownie 0.6 g
My urban Chocolate 0.6 g
Terrabusi Glaseado 059
Milka Mousse Chocolate 059
Triple Tofi 049
Terrabusi Torta 049
Milka Triple 049
Terrabusi Clasico Chocolate 049
Havanna Chocolate 01g
Crelech NC
Cachafaz Arroz NC
Cachafaz maicena NC
Cereal Mix Chocolate NC
Vauquita NC
Bimbo con cereales NC
Arrocitas NC
Body Vida NC
Aglu NC
Santa Maria NC
Milka Mousse Chocolate NC
Tita NC
Cachafaz Simple Chocolate NC
Cachafaz Mousse Chocolate NC
Milka Oreo NC
Negro Bagley NC

NC: (no contiene).Fuente: Nutrinfo.com/elaboracion personal, 2015.
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Imagen N°6 Block Cofler. Tabla N°10: El alfajor con mayor aporte de grasas trans.

| Block Cofler | 3.5 g grasas trans/100 gramos

R oapopnantlig

Fuente: Nutrinfo.com

En la tabla N° 11 se realiz6 una comparacion del contenido de colesterol en 100 gramos
de alfajor. Se observo que los alfajores que mas aporte de colesterol presentaron fueron
los elaborados con chocolate: terrabusi torta 27.8 gramos, torta brownie 22,1 gramos y
los clasicos de chocolate (valor promedio) 20 gramos. De los alfajores investigados se
encontraron 15 marcas libres de colesterol entre ellas ser, milka, cachafaz de maicena,

arrocitas, cereal mix, entre otras.
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Tabla N°11 Contenido de colesterol en 100 gramos de alfajor.

Alfajor Contenido de colesterol en 100 grs de alfajor
Terrabusi Torta 27.8 ¢
Torta Brownie 22.1¢
Terrabusi Clasico Chocolate 22 ¢
Havanna Chocolate 21.8 ¢
Bimbo con cereales 20 ¢
Block Cofler 18.3¢g
Milka Mousse Blanco 18 ¢
Balcarce 18 ¢
Santa Maria 18 ¢
Negro Bagley 18 ¢
Tatin 18 ¢
Triple Tofi 1789
Milka Oreo 1699
Terrabusi Glaseado 155¢
Fulbito 15.2 g
Milka Mousse Chocolate 145¢
Cachafaz Simple Chocolate 116 g
Body Vida 9.2¢g
Cachafaz de Arroz 8.8¢
Ser Chocolate 7.3¢
Cachafaz Mousse Chocolate 49
Cachafaz de Arroz 4.03¢g
Cofler Mousse de Chocolate 35¢g
Tita 25¢g
Grandote NC
Ser de Arroz NC
Aguila Torta Brownie NC
Milka Triple NC
Crelech NC
Dos Hermanos de Arroz NC
Cachafaz de Maicena NC
Cereal Mix Chocolate NC
Vauquita NC
Arrocitas NC
Aglu NC
Kapac NC
My urban Chocolate NC
Guaymallen Chocolate NC
Jorgito Chocolate NC

NC: (no contiene).Fuente: Nutrinfo.com/elaboracion personal, 2015.
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Imagen N°7 Terrabusi Torta. Tabla N°11: El alfajor con mayor aporte de colesterol.

| Terrabusi Torta | 27.8 g colesterol/100 gramos |

Fuente: Nutrinfo.com

En la tabla N°12 se realizé una comparacion del contenido de fibra cada 100 gramos de
alfajor. Se observo que los alfajores con mayor aporte de fibra fueron los cachafaz de
arroz con 5.2 gramos Yy diferenciandose de las versiones clasicas de chocolate que no

presentaron aportes significativos de fibra 0 gramos (valor promedio).
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Tabla N°12 Contenido de fibra en 100 gramos de alfajor

Alfajor Contenido de fibra en 100 grs de alfajor
Cachafaz de Arroz 529
Ser Chocolate 4.04 g
Block Cofler 49
Ser de Arroz 399¢
Milka Oreo 36¢
Dos Hermanos de Arroz 349
Cereal Mix Chocolate 3.2¢
Cofler Mousse de Chocolate 3g
Crelech 3g
Aguila Torta Brownie 289
Terrabusi Brownie 26¢
Tita 259
Milka Mousse Chocolate 259
Negro Bagley 244
My urban Chocolate 2.3¢
Bimbo con Cereales 29
Terrabusi Clasico Chocolate 29
Triple Tofi 29
Terrabusi Torta 29
Milka Mousse Blanco 18¢
Chocoarroz 169
Body Vida 169
Aglu 15¢
Grandote 15¢
Guaymallen Chocolate 139
Terrabusi Glaseado 139
Jorgito Chocolate 129
Arrocitas 129
Milka triple 119
Vauquita 1lg
Fulbito 0.8¢
Havanna Chocolate 0.3¢
Cachafaz Simple Chocolate NC
Cachafaz Mousse Chocolate NC
Tatin NC
Santa Maria NC
Kapac NC
Cachafaz Maicena NC
Balcarce NC

NC: (no contiene).Fuente: Nutrinfo.com/elaboracion personal, 2015.
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Imagen N°8 Cachafaz de Arroz. Tabla N°12: El alfajor con mayor aporte de fibra

| Cachafaz de Arroz | 5.2 g fibra/ 100 gramos

.....
1 )

Fuente: Nutrinfo.com

5.4.2 Evaluacion de costos.

El precio de venta de los alfajores investigados en el mercado argentino fue de $10 a
$27. ElI més econdmico encontrado fue el alfajor Ser de Arroz a un precio de $10, se
encontrd diferencia en precio entre los alfajores simples y los triples, existiendo una
diferencia mayor a $13. Los alfajores Cachafaz se consideran como linea Premium en el
mercado por lo cual sus precios eran mas elevados en comparacion con las marcas
comerciales populares existentes en el mercado. El alfajor de arroz Cachafaz en precio

superaba a la misma marca Ser en un 50% de su valor.

Se realiz6 un analisis comparativo de costos de los alfajores encontrados en el mercado
argentino, los cuales fueron seleccionados por contener algun nutriente (kcal, proteina,
grasas saturadas, grasas, trans, colesterol, fibra) en mayor porcentaje en comparacién

con los otros productos:

e Milka Mousse Simple: por unidad $12

e Crelech de Chocolate: por unidad $15

e Cocfler Mousse Simple: por unidad $18

e Ser alfajor de Arroz: por unidad $10

e Cofler Block Triple: por unidad $27

e Terrabusi Torta Triple: por unidad $25

e Cachafaz de Arroz: por unidad $15

e Cachafaz Chocolate Simple: por unidad $20
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Fuente: elaboracion propia, 2015. En funcion a su precio encontrado en el mercado

argentino, durante los meses de Abril y mayo del 2015.

5.5 Conclusiones.

La variedad de alfajores que se encontré en el mercado argentino fue amplia, existen
bafiados en chocolate con leche, chocolate blanco y glaseados, en cuanto al relleno se
encontré de dulce de leche, mousse de chocolate, membrillo o pasta de mani, y por la
composicion de las tapas la mayoria fue con harina de trigo, fécula de maiz o arroz
inflado. Estos productos analizados se evaluaron por su contenido en 100 gramos de
calorias, grasas totales, grasas saturadas, grasas trans, colesterol y fibra dietaria. Entre
los alfajores de mayor aporte calérico se encontraron Milka, Cofler y Cachafaz en su
version mousse de chocolate con alrededor de 500 Kcal en 100 gramos, la mayoria de
las marcas se destacaron por su aporte de 400 kcal. Segun el aporte en proteinas se
destacd las marcas como Crelech y Kapac, esta Ultima elaboré productos aptos para
celiacos, con valores que se encuentran 8 gramos en 100 gramos de alfajor. Con
respecto al contenido en grasas totales lideraron los alfajores elaborados con mousse de
chocolate de las marcas comerciales Cofler, Cachafaz y Milka. Por su aporte en grasas
saturadas se encontraron los alfajores elaborados con cereales integrales y arroz de las
empresas Ser, Cereal mix de Arcor y Arrocitas, los mismas se publicitaron como opcién
saludable a los consumidores. “Amarant” tiene como premisa reducir el contenido de
grasas saturadas a través de la eleccion de ingredientes que aporten disminuidas
cantidades de esta clasificacion de lipidos, para lograr un alfajor con cualidades
nutricionales saludables. Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) tan solo
consumiendo 5 gramos diarios de alfajor aumenta un 25% el riesgo de sufrir
enfermedades cardiovasculares. Ademas elevan el riesgo de enfermedades no
transmisibles como accidentes cerebrovasculares, diabetes y obesidad ya que
incrementan el colesterol LDL y disminuyen el colesterol HDL (Organizacién Mundial
de la Salud, 2011).

Por el aporte en grasas trans nuevamente aparecio la marca Cofler con su alfajor Block,
Guaymallen y Ser de chocolate. Se encontré que la linea Ser en su version clasico de
chocolate como de arroz aportaron grasas saturadas y trans, demostrd ser poco inocua

contrariamente a su estrategia en marketing. El colesterol se encontrd presente en gran
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parte de los alfajores analizados convirtiéndose en un producto con pocas propiedades
benéficas para la salud, se destacé Terrabusi en sus cuatro versiones: Torta, Mousse de
chocolate, Brownie y clasico de chocolate rondando alrededor de 22 miligramos de
colesterol en 100 gramos de producto; pocos alfajores se encuentran libre de colesterol
se destacO Jorgito chocolate, Cachafaz de maicena y Grandote. Por su contenido de
fibra dietética se encontro la linea Ser, Cachafaz y Dos hermanos todos en su version de
arroz con alrededor de 4 gramos de fibra en 100 gramos de producto.

En funcion a los datos obtenidos, se observé la necesidad de la presencia en el mercado
argentino de un producto como “Amarant” que tiene como objetivo aumentar el
contenido de fibra dietética a través de la utilizacion del pseudo-cereal amaranto,
logrando convertir a “Amarant” en un alimento fuente en proteinas y fibra por la
composicion de sus materias primas logrando ser un alimento con importantes

cualidades nutricionales beneficiosas para la salud.
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6. Etapa 2

6.1 Objetivo General.
e Formular y desarrollar el alfajor saludable con harina de amaranto.

6.1.1 Objetivos Especificos.
e Relevar la formulacién estandar del alfajor.

e Ensayar elaboracion del alfajor con diferentes niveles de sustitucion de harina de
trigo por harina de amaranto.

e Formular la receta del alfajor AMARANT.

e Elaborar el alfajor AMARANT.

e Determinar la composicion quimica del alfajor AMARANT.

e Describir caracteristicas funcionales, organolépticas y propiedades nutricionales
de los ingredientes en la preparacién del alfajor AMARANT.

6.2 Preguntas de investigacion.

¢Cual es la formulacién estandar del alfajor? ;Cudl es el porcentaje de sustitucion de
harina de trigo por harina de amaranto? ;Como formular la receta del alfajor? ;Como
elaborar el alfajor? ¢(Cuél es la composicion quimica del alfajor? ¢Cudles son las
caracteristicas funcionales, organolépticas y propiedades nutricionales de los

ingredientes en la preparacion del alfajor?

6.3 Metodologia.

El disefio de investigacion: experimental ya que se analizaron y manipularon de forma

controlada para la elaboracion del alfajor los ingredientes y sus propiedades
nutricionales. Se partié de una receta de alfajor tradicional simple de chocolate relleno
con dulce de leche y se realizaron modificaciones en sus ingredientes y cantidades. Se
ensayaron elaboraciones de alfajores con diferentes recetas formuladas, se comenz6 a
formular y elaborar el alfajor a desarrollar. Se manipulé las variables con post prueba,
debido a que se hizo una evaluacién sensorial del alfajor desarrollado y se analizaron las

variables de la encuesta realizada a los evaluadores.

Enfoque: Se realizaron revisiones bibliograficas para poder obtener informaciéon que

colabore con el desarrollo del alfajor. El enfoque fue cuantitativo porque se realizaron
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mediciones de los ingredientes de recetas que componen a los alfajores analizados y

desarrollado.

Alcance: Descriptivo se buscé profundizar sobre la composicion y cantidades de los
ingredientes del alfajor analizado para la formulacion del alfajor AMARANT.

Secuencia temporal: transversal debido a que tuvo lugar en un tnico momento.

Cronologia: actual dado el desarrollo de las diferentes etapas de elaboracion para
realizar el alfajor saludable.

La recoleccidn de datos: Se realiz6 una revision de recetas de alfajor tradicional y sus

pasos de elaboracidon. Posteriormente se recabdé material investigativo de las
propiedades nutricionales que pertenecen a los ingredientes utilizados en el producto a
desarrollar. La elaboracion del alfajor fue en el laboratorio de la universidad ISALUD
que cuenta con las dimensiones superficiales suficientes para el buen desarrollo del
flujograma, ademas posee todos los utensilios necesarios para la elaboracion del alfajor.
Los ensayos se realizaron en el mes de mayo a junio 2015. El objetivo fue formular una
receta que permitiera reemplazar el porcentaje de harina de trigo por harina de
amaranto, se partio en el reemplazo del 100%. Todos estos datos fueron incorporados en

el proyecto.

Unidad de analisis: alfajor con harina de amaranto.

Criterios de inclusién:

e Alfajor elaborado o comprado con los mismos ingredientes que la receta basica.
e Alfajor con los mismos procedimientos de la receta basica y con un porcentaje

de harina de amaranto.
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6.4 Formulacion original de alfajor clasico de chocolate.

En la tabla N° 13 detalla la receta original de alfajor clasico de chocolate. Se realizé una

investigacion a partir de revision bibliografica de recetas de alfajor clésico de chocolate,

debido a que no se puede acceder a las recetas utilizadas por las empresas elaboradoras

de alfajores presentes en el mercado argentino, por tal motivo se utilizé una receta del

autor Osvaldo Gross, maestro pastelero.

Tabla N°13 Receta del alfajor de chocolate clasico

Ingredientes Cantidades
Masa:

Azlcar 200 gramos
Manteca 200 gramos
Extracto de malta 40 gramos
Miel 50 gramos
Agua 50 cc.
Huevos 120 gramos
Cacao amargo 20 gramos
Bicarbonato de amonio 5 gramos
Bicarbonato de sodio 5 gramos
Harina 0000 400 gramos
Fécula de maiz 100 gramos
Relleno:

Dulce de leche 300 gramos
Coriac 30 cc.
Chocolate semiamargo 200 gramos

Fuente: Gross Osvaldo, 2015.
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Tabla N°14 Flujograma de procedimientos

Pesado de ingredientes

Mezclado

Refrigeracion

Estirado de masa

Cortado de masa

Estivar en placa de horno

Horneado 15 min a 180°C

Enfriamiento

Armado con relleno de dulce de leche

Bafio de chocolate amargo

Envasado y empacado

Alfajor clasico

Fuente: Ministerio de innovacion y desarrollo econémico, 2008.



6.4.1 Secuencia de operaciones en la elaboracion de alfajor clasico.
1-Pesado: se midio de los ingredientes a utilizar durante la preparacion del alfajor.

2-Tamizado: se procedié a pasar por un tamiz todos los ingredientes secos (harina,
fécula de maiz, bicarbonatos y cacao).

3-Mezclado: se batié la manteca pomada con el azlcar hasta blanquear. Se agrego la

ralladura, el extracto de malta, la miel y los huevos. Se unié con los secos.

4-Refrigeracion: se envolvio la masa en film y se llevé a heladera (menor a 4°C) por

media hora.

5-Estirado de masa: se procedid a estirar la masa con un palo de amasar de marmol
hasta alcanzar un espesor de 4 milimetros. Fundamental este proceso sea haga de
inmediato para que la masa no pierda frio y la consistencia empiece a ser blanda y
quebradiza, dificil de trabajar.

6-Cortado: para el corte fueron utilizados cortantes circulares de 4 cm de didmetro y se

colocaron sobre la masa anteriormente estirada.

7-Estivar: se colocaron los discos logrados en forma espaciada sobre una placa para

horno.

8-Horneado: se sometieron a coccion en horno convector por 10 minutos a una
temperatura de 180°C, se produjo un crecimiento de los discos por la accion del agente
leudante, en este caso el polvo para hornear, en cuanto al color tuvieron apenas un

pardeamiento no enzimatico por la deshidratacién que atravesé en la coccion.

9-Enfriamiento: se separaron las tapas de alfajor de la placa de horno, y se dejaron
reposar sobre un lugar seco hasta que disminuyd su temperatura y permanecieron en

condiciones dptimas, evitando ablandamientos o roturas.

10-Armado: se dispuso el dulce de leche en una manga descartable de reposteria y se

colocé sobre una de las tapas de alfajor el relleno, luego se cubri6 con otra tapa.

11-Bafio de chocolate: para finalizar el alfajor se sometio a una cobertura de chocolate
semiamargo 'y se reservO hasta que tomd estado sélido el cacao.

12- Envasado y Empacado.
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En la tabla N°15 se realiz6 una comparacion de la composicion nutricional por porcion
de 60 gramos que representa una unidad y en 100 gramos del alfajor cachafaz. Se
observd que el aporte de grasas totales fue de 14.5 g%, de las cuales 7.3 g% fueron

saturadas y 11.6 mg% correspondieron al colesterol.

Tabla N°15 Composicion quimica del alfajor de chocolate clasico Cachafaz

Composicion nutricional Cantidad por porcién 60 g Cantidad en 100g
(1 unidad)
Valor caldrico 244 kcal 406.6 kcal
Carbohidratos 384 63.39
Proteinas 3590 589
Grasas totales 8.7¢ 1459
Grasas saturadas 444 7390
Grasas monoinsaturadas 280 4.6
Grasas poliinsaturadas 15¢g 2549
Grasas trans O0g 0g
Colesterol 7 mg 11.6 mg
Fibra NC NC
Sodio 44 mg 73.3mg

Nota: NC (no contiene).Fuente: Nutrinfo.com, 2015/ elaboracién propia, 2015.

6.3 Formulacion modificada de alfajor clasico de chocolate.

Desarrollo de las pruebas realizadas para la obtencién de alfajor con harina de

amaranto:

e 19 prueba realizada: elaboracién con el reemplazo del 100% de harina de trigo

por harina de amaranto.
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6.3.1Secuencia de pasos para el desarrollo del alfajor de amaranto.
1-Pesado: se midio los ingredientes a utilizar durante la preparacién del alfajor.

2-Tamizado: se procedio a pasar por un tamiz todos los ingredientes secos (harina de

amaranto, polvo para hornear y sucralosa).

3-Mezclado: se incorpord en un bowl los secos anteriormente tamizados y se agrego la

esencia de vainilla y agua, se mezclo hasta lograr una masa homogénea sin grumos.

4-Refrigeracion: se envolvié la masa en film y se llevd a heladera (menor a 4°C) por

media hora.

5-Estirado de masa: se procedid a estirar la masa con un palo de amasar de marmol
hasta que alcanzd un espesor de 4 milimetros. Fundamental este proceso sea haga de
inmediato para que la masa no pierda frio y la consistencia empiece a ser blanda y
quebradiza, dificil de trabajar.

6-Cortado: para el corte fueron utilizados cortantes circulares de 4 cm de didmetro y se

colocaron sobre la masa anteriormente estirada.

7-Estivar: se colocaron los discos logrados en forma espaciada sobre una placa para

horno.

8-Horneado: se sometieron a coccion en horno convector por 10 minutos a una
temperatura de 180°C, se produjo un crecimiento de los discos por la accion del agente
leudante, en este caso el polvo para hornear, en cuanto al color tuvieron apenas un

pardeamiento no enzimatico por la deshidratacion que atraveso en la coccion.

9-Enfriamiento: se separaron las tapas de alfajor de la placa de horno, y se dejaron
reposar sobre un lugar seco hasta que disminuyd su temperatura y permanecio en

condiciones dptimas, evitando ablandamientos o roturas.

10-Armado: se dispuso el dulce de leche en una manga descartable de reposteria y se

colocé sobre una de las tapas de alfajor el relleno, luego se cubri6 con otra tapa.

11-Bafio de chocolate: para finalizar el alfajor se sometié a una cobertura de cacao

amargo y se reservo hasta que tomd estado sélido el cacao.
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Observaciones:

Caracteristicas organolépticas:

Textura: duro. Escala de medicion de dureza: muy duro.

Sabor: amargo. Escala de medicion de sabor: desagradable.

Aroma: intenso. Escala de medicion de aroma: desagradable.

Color: oscuro, intenso. Escala de medicion de color: poco agradable.
Resultados:

En esta primera oportunidad la formula fracaso por la alta proporcién de harina de
amaranto, este ingrediente por su composicion en proteinas y fibra, favorecié a que las
caracteristicas organolépticas fueran desagradables. En cuanto a la dureza de la masa,
se debid a la ausencia de la proteina gluten que aportaba elasticidad y un cuerpo graso
para la formacion del intervalo plastico en la masa. Entre los atributos del aroma, sabor
y color se debi6 a la composicion del amaranto que al no estar acompafiada de otros
ingredientes, imprimi6 atributos organolépticos muy intensos. Debido a estas causas, se
procedié a reformular la propuesta a través de la incorporacion de fécula de maiz y
margarina dietética.La tabla N°16 enumera los ingredientes que se utilizaron para
desarrollar en la 1° prueba el alfajor “Amarant” y las cantidades empleadas de cada uno

de ellos.

Tabla N°16 Formulacion 1° prueba de desarrollo del alfajor Amarant

Ingredientes Cantidad

Masa (dos tapas):

Harina de Amaranto 27.7¢
Polvo para hornear 279
Sucralosa 08¢
Esencia de Vainilla 1.3 ml
Relleno:

Dulce de leche dietético 50
Chocolate amargo 30

Fuente: elaboracion personal, 2015
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e 2°Prueba realizada: elaboracidn con el reemplazo del 70% de harina de trigo por

harina de amaranto, el 30% restante se utiliz6 Feécula de Maiz. Se incorpord

margarina dietética 0% colesterol.

6.3.2Secuencia de pasos para la elaboracién de alfajor de amaranto.
1-Pesado: se midio los ingredientes utilizados durante la preparacion del alfajor.

2-Tamizado: se procedio a pasar por un tamiz todos los ingredientes secos (harina de

amaranto, fécula de maiz, polvo para hornear y sucralosa).

3-Mezclado: se incorpord en un bowl los secos anteriormente tamizados y se agrego
margarina dietética, esencia de vainilla y agua, se mezclé hasta lograr una masa

homogénea sin grumos.

4-Refrigeracion: se envolvio la masa en film y se llevo a heladera (menor a 4°C) por

media hora.

5-Estirado de masa: se procedié a estirar la masa con un palo de amasar de marmol
hasta que se alcanzd un espesor de 4 milimetros. Fundamental este proceso sea haga de
inmediato para que la masa no pierda frio y la consistencia empiece a ser blanda y

quebradiza, dificil de trabajar.

6-Cortado: para el corte fueron utilizados cortantes circulares de 4 cm de diametro y se

colocaron sobre la masa anteriormente estirada.

7-Estivar: se colocaron los discos logrados en forma espaciada sobre una placa para

horno.

8-Horneado: se sometieron a coccion en horno convector por 10 minutos a una
temperatura de 180°C, se produjo un crecimiento de los discos por la accién del agente
leudante, en este caso el polvo para hornear, en cuanto al color tuvieron apenas un

pardeamiento no enzimatico por la deshidratacion que atraveso en la coccion.

9-Enfriamiento: se separaron las tapas de alfajor de la placa de horno, y se dejaron
reposar sobre un lugar seco hasta que disminuyd su temperatura y permanecid en

condiciones Optimas, evitando ablandamientos o roturas.
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10-Armado: se dispuso el dulce de leche en una manga descartable de reposteria y se

coloco sobre una de las tapas de alfajor el relleno, luego se cubri6 con otra tapa.

11-Bafio de chocolate: para finalizar el alfajor se sometié a una cobertura de cacao
amargo y se reservd hasta que tomo estado solido el cacao.

Observaciones:

Caracteristicas organolépticas:

Textura: ligeramente duro. Escala de medicién de dureza: moderadamente duro.
Sabor: ligeramente amargo. Escala de medicién de sabor: poco agradable.
Aroma: ligeramente intenso. Escala de medicién de aroma: poco agradable.

Color: ligeramente oscuro. Escala de medicion de color: agradable.

Resultados

En esta segunda oportunidad la formula fracaso por la proporcion de harina de amaranto
y fécula de maiz resultando un producto con atributos de gran cohesividad, por su
composicion en proteinas y fibra, de este modo las caracteristicas organolépticas fueron
poco agradables. En cuanto a la dureza de la masa disminuyo observandose
moderadamente duro, se debio a la incorporacién de fécula de maiz que aporto atributos
de harinosidad. El sabor resulto ligeramente amargo aungue adin en su medicién result6
poco agradable. ElI aroma se encontré ligeramente intenso pero continuo resultando
poco agradable. El color se posiciono de manera agradable al encontrarse ligeramente
0scuro.

Debido a estas causas, se procedid a reformular la propuesta a través de la incorporacion
de harina de trigo 0000 por su capacidad de desarrollar la proteina gluten que aport6

elasticidad a la masa.

La tabla N°17 enumera los ingredientes que se utilizaron para desarrollar en la 2° prueba

el alfajor “Amarant” y las cantidades empleadas de cada uno de ellos.
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Tabla N°17 Formulacion 2° prueba de desarrollo del alfajor Amarant

Ingredientes Cantidad

Masa (dos tapas):

Harina de Amaranto 145¢
Fecula de Maiz 6.29
Margarina dietética 6.89
Polvo para hornear 2.79
Sucralosa 08¢
Esencia de Vainilla 1.3 ml
Relleno:

Dulce de leche dietético 59
Chocolate amargo 30

Fuente: elaboracidn propia, 2015.

e 3° Prueba realizada: elaboracion con proporcion de 50% harina de amaranto,

25% fécula de maiz y 25% harina de trigo 0000. El resto de los ingredientes

continuaron en las mismas cantidades dentro de esta nueva formulacion.

6.3.3Secuencia de pasos para la elaboracién de alfajor de amaranto.

1-Pesado: se midio los ingredientes utilizados durante la preparacion del alfajor.

2-Tamizado: se procedié a pasar por un tamiz todos los ingredientes secos (harina de

amaranto, fécula de maiz, harina de trigo, polvo para hornear y sucralosa).

3-Mezclado: se incorpord en un bowl los secos anteriormente tamizados y se le agregd
margarina dietética, esencia de vainilla y agua, se mezcl6 hasta lograr una masa

homogeénea sin grumos.

4-Refrigeracion: se envolvio la masa en film y se llevd a heladera (menor a 4°C) por

media hora.

5-Estirado de masa: se procedio a estirar la masa con un palo de amasar de marmol

hasta que alcanzd un espesor de 4 milimetros. Fundamental este proceso sea haga de
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inmediato para que la masa no pierda frio y la consistencia empiece a ser blanda y

quebradiza, dificil de trabajar.

6-Cortado: para el corte fueron utilizados cortantes circulares de 4 cm de didmetro y se

colocaron sobre la masa anteriormente estirada.

7-Estivar: se colocaron los discos logrados en forma espaciada sobre una placa para

horno.

8-Horneado: se sometieron a coccion en horno convector por 10 minutos a una
temperatura de 180°C, se produjo un crecimiento de los discos por la accion del agente
leudante, en este caso el polvo para hornear, en cuanto al color tuvieron apenas un

pardeamiento no enzimatico por la deshidratacion que atraveso en la coccion.

9-Enfriamiento: se separaron las tapas de alfajor de la placa de horno, y se dejaron
reposar sobre un lugar seco hasta que disminuyé su temperatura y permanecio en

condiciones dptimas, evitando ablandamientos o roturas.

10-Armado: se dispuso el dulce de leche en una manga descartable de reposteria y se

colocé sobre una de las tapas de alfajor el relleno, luego se cubri6 con otra tapa.

11-Bafio de chocolate: para finalizar el alfajor se sometié a una cobertura de cacao

amargo y se reservo hasta que tomd estado sélido el cacao.

Observaciones:

Caracteristicas organolépticas:

Textura: arenosa. Escala de medicion de dureza: fragil.

Sabor: dulce. Escala de medicion de sabor: agradable.

Aroma: agradable. Escala de medicion de aroma: agradable.

Color: ligeramente oscuro. Escala de medicion de color: muy agradable.
Resultados

En esta tercer oportunidad la formula fracaso al encontrarse en el atributo de la textura
una masa de gran arenosidad y baja humedad, pudiéndose detectar granulos de harina de

amaranto no integrados en la masa.
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Debido a estas causas, se procedio a reformular la propuesta a traves de la incorporacion
puré de manzanas que le aport6 humedad y homogeneizacion a la masa del alfajor
desarrollado. Ademas, se incorporé clara de huevo que aport6 estructura a la masa.

La tabla N°18 enumera los ingredientes que se utilizaron para desarrollar en la 2° prueba

el alfajor “Amarant” y las cantidades empleadas de cada alfajor.

Tabla N°18 Formulacion 3° prueba de desarrollo del alfajor Amarant.

Ingredientes Cantidad

Masa (dos tapas):

Harina de Amaranto 10.3 g
Fécula de Maiz 529
Harina de Trigo 0000 529
Margarina dietética 6.89
Polvo para hornear 2.79
Sucralosa 08¢
Esencia de Vainilla 1.3 ml
Relleno:

Dulce de leche dietético 59
Chocolate amargo 30

Fuente: elaboracion propia, 2015.

6.4 Formulacion definitiva del alfajor “Amarant”.

El alfajor “Amarant” consto de dos tapas de alfajor de textura ligeramente crujiente. La
elaboracion de la masa se formé a partir de incorporar todos los ingredientes liquidos y
por ultimo los secos por medio de batido. Se integrd hasta formar una masa homogénea.
Resultaron dos circulos de masa de 4 cm de diametro, fueron horneados en un horno
convector Ariston y unidos por medio de un relleno de dulce de leche Ser 0% grasas
saturadas y colesterol que se encontré a la venta en el mercado por pertenecer a una
marca lider en productos saludables. Para finalizar se procedio a realizar un bafio de
chocolate amargo Fenix para terminar el producto. Se utilizo como ingredientes: Harina

de Amaranto, Harina de Trigo, Fécula de Maiz, Margarina dietética, Clara de huevo,
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Manzana, Lecitina de soja, Polvo para hornear, Sucralosa, Esencia de vainillay Agua en

caso que sea necesario para integrar.

La tabla N° 19 enumera los ingredientes que se utilizaron para desarrollar el alfajor

“Amarant” (309) y las cantidades empleadas de cada alfajor.

Tabla N°19 Formulacion definitiva del desarrollo del alfajor Amarant.

Ingredientes

Cantidad

Masa 20 g (dos tapas):

Harina de Amaranto 6.19
Fécula de Maiz 31g
Harina de Trigo 0000 31g
Margarina dietética 209
Manzana 209
Polvo de hornear 1649
Clara de huevo 119
Sucralosa 08¢
Lecitina de soja 03¢
Esencia de Vainilla 1.3 mi
Relleno:

Dulce de leche dietético 50
Chocolate amargo 30

Fuente: elaboracion propia, 2015.
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Tabla N°20 Flujograma de procedimientos

Pesado de ingredientes

Tamizado

Mezclado

Refrigeracion

Estirado de masa

Cortado de masa

Estivar en placa de horno

Horneado 15 min a 180°C

Enfriamiento

Armado con relleno de dulce de leche

Bafio de cobertura de chocolate

Envasado y empacado

Alfajor “Amarant”

Fuente: elaboracion propia, 2015.
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6.4.1Elaboracion del producto desarrollado.
1-Pesado: se midi6 los ingredientes que se utilizaron durante la preparacion del alfajor.

2-Tamizado: se procedio a pasar por un tamiz todos los ingredientes secos (harina de

amaranto, fécula de maiz, polvo para hornear y sucralosa).

3-Mezclado: se incorpord en un bowl los secos anteriormente tamizados y se agrego la

esencia de vainilla y agua, se mezclo hasta lograr una masa homogénea sin grumos.

4-Refrigeracion: se envolvié la masa en film y se llevd a heladera (menor a 4°C) por

media hora.

5-Estirado de masa: se procedid a estirar la masa con un palo de amasar de marmol
hasta que alcanzd un espesor de 4 milimetros. Fundamental este proceso sea haga de
inmediato para que la masa no pierda frio y la consistencia empiece a ser blanda y
quebradiza, dificil de trabajar.

6-Cortado: para el corte fueron utilizados cortantes circulares de 4 cm de didmetro y se

colocaron sobre la masa anteriormente estirada.

7-Estivar: se colocaron los discos logrados en forma espaciada sobre una placa para

horno.

8-Horneado: se sometieron a coccion en horno convector por 10 minutos a una
temperatura de 180°C, se produjo un crecimiento de los discos por la accion del agente
leudante, en este caso el polvo para hornear, en cuanto al color tuvieron apenas un

pardeamiento no enzimatico por la deshidratacion que atraveso en la coccion.

9-Enfriamiento: se separaron las tapas de alfajor de la placa de horno, y se dejaron
reposar sobre un lugar seco hasta que disminuyé su temperatura y permanecio en

condiciones dptimas, evitando ablandamientos o roturas.

10-Armado: se dispuso el dulce de leche en una manga descartable de reposteria y se

colocé sobre una de las tapas de alfajor el relleno, luego se cubri6 con otra tapa.

11-Bafio de chocolate: para finalizar el alfajor se sometié a una cobertura de cacao

amargo y se reservo hasta que tomd estado sélido el cacao.

12- Envasado y Empacado.
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6.4.2 Fotos del armado del alfajor “Amarant”.
Paso 1: ingredientes (Imagen N° 9): Imagen n°9 Pesado de ingredientes de la receta.

Fuente: elaboracion personal,201§

Paso 2: Tamizado de secos

Imagen N°10 tamizado de secos. Imagen N°11 tamizado de secos. Imagen N°12 fin del tamizado de secos
Fuente: elaboracién personal,2015  Fuente: elaboracién personal,2015  Fuente: elaboracién personal, 2015

Paso 3: Mezclado

Imagen N° 13 ingredientes liquidos. Imagen N° 14 batido de liquidos. Imagen N°15 incorporacién de secos
Fuente: elaboracion personal, 2015 Fuente: elaboracion personal, 2015 al batido.

Fuente: elaboracion personal,2015
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Paso 4: Amasado

Imagen N°16 formacion de masa y estirado.

Fuente: elaboracion personal, 2015

Paso 5: Cortado y estivado

S A A AL L)

Imagen N° 17. Fraccionar con cortante Imagen N°18. Estivar en placa

Fuente: elaboracién personal,2015 Fuente: elaboracion personal, 2015

Paso 6: Coccién por horneado

Imagen N°19. Horno convector. Imagen N°20. Horno convector.

Fuente: elaboracién personal,2015 Fuente: elaboracién personal,2015
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Paso 7: Armado

iy

Imagen N°21 Tapas de alfajor. Imagen N°22 Alfajor relleno. Imagen N°23. Bafio de chocolate.

Fuente: elaboracién personal,2015 Fuente: elaboracién personal,2015 Fuente: elaboracion personal, 2015

Observaciones:

Caracteristicas organolépticas:

Textura: ligeramente arenosa. Escala de medicién de dureza: agradablemente crujiente.
Sabor: dulce. Escala de medicion de sabor: agradable.

Aroma: agradable. Escala de medicion de aroma: agradable.

Color: ligeramente oscuro. Escala de medicién de color: muy agradable.

Resultados.

En la formulacion definitiva se logro desarrollar un alfajor con las caracteristicas
organolépticas deseadas, donde la textura debido a la incorporacion de puré de manzana
logro darle cohesividad, agradable dulzor y color dorado intenso a la masa de galletita.
Dado los resultados obtenidos se procedid a determinar la siguiente formulacion como

la definitiva para el desarrollo del alfajor “Amarant”.
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6.5 Rotulado nutricional.

Es toda descripcion destinada a informar al consumidor sobre las propiedades
Capitulo V

nutricionales de un alimento (Codigo Alimentario Argentino,

RESOLUCION GMC N° 46/03).

En la tabla N° 21 se detalla la informacion nutricional de alfajor “Amarant” (30 gr), el

cual aport6 91.5 calorias, 2 gramos de proteinas, 0% colesterol, 0.5 gramos de grasas

saturadas y 1.45 gramos de fibra.

Tabla N°21 Tabla de informacion nutricional del alfajor Amarant

INFORMACION NUTRICIONAL: Porcion 30 g (1 alfajor) %VD (*)
Valor energético 91.5 kcal = 382.4 KJ 4.5
Carbohidratos 139¢g 4.6
Proteinas 209 2.6
Grasas totales 31g 5.6
Grasas saturadas 059 2.2
Grasas trans NC NC
Colesterol NC NC
Fibra alimentaria 1459 5.8
Sodio 8.2 mg 0.3

No aporta cantidades significativas de Colesterol.

*0% Valores Diarios con base a una dieta de 2.000 kcal u 8.400 kJ. Sus valores diarios

pueden ser mayores 0 menores dependiendo de sus necesidades

Nota: NC (No contiene).Fuente: elaboracion propia, 2015.

energéticas
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6.6 Descripcidén de las caracteristicas y funcionalidades.
Ingredientes:

* Harina de Amaranto: posee un alto valor nutritivo, ya que posee un alto contenido de

proteinas 17%, contiene dos amino&cidos esenciales que son la lisina y metionina. Por
su alto contenido en proteinas, acido folico y vitamina C, se trata de un alimento
saludable y de excelente calidad nutricional. Posee componentes bioactivos como fibra
dietética y fitoesteroles, los que se relacionan con la disminucién de riesgo de
enfermedades cardiovasculares. Los fitoesteroles ayudan en la disminucion de colesterol
HDL (colesterol malo) del organismo. Aunque pertenece a la familia de los cereales, es
un pseudo-cereal, no contiene gluten por lo que puede ser utilizado por las personas que
padecen la enfermedad celiaca, siempre bajo estrictas normas de higiene y seguridad. Se
utiliza en preparaciones de panificados, pasteleria y reposteria, como espesante de
salsas, con hortalizas y con carnes, ademas puede consumirse con yogur, con cereales y
leche (Berger A. et al, 2003).

* Harina de Trigo: mas frecuente utilizada se clasifican en triticum vulgare cuya

caracteristica es formar un gluten extensible, lo que le otorga buenas condiciones para la
panificacion, y triticum durum para la fabricacion de pastas secas. Las harinas blancas
se obtienen del endospermo, con un grado de extraccion del 70%, contienen la totalidad
del almidén y una parte de las proteinas, principalmente prolaminas y glutelinas. La
harina tiene dos funciones importantes: por su contenido alto de almidon interviene en
el espesamiento, y por sus proteinas en contacto con el liquido forma el gluten,
determinando la estructura de los productos horneados (Garda R, 2005).

* Fécula de Maiz: se obtiene del nacleo amilaceo, los almidones se obtienen de las

partes aéreas de las plantas. EI almiddén sometido al calor seco no forma gel a
temperatura de 180°C se produce la hidrolisis del almidon conocido como

dextrinizacion, aparece cambio de color y productos de tostacion (Garda R, 2005).

* Margarina: es una emulsion de agua en aceite en una proporcion 20:80, se emplean en
pasteleria, reposteria, panificacion, etc. Tienen funcionalidades como: untuosidad,
firmeza, plasticidad, aireacion, patron de fusion. Por su interesterificacion permite tener

bases grasas sin trans (Badui Dergal S, 2006).
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* Manzana roja: es una fruta con bajo contenido de acidos y alto contenido en pectinas.
Las pectinas tienen el poder de gelificar, lo que permite la formacion de jaleas. Las
moléculas de pectina adquieren elasticidad y se unen formando una red tridimensional

donde el liquido queda inmovilizado (Garda R, 2005).

* Polvo para hornear: se obtiene por mezcla de sustancias de reaccion acida y

bicarbonato de sodio, reacciona cuando esta en contacto con liquido. El rendimiento de
dioxido de carbono es la capacidad de producir un gas, en un 12%. Esto significa que
cada 100 gramos de polvo para hornear debe rendir 12 gramos de dioxido de carbono
(Garda R, 2005).

* Sucralosa: edulcorante de tipo sintético, es un derivado clorado que se sintetiza a
partir de la sacarosa y es 500-600 veces mas dulce que el disacarido, es muy
hidrosoluble (250 g¢/L), estable a pH 3-7 y resiste las altas temperaturas de la
panificacion. Su sabor dulce es muy semejante al de la sacarosa y sin resabio amargo
(Badui Dergal, 2006).

* Esencia de Vainilla: Planta de regiones tropicales que se cultiva por su fruto,

utilizado en la fabricacion del chocolate, golosinas, reposteria, helados y bebidas, en
forma de extracto, liquido de color marrén oscuro. Es de uso corriente en la cocina

casera y comercial (Charlie H, 1999).

* Lecitina de soja: actia como emulsionante debido a que su molécula contiene una

parte hidréfoba y una hidrofilica. Comercialmente se obtiene como un subproducto de
la refinacion del aceite de soja, su uso mas importante es como emulsionante La lecitina
se emplea en la formulacion de alimentos, debido a sus propiedades emulsionantes y
antioxidantes (Badui Dergal S, 2006).

* Dulce de leche light: es un producto obtenido de leche y azlcar. Su consistencia debe

ser pastosa, de color beige a pardo rojizo por la reaccién de Maillard o pardeamiento no
enzimatico. Incorporar bicarbonato de sodio para evitar el aumento de la acidez y
regular el PH (6.6-7). Dulce de leche light es aquel con menor aporte de colesterol,

grasas saturadas y calorias que el tradicional (Charlie H, 1999).

* Chocolate amargo: es el resultado de la mezcla de la pasta y manteca de cacao con
azUcar, es uno de los mas apreciados por su amargo y puro sabor. Este tipo de chocolate

debe presentar como minimo el 50% de pasta de cacao. Se comercializan chocolates de
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proporcion al 70%, 85% o 99%. El cacao amargo contribuye a la proteccion de la salud
cardiovascular al inhibir la oxidacion de LDL (Charlie H, 1999).

En la tabla N°22 se detallan los paramentos quimicos de la harina de amaranto. Se

destacé el aporte de proteinas en un 18%, fibra dietaria en un 10%, colesterol y grasas

trans 0%.

Tabla N°22 Pardmetros quimicos de la harina de amaranto

Parametros quimicos

Harina de amaranto en 100 gramos

Humedad 8.1¢
Cenizas 2549
Proteinas 18 ¢
Grasas totales 549
Grasas saturadas 1449
Grasas trans NC
Grasas monoinsaturadas 169
Grasas poliinsaturadas 249
Omega 6 249
Colesterol NC
Fibra dietaria 109
Carbohidratos 569

Nota: NC (no contiene).Fuente: Bressani, 1991/ elaboracion propia ,2015.
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En la tabla N°23 se describe la tabla de composicion quimica por unidad de alfajor

“Amarant” (30 g). Cada alfajor aporté 91.5 calorias,

2 gramos de proteinas, 0%

colesterol, 0.5 gramos de grasas saturadas y 1.45 gramos de fibra.

Tabla N°23 Composicién quimica del alfajor Amarant.

Ingredientes | Cantidad | CHO | Proteinas | Grasas | Grasas Colesterol | Fibra
saturadas

Harina de 6.18 g 349¢g 119 099¢g NC NC 1.03¢g

amaranto

Dulce de 59 3.2¢9 0.3¢g NC NC NC NC

leche

Fécula de 319 2.8 ¢ 0.01¢g NC NC NC NC

maiz

Harina de 319¢ 219 0.3¢g NC NC NC NC

Trigo 0000

Chocolate 39 159 0.2g 08¢ 0.49 NC 049

amargo

Margarina 24 NC NC 12¢g 01g NC NC

dietética

Manzana 29 02¢g NC NC NC NC 0.02¢g

Polvo para 169 NC NC NC NC NC NC

hornear

Clara de 119 NC 0.1g NC NC NC NC

huevo

Sucralosa 08¢ 079 NC NC NC NC NC

Lecitina de 0.3g NC NC 029 NC NC NC

soja

Esencia de 1.3 ml NC NC NC NC NC NC

vainilla

Gramos: 1399 209 31g 05¢g NC 1.45¢

Calorias: 91.5 55.6 8.0 27.9 NC NC NC
Kcal kcal kcal Kcal

Nota: NC (nho contiene).

Fuente: elaboracidn propia, 2015.
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En la tabla N°24 se describe la tabla de composicion quimica del alfajor “Amarant” en
100 gramos, el cual aport6 6.6 g de proteinas, 10.2 g de grasas totales de las cuales 1.8 g
son grasas saturadas, 0% colesterol, y 3.9 g de fibra.

Tabla N°24 Composicién quimica del alfajor Amarant en 100 gramos

Ingredientes | Cantidad | CHO | Proteinas | Grasas | Grasas Colesterol | Fibra
saturadas

Harina de 2069 |11.3¢ 369 30 029 NC 269
amaranto
Dulce de 16.6g |10.3g 099¢ NC NC NC NC
leche
Fecula de 10.3 ¢ 9.3¢ 0.03¢g NC NC NC NC
maiz
Harina de 10.3 ¢ 79 19 NC NC NC NC
Trigo 0000
Chocolate 10¢g 59 069 2690 139 NC 139
amargo
Margarina 6.69 NC NC 49 03¢ NC NC
dietética
Manzana 6.69 0.79 0.06 g NC NC NC 0.08 g
Polvo para 5390 NC NC NC NC NC NC
hornear
Clara de NC 049 NC NC NC NC
huevo 3690
Sucralosa 2640 2.3¢0 NC NC NC NC NC
Lecitina de 1lg NC NC 064¢ NC NC NC
soja
Esencia de 4.3 ml NC NC NC NC NC NC
vainilla
Gramos 4599 6.690 10.2 ¢ 18¢g NC 3990
Total Kcal 301.8 183.6 | 26.4 kcal | 91.8kcal

kcal

Nota: NC (no contiene). Fuente: elaboracion propia, 2015.
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En la tabla N° 25 se colocaron todos los ingredientes utilizados en el desarrollo por

unidad de alfajor “Amarant” y se calculd el costo del mismo. El resultado del precio por
unidad de alfajor (30g) fue de $ 2.04 pesos.

Tabla N°25 Costos del alfajor Amarant

Ingredientes Cantidad por Precio por Cantidad por Precio por

envase envase unidad unidad
Harina de 1kg $30 6.18 g $0.18
amaranto
“Sturla”
Fécula de maiz 1kg $18 31g $0.05
“Maizena”
Harina de trigo 1 kg $15 31g $0.04
0000 “Pureza”
Margarina 5009 $15 29 $0.06
“danica untable
Soft light”
Clara de huevo 6 u (300 g) $10 119 $0.03
Manzana 1 kg $20 29 $0.04
Lecitina de soja 200 g $22 03¢ $0.03
Polvo de hornear 50¢g $10 1649 $0.32
“Royal”
Sucralosa 80¢g $60 08¢ $0.6
“Sucaryl”
Esencia de 100 cc $15 1.3cc $0.19
vainilla “Dos
anclas”
Dulce de leche 500 g $20 5¢ $0.20
“Ser”
Chocolate 1 kg $100 39 $0.30
amargo “Fenix”

Precio total por unidad (1 alfajor 309 ) $2.04

Fuente: elaboracion propia, 2015.
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6.7 Resultados.

Luego del desarrollo del producto se observo las siguientes propiedades:

* Fuente de proteinas ya que aporto 6,6 g% de proteinas equivale al 13.2% del IDR.

* Fuente de fibra alimentaria ya que aportd 3.9 g% de fibra dietaria en 100 g de

alimento

* Reducido en un 75% grasas saturadas ya que aportd 1.8 g% de grasas saturadas a

diferencia del alfajor “cachafaz de chocolate” que aporta 7.3g%.
* Libre de colesterol ya que no aport6 cantidades significativas de este nutriente.

* Costo por unidad de alfajor (30g) $2.04 pesos

En la tabla N° 26 se observa que el alfajor “Amarant” superd en un 13% el contenido de
proteinas, ademas aport6 3.9 gramos de fibra a diferencia del alfajor cachafaz que no
tiene aporte de fibra. En cuanto a grasas saturadas “Amarant” aporté un 75% menos que
el alfajor Cachafaz y en colesterol Cachafaz aport6 11,6 mg, mientras que “Amarant” es

0% libre de colesterol.

Tabla N°26 Comparacion de composicién quimica en 100 gramos del alfajor Amarant y

Cachafaz
Alfajor Amarant en 100 gramos Alfajor Cachafaz en 100 gramos
Proteinas: 6.6 ¢ Proteinas: 5.8 ¢
Grasas saturadas: 1.8 g Grasas saturadas: 7.3 ¢
Colesterol: NC Colesterol: 11.6 mg
Fibra: 3.9 g Fibra: NC

Nota: NC (no contiene).Fuente: Nutrinfo.com/elaboracion propia, 2015.
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7. Etapa 3

7.1 Objetivo General
e Determinar el grado de aceptabilidad del alfajor AMARANT elaborado con

harina de amaranto.

7.1.1 Objetivos Especificos.

e Evaluar las caracteristicas organolépticas del alfajor AMARANT elaborado con
harina de amaranto a través de la percepcion de sabor, aroma, textura, color y
apariencia.

e Indagar el grado de aceptacion de los evaluadores del alfajor AMARANT.

e Determinar la incorporacion del alfajor AMARANT en la alimentacion de los

evaluadores.

7.2 Pregunta de investigacion.

¢El producto terminado tiene aceptacion por el publico en general?

7.3 Metodologia.

Disefio de la investigacién: corresponde a la post prueba de la parte experimental. Se
evalud y cuantifico los atributos positivos y negativos del alfajor, para la obtencion de
una puntuacion organoléptica por parte de los participantes evaluadores. El fundamento
de este analisis se basa en el empleo de los sentidos olfato-gustativos y retronasales, y

su interpretacién expresada por el grado de aceptabilidad de los panelistas.

Enfoque: cuantitativo ya que la meta principal fue descubrir el grado de aceptacion del
alfajor AMARANT, utilizando para esto un instrumento de medicion estandarizado y
manteniendo siempre un posicion neutral e imparcial sin afectar la decision de los
encuestados, evitando influenciar en la observacion y medicion realizada. Por otro lado,
se busca que la poblacidn a encuestar, sea de gran tamafio para poder generalizar los

resultados obtenidos.
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Alcance: descriptivo, se busco analizar, nombrar y evaluar la informacion recolectada
en las encuestas de evaluacion sensorial y el grado de aceptacion del producto
desarrollado, utilizando una escala hedonica.

Secuencia temporal: transversal debido a que tuvo lugar en un Unico momento, en la
cocina de la Universidad ISALUD el dia 10 de junio del 2015 de 17 a 20 horas.

Cronologia: actual, se realiz6 al mismo tiempo que la investigacion.

La recoleccion de datos: observacional, se analizaron los datos de las encuestas

realizadas por los evaluadores participantes no entrenados. Se completaron 50 encuestas
de evaluacién sensorial del producto desarrollado donde cada evaluador debia marcar
con una cruz (X) la caracteristica considerada méas adecuada a supervision. La prueba se
realiz6 en la cocina de la Universidad ISALUD el dia 10 de junio del 2015 de 17 a 20
horas, con las personas que se encontraban en ese momento en la Universidad ISALUD,

alumnos de la Licenciatura en Nutricion, la Licenciatura en Enfermeria y directivos.

Unidad de analisis: alfajor

Unidad observacional: personas que asistan a la evaluacion sensorial.

Poblacion: 50 evaluadores participantes concurrentes de la Universidad ISALUD, los
cuales fueron 43 alumnos de la Licenciatura en Nutricion, 4 alumnos de Licenciatura en

Enfermeria y 3 directivos; de ambos sexos entre 20 y 65 afios de edad.

Muestra: no probabilistica por voluntariado se buscd conocer en profundidad la
percepcién de los participantes que accedieron de manera voluntaria a participar del
estudio.

Criterios de inclusion: personas de ambos sexos mayores de 20 afios consumidores de

alfajor.

Criterios de exclusion:

e personas que sean celiacas

e personas que presenten intolerancia a la harina de amaranto
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7.4 Hipotesis.
Segln las caracteristicas organolépticas, es posible lograr la aceptacion del producto
terminado por parte del publico en general. Tipo de hipétesis de investigacion

descriptiva bivariada.
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Tabla 13 Operacionalizacion de variables, etapa 3

Dimension

Variable

Definicion
conceptual

Indicador

Categoria

Clasificacion

Técnica/
Instrumento

Evaluacién
sensorial
del alfajor
“Amarant”

Caracteristicas
organolépticas
del alfajor
“Amarant”

Conjunto de
estimulos
que
interactdan
con los
receptores
del
analizador
(6rganos de
los sentidos)
y en el
cerebro
humano se
interpretan
como
aspecto,
olor, sabor y
textura
(Torricella
M et
2007).

al,

Percepcion
de
apariencia

Agradable
Indiferente

Desagradable

Cualitativa
Publica
Policotomica
Ordinal

Encuesta de
evaluacion

sensorial

Caracteristicas
organolépticas
del alfajor
“Amarant”

Conjunto de
estimulos
que
interactlan
con los
receptores
del
analizador
(6rganos de
los sentidos)
y en el
cerebro
humano se
interpretan
como
aspecto,
olor, sabor y
textura
(Torricella
M et
2007).

al,

Percepcion
de color

Agradable
Indiferente

Desagradable

Cualitativa
Publica
Policotomica
Ordinal

Encuesta de
evaluacion

sensorial

Fuente: elaboracidn propia, 2015
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Dimensién | Variable Definicion Indicador | Categoria Clasificacion Técnica /
conceptual instrumento
Evaluacion | Caracteristicas | Conjunto  de | Percepcién | Agradable Cualitativa Encuesta de
sensorial organolépticas |estimulos que | de aroma Publica evaluacion
del del alfajor | interactlan con Indiferente Policotomica | sensorial
alfajor “Amarant” los receptores Ordinal
“Amarant” del analizador Desagradable
(6rganos de los
sentidos) y en
el cerebro
humano se
interpretan
como aspecto,
olor, sabor y
textura
(Torricella M et
al, 2007).
Caracteristicas | Conjunto  de | Percepcion | Poco dulzor | Cualitativa Encuesta de
organolépticas |estimulos que | de sabor Publica evaluacion
del alfajor | interactlan con Agradable Policotomica | sensorial
“Amarant” los receptores dulzor Ordinal
del analizador

(6rganos de los
sentidos) y en
el cerebro
humano se
interpretan
como  aspecto,
olor, sabor vy
textura
(Torricella M et
al, 2007).

Mucho dulzor

Fuente: elaboracidn propia, 2015.
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Dimensio
n

Variable

Definicién
conceptual

Indicador

Categoria

Clasificacion

Técnica/
Instrumento

Evaluacién
sensorial
del alfajor
“Amarant”

Caracteristicas
organolépticas
del alfajor
“Amarant”

Conjunto de
estimulos
que
interactdan
con los
receptores
del
analizador
(6rganos de
los sentidos)
y en el
cerebro
humano se
interpretan
como
aspecto,
olor, sabor y
textura
(Torricella
M et
2007).

al,

Percepcion
de textura

Crujiente
Agradable

Blanda

Cualitativa
Publica
Policotomica
Ordinal

Encuesta de
evaluacion

sensorial

Caracteristicas
organolépticas
del alfajor
“Amarant”

Conjunto de
estimulos
que
interactlan
con los
receptores
del
analizador
(6rganos de
los sentidos)
y en el
cerebro
humano se
interpretan
como
aspecto,
olor, sabor y
textura
(Torricella
M et
2007).

al,

Grado de
aceptacion

Si aceptable

No
aceptable

Cuantitativa
Publica
Dicotomica

Encuesta de
evaluacion

sensorial

Fuente: elaboracidn propia, 2015.
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7.5Resultados.

Se realiz6 una evaluacion sensorial del Alimento desarrollado en el proyecto, a 50
personas; 45 mujeres y 5 hombres, entre ellos alumnos y directivos de ISALUD, que
concurrieron a la cocina de la institucion el dia 10 de junio del 2015 entre las 17 a 20
horas y hubieran firmado el consentimiento informado. Se presento el alfajor de harina
de amaranto en forma de muestras sobre platos descartables, los evaluadores se
acercaban, y se les otorgaba una muestra de alfajor. Posteriormente se procedié a la

degustacion de la muestra y la realizacion de la encuesta de evaluacion sensorial.

Para conocer el nivel de aceptacion del alfajor desarrollado, se midieron diferentes
parametros como son: apariencia, color, aroma, sabor, textura, también se indago si
después de probarlo lo elegiria para un consumo habitual. De este analisis se obtuvo los

siguientes resultados.
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El grafico N°1 muestra la evaluacion sensorial con el atributo de “apariencia”. EI 98%
de las personas encuestadas refirié que le parecié agradable la apariencia del alfajor

“Amarant”.

Gréafico N°1: Datos obtenidos de la evaluacidn sensorial atributo “apariencia”(n=50)

® agradable (n=49)

® indiferente (n=1)

Referencia: elaboracion propia a partir de datos relevados de encuestas de evaluacion sensorial, 2015.

El grafico N°2 se muestra evaluacion sensorial con el atributo de “color”. El 98% de las

personas encuestadas refirid que le parecid agradable el color del alfajor “Amarant”.

Grafico N° 2: Datos obtenidos de la evaluacidon sensorial atributo “color”’(n=50)

* agradable (n=49)

® indiferente (n=1)

Referencia: elaboracion propia a partir de datos relevados de encuesta de evaluacion sensorial, 2015.
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El grafico N°3 se muestra evaluacion sensorial con el atributo de “aroma”. El 88% de

las personas encuestadas les parecid agradable el aroma del alfajor “Amarant”.

Grafico N° 3: Datos obtenidos de la evaluacién sensorial atributo “aroma”(n=50)

- agradable (n=44)

- indiferente (n=6)

Referencia: elaboracion propia a partir de datos relevados de encuestas de evaluacion sensorial, 2015.

El gréfico N°4 se muestra la evaluacion sensorial con el atributo de “sabor”. El 86% de

las personas encuestadas les parecio agradable el dulzor del alfajor “Amarant”.

Grafico N° 4: Datos obtenidos de la evaluacion sensorial atributo “sabor”(n=50)

" agradable dulzor (n= 43

" poco dulzor (n=4)

“ mucho dulzor (n=3)

Referencia: elaboracion propia a partir de datos relevados de encuesta de evaluacion sensorial, 2015.
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El grafico N°5 se muestra la evaluacion sensorial con el atributo de “textura”. El 82% de

las personas encuestadas les resulto agradable la textura del alfajor “Amarant”.

Grafico N° 5: Datos obtenidos de la evaluacion sensorial atributo “textura”(n=50)

¥ agradable (n=41)

¥ crujiente (n=7)

“ blanda (n=2)

Referencia: elaboracion propia a partir de datos relevados de encuesta de evaluacion sensorial, 2015.

El gréfico N°6 se muestra la evaluacion sensorial segun “grado de aceptacion”. EI 98%

de las personas encuestadas refirio que elegiria al alfajor “Amarant”, 1 persona afirmo

que no lo elegiria por no gustarle el chocolate.

Grafico N° 6: Datos obtenidos de la evaluacion sensorial segun “erado de

aceptacion”(n=50)

¥ Si (n=49)

¥ No (n=1)

Referencia: elaboracion propia a partir de datos relevados de encuesta de evaluacién sensorial, 2015.
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8. Discusion.

El Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET) manifestd
en el afio 2012, que el amaranto esté siendo investigado para la obtencion y utilizacién
como harina por sus propiedades nutricionales y benéficas para la salud. Los productos
de panaderia y pasteleria en Argentina no contienen harina de amaranto siendo la harina
de trigo la comunmente utilizada para su elaboracion (CONICET, 2012). En este
proyecto el alfajor desarrollado contiene harina de amaranto en una concentracion del
50%.

Una investigacion llevada a cabo por Fundacion DAAT, evalu6 la composicion quimica
en 100 gramos de alfajor promedio existente en el mercado argentino. Concluyeron que
el alfajor es un producto de alto valor calérico promedio de 500 kcal%, 4 gramos% de
proteinas, la fibra aportd 2 gramos% y 30 gramos% de grasas (Fundacion DAAT,
2012). En contraposicion en este proyecto se desarrolla un alfajor con menor valor
calorico y menor contenido graso total. Se observa una diferencia inferior del contenido

de grasas saturadas y un incrementado aporte de fibra.

Respecto al contenido de fibra, un estudio realizado en el 2007 por la Facultad de
Farmacia y Bioquimica de Buenos Aires, el Instituto de Tecnologia de Alimentos y la
Universidad Nacional del Litoral en Santa Fe, se planted la formulacion de productos
elaborados con harina de trigo y amaranto. En sus resultados se demostr6 mejoras
significativas en el contenido mineral, lipidico y en fibra dietaria total respecto de los
productos elaborados 100% de trigo (Dyner Luis et al, 2007). En esta investigacion el
alfajor AMARANT contiene un porcentaje de fibra dietética total mayor en
comparacion con el contenido encontrado en los productos similares del mercado. En
cuanto al porcentaje de fibra que presentan los alfajores analizados en la primera etapa,
se observo con mayor aporte a la version de arroz con 5.2 gramos%, diferenciandose de
las versiones clasicas de chocolate que no presentan aportes de fibra (0 gramos% por
porcion). Coincidiendo con la Universidad Nacional del Litoral, que la
complementacion de harina de amaranto en panificados mejora el contenido de fibra

dietaria total en los productos elaborados (Dyner Luis et al., 2007).
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Si comparamos el contenido nutricional, en argentina el alfajor estandar aporta un alto
valor cal6rico, de grasas totales: grasas saturadas y colesterol, y contienen bajo aporte
de fibra y proteinas.

Al utilizar harinas de amaranto, se mejora el perfil nutricional destacandose su aporte
proteico respecto a otras harinas como las de trigo y arroz (Rojas E et al, 2010). En esta
investigacion se encontré concordancia con el estudio realizado por Rojas ya que el
alfajor AMARANT presenta 35% mas de proteinas que el producto elaborado solo con
harina de trigo. En cuanto al contenido de lipidos se encuentra reducido en grasas
totales y grasas saturadas y colesterol con respecto al alfajor promedio encontrado en el

mercado argentino.

En relacion al contenido proteico, en Ecuador un estudio realizado por la Universidad
de Ingenieria Agroindustrial, concluy6 que la incorporacion de harina de amaranto en
productos panificados mejora la calidad proteica de la harina de trigo y demostré que la
utilizacion de harina de amaranto aumenta el contenido de lisina disponible y el
porcentaje total de proteinas respecto a productos elaborados con harina de trigo
(Satama A, 2012).

En el mercado actual se observo un promedio de proteinas en alfajores de 6 gramos%
siendo el de mayor aporte las marcas aptas para celiacos. En esta investigacion el
Alfajor AMARANT aporta 6,6 gramos%.

Al evaluar la aceptacion de alfajores con alto contenido en fibra, un estudio realizado
por la Universidad Nacional de Salta se plante6 formular un alfajor utilizando una
mezcla de harina de trigo y harina de nopal. Esta ultima posee un perfil nutricional
similar a la harina de amaranto. EI estudio consistio en la evaluacion sensorial de las
caracteristicas (color, olor, sabor y textura) los cuales fueron calificados segln escala
hedonica “me gusta mucho”, obteniendo un porcentaje de aceptabilidad general del
100% (Castillo S et al, 2013).

De los datos obtenidos en esta investigacion, en la evaluacion sensorial de AMARANT,
la mayoria de las personas encuestadas expresan como ‘“agradable” al producto
degustado. Sobre la aceptabilidad del mismo, cerca de la totalidad de los participantes

manifestaron que elegirian al alfajor “Amarant”.
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Segun las propiedades nutricionales de la harina de amaranto detallados en este estudio
a partir de la revision bibliogréafica encontrada, se considera que es posible desarrollar
un producto con harina de amaranto, el cual resultaria beneficioso para la salud y para
favorecer la alimentacion de la poblacion Argentina, a partir de un producto rico y

nutritivo.
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9. Conclusiones.

El alfajor desarrollado logro cumplir con el objetivo de su formulacién, ser fuente de
proteinas y fibra, reducido en grasas saturadas y libres de colesterol. Obteniéndose un
alfajor con una proporcion de 50% de harina de amaranto, caracteristica que lo haria

unico en el mercado argentino.

Se redujo en un 30% de grasa total con respecto al promedio encontrado en el mercado

argentino y 75% menos que el alfajor “Cachafaz”.
No contiene grasas trans ni colesterol.

Es fuente de proteinas representando el 13,2% IDR.
Es fuente fibra dietaria aportando 3.9 g%.

Cada alfajor (30g) aportd 91.5 kcal, 2 gramos de proteinas, 0% colesterol, 0.5 gramos

de grasas saturadas y 1.45 gramos de fibra.
El 98% de las personas encuestadas refirié que elegiria al alfajor “Amarant”.

El 90% califico al alfajor como “agradable” a las caracteristicas organolépticas del
producto evaluado.

Se comprueba la hipdtesis sobre la aceptacion del alfajor “Amarant” por parte de los

consumidores.

Se sugiere seguir investigando las propiedades nutricionales del amaranto asi como
estimular a las empresas el desarrollo de productos con harina de amaranto para

favorecer el consumo por parte de la poblacion Argentina
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11. Anexo.

11.1Anexo 1.

11.1.10peracionalizacién de variables, etapa 2.

Dimension Variable Definicion Indicador | Categoria Clasificacion | Técnica/instrumento
conceptual
Composiciéon | Contenido | Cantidad de | Contenido | -No contiene: | Cuantitativa Revision  bibliografica
Nutricional de proteinas | proteinas que | de proteinas | menor o igual | Publica (CAA)
contiene un | (gr) a05g Policotémica
alimento, el Racional
cual varia de -Fuente: Continua
uno a otro minimo 10% | Ordinal
(FAO, 1993). de la IDR
-Alto
contenido:
minimo 20%
de la IDR
(CAA).
Contenido | Cantidad de | Contenido |-No contiene: | Cuantitativa Revision  bibliogréfica
de grasas | grasas de grasas | menor o igual | Publica (CAA).
saturadas saturadas que | saturadas a0lg Dicotémica
contiene un | (gr) Racional
alimento, el -Bajo: Continua
cual varia de méaximo  de | Ordinal
uno a otro 15 g
(FAO, 1993). (CAA).
-Reducido:
minimo 25%
del alimento
de referencia
(CAA)
Contenido | Cantidad de | Contenido |-No contiene: | Cuantitativa Revision  bibliogréfica
de colesterol de méaximo 5 mg | Publica (CAA).
colesterol que contiene | colesterol cada 100 g Dicotémica
un alimento, | (mg) Racional
el cual varia -Bajo: Continua
de uno a otro maximo 20
(FAO, 1993). mg cada 100
g
(CAA).
Contenido | Cantidad de | Contenido |-No contiene: | cuantitativa Revision  bibliogréfica
de fibra fibra que | de fibra menor o igual | Publica (CAA).
contiene un a05g Policotémica
alimento, el Racional
cual varia de -Fuente Continua
uno a otro minimo  3g | Ordinal
(FAO, 1993). cada 100 g
-Alto
contenido:
minimo 6 ¢
cada 100 g
(CAA).

Fuente: elaboracidn propia, 2015.
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Dimension Variable Definicion Indicador Categoria Clasificacion | Técnica/Instrumento
conceptual
Formulacién | Contenido cantidad en | Contenido 6.1g Cuantitativa receta
del alfajor de harina de | gramos  de | de harina de Privada
amaranto harina de | amaranto Racional
amaranto (9) Continua
utilizado
para el
alfajor
desarrollado
Contenido Cantidad en | Contenido 31g Cuantitativa receta
de fécula de | gramos de | de fécula de Privada
maiz fécula de | maiz (g) Racional
maiz Continua
utilizado
para el
alfajor
desarrollado
Contenido Cantidad en | Contenido 31g Cuantitativa receta
de harina de | gramos  de | de harina de Privada
trigo 0000 harina de | trigo 0000 Racional
trigo 0000 | (9) Continua
utilizado
para el
alfajor
desarrollado
Contenido Cantidad en | Contenido 2g Cuantitativa receta
de gramos de | de Privada
margarina margarina margarina Racional
dietética dietética dietética (g) Continua
utilizada para
el alfajor
desarrollado
Contenido Cantidad en | Contenido 29 Cuantitativa receta
de manzana | gramos de | de manzana Privada
manzana (9) Racional
utilizada para Continua
el alfajor
desarrollado
Contenido Cantidad en | Contenido 1649 Cuantitativa receta
de polvo de | gramos de | de polvo de Privada
hornear polvo de | hornear (g) Racional
hornear Continua
utilizada para
el alfajor
desarrollado
Contenido Cantidad de | Contenido 11g Cuantitativa receta
de clara de | clara de | de clara de Privada
huevo huevo en | huevo(g) Racional
gramos Continua
utilizada para
el alfajor

desarrollado

Fuente: elaboracién propia, 2015.
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Dimension Variable Definicion Indicador Categoria Clasificacion | Técnica/instrumento
conceptual
Formulacién | Contenido Cantidad en Contenido 0.84¢g Cuantitativa receta
del alfajor de sucralosa | gramos de de Privada
sucralosa sucralosa(g) Racional
utilizada para Continua
el alfajor
desarrollado
Contenido Cantidad en Contenido 0.3¢g Cuantitativa receta
de lecitina gramos de de lecitina Privada
de soja lecitina de de soja (g) Racional
soja utilizada Continua
para el
alfajor
desarrollado
Contenido Cantidad de | Contenido 1.3 ml Cuantitativa receta
de esencia gramos de de esencia Privada
de vainilla esencia de de vainilla Racional
vainilla (ml) Continua
utilizado
para el
alfajor
desarrollado
Contenido Cantidad de | Contenido 5¢g Cuantitativa receta
de dulce de | gramos de de dulce de Privada
leche dulce de leche () Racional
leche Continua
utilizados
para el
alfajor
desarrollado
Contenido Cantidad de Contenido 39 Cuantitativa receta
de chocolate | gramos choc. | de chocolate Privada
amargo amargo para | amargo (g) Racional
alfajor Continua

desarrollado

Fuente: elaboracidn propia, 2015.
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11.2 Anexo 2.

11.2.1 Consentimiento Informado y Encuesta.

CONSENTIMIENTO INFORMADO DEL RESPONDENTE
Estimados Directores/Profesores/Licenciados/Alumnos

Mi nombre es Ariela Paula Armentano en virtud que me encuentro realizando mi
trabajo final integrador (TFI), de la Licenciatura en Nutricion cuyo objetivo es el
Desarrollo de producto “Amarant, alfajor con harina de amaranto”, necesitaré¢ realizar
una evaluacion sensorial del producto en cuestion.

Por esta razon, solicito su autorizacion para participar en esta encuesta, que consiste en
responder las preguntas de la evaluacion sensorial que se encuentran en la hoja
siguiente.

Resguardaré la identidad de las personas incluidas en esta encuesta
Directores/Profesores /Licenciados/Alumnos. En cumplimiento de la Ley N° 17622/68
(y su decreto reglamentario N° 3110/70), se le informa que los datos que usted
proporcione seran utilizados sélo con fines estadisticos, quedando garantizado entonces
la absoluta y total confidencialidad de los mismos.

La decision de participar en esta encuesta es voluntaria y desde ya agradezco su
colaboracion.

Le solicitamos que de estar de acuerdo, luego de haber leido detenidamente lo anterior y
habiendolo comprendido, firmar al pie:

A 2 R , en mi caracter de respondente encuestado,
habiendo sido informado y entendiendo el objetivo de la encuesta, acepto participar en
la misma.

Universidad ISALUD
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Evaluacion Sensorial de los Alimentos

Estimado panelista, a continuacion le presentamos 1 muestra de alfajor, el cual le
pedimos deguste (pruebe) de la manera abajo descrita.

- Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar.

- Pruebe la muestra de alfajor.

- Enjuague su boca después de probar la muestra.

- No re pruebe.

A continuacion, complete la encuesta que se encuentra en la siguiente pagina:

- Responda cada pregunta lo mejor que pueda.

- Use exclusivamente una lapicera. No use lapiz.

- Marque una X en el casillero de al lado de su respuesta.

- Si hace algun cambio, tache la respuesta incorrecta y ponga una X en el casillero de al
lado de la respuesta correcta. Ademas, margue un circulo alrededor de la respuesta
correcta.

- No haga ninguna anotacién por separado en este cuestionario.
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POR FAVOR CONTESTE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS.
1) Haciendo referencia a los caracteres organolépticos del producto degustado (sefiale

con una cruz en el casillero correspondiente)

Apariencia Agradable Indiferente Desagradable
o T T T,
(% &) = =) (’ % &)
- ! I ]
\-._%_.-"I II\‘-»_-"; Mfﬁq\:/
Alfajor Amarant
Color Agradable Indiferente Desagradable
T, o e T,
o &) e &) (1 &)
. | I I
Nl S Wi
Alfajor Amarant
Aroma Agradable Indiferente Desagradable
o T, = T,
(% &) = =) ( % &)
. | I ]
&/ L W 4
Alfajor Amarant
Sabor Agradable dulzor Poco dulzor Mucho dulzor
T, T T,
o &) = &) (1 &)
. | I ]
N N g
Alfajor Amarant
Textura Crujiente Agradable Blanda
T T, A T T
5 &) 5 &) A, &)
- | - ) ]
N N o
Alfajor Amarant

2) ¢Usted elegiria este alfajor? (sefiale con una cruz la opcion correspondiente)

a) S b) NO

iMuchas gracias por contestar este cuestionario!
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11.3 Anexo 3.

11.3.1 Fotos de evaluacidon sensorial del alfajor Amarant.
Se muestra en la imagen N° 24 el retrato de las muestras de “Amarant” que se evaluaron

en la Evaluacion Sensorial realizada en la cocina de la Universidad Salud.

Imagen N° 24 Foto de la muestra de “Amarant “que se ofrecio a los evaluadores (n=50).

Fuente: elaboracion personal, 2015
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11.4 Anexo 4 " Ly

11.4.1 Reglamentacion para la publicacion y presentaciones futuras del Trabajo
Final Integrador.

1- Sobre la autoria del TFI: - El alumno a cargo del trabajo final integrador figurard como autor
del mismo, pudiendo desighar a otro autor/coautor sélo en el caso de que el grado
participacién de éste se haya dado en forma sustanciall durante todo el proceso de
elaboracion del trabajo de investigacién. En cualquier caso, sera el alumno el responsable por
el contenido presentado en el trabajo final, a quien pertenece la propiedad intelectual del
mismo. - Los docentes de la materia figurardn como tutores del trabajo cada vez que el mismo
sea presentado en la universidad Isalud en cualquier formato y, previa aceptacién del docente
en cualquier otro ambito. 2- Sobre la comunicacién/difusién del TFI: - La Universidad ISALUD v,
como intermediario, el Centro de Documentacién “Dr. Nestor Rodriguez Campoamor”, se
reservan el derecho de publicacién del TFI en formato digital, contando con la firma del
alumno en la autorizacién en cuestién, anexada a continuacién. La misma debe presentarse
firmada e impresa al momento de la entrega definitiva del TFl, indicando el tipo de permiso
que el alumno concede para la divulgacién. - La Universidad ISALUD podra seleccionar los
mejores trabajos de cada cohorte para ser presentados y comunicados en forma interna
dentro de la institucién en algin Evento o Jornada, con el objetivo de: difundir los TFIs de la
carrera, colaborar con la divulgacién de nuevos conocimientos del area de Nutricion y de esta
forma fortalecer la 1 “Son verdaderamente autores quienes han intervenido en la
investigacion en sus diferentes etapas desde el disefio del protocolo hasta la redaccién final
del texto” (Arribalzaga E y col”El Articulo cientifico”ler edicién. Bs.As. Magister Eos, 2005 2
profesion. Para esto, se convocara oportunamente al alumno/autor, esperando del mismo la
voluntad para participar de la propuesta institucional (presentacion en formato de pdster o
comunicacién breve en forma oral). Es necesario contar con la autorizacion del alumno/autor,
quien en calidad de autor debera firmar el formulario que se encuentra anexado al presente
documento. Esta autorizacidon debera incluirse al final del TFI, por lo cual se solicita que se
imprima, se firme y sea colocada en la presentacidon escrita del trabajo. - Asimismo, el

docente/tutor podra seleccionar algunos trabajos para publicar en la Revista de ISALUD, para
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lo cual se le solicitara al alumno que presente el TFl en el formato de publicacién de la misma.
- También podra el docente/tutor sugerir e impulsar la publicacién/presentacion al alumno en
alguna otra revista o jornada cientifica contando también con la debida autorizacion del
alumno/autor. - El alumno/autor por su parte podra publicar el trabajo de investigacidon o
realizar cualquier tipo de difusion del mismo o de sus resultados luego de obtener el titulo de
grado, siempre teniendo en cuenta lo siguiente: a)- para cualquier tipo de
publicacion/comunicacién del mismo se debe informar con anticipaciéon y contar con la
autorizacién y aprobacién de la Universidad ISALUD y b)- toda vez que se publique o presente
el trabajo debe mencionarse en forma clara la institucion de base en la que fue realizado
(Universidad ISALUD) y carrera (Lic. En Nutricidn). Se requerird de una autorizacion especial

por escrito en el caso de que sea necesario utilizar el logo de la Universidad ISALUD para tal fin.
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“CENTRO DE DOCUMENTACION “DR. NESTOR RODRiIGUEZ CAMPOAMOR”

Autorizacion de autor para la divulgacion de su obra inédita en formato electrénico

El/la que suscribe autoriza

Por la presente a la Universidad ISALUD y como intermediario al Centro de Documentacion

“Dr. Néstor Rodriguez Campoamor “a la divulgacion en forma electrénica de la obra de su
autoria que se indica en el presente documento.

Carrera:

Titulo de la obra autorizada (indicar si es Tesis / TFl)

Margue con una cruz el tipo de permiso que concede:

Acceso restringido:

____Enviodela obra sélo a los miembros de la comunidad ISALUD que asi lo soliciten.
Acceso publico:

____ Divulgacién en la pagina Web de la universidad o a través del catalogo del Centro de
Documentacion con acceso al texto completo del documento para todo tipo de usuarios.

Consulta en sala:

Disponibilidad de la obra solamente para la lectura en sala dentro de la Institucion.

El suscripto deslinda a la Institucion de toda responsabilidad legal que pudiera surgir de
reclamos de terceros que invoquen la autoria de las obras cuya autoria se atribuye.

Fecha: __/ [/

Firma DNI

Venezuela 931 - 22 subsuelo- C1095AAS — Ciudad de Buenos Aires- Argentina

TEL. + 54 11 5239-4040- Fax

web: www.isalud.edu.ar — mail: biblioteca@isalud.edu.ar
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Buenos Aires, ...... (o [T de 20....

Derechos para la publicacion del trabajo final integrador

En calidad de autor del Trabajo Final Integrador (TFI) denominado:

Certifico que he contribuido al contenido intelectual de este trabajo, ya sea en la
concepcion del disefio, andlisis e interpretacion de los datos, y en la redaccion y
revision critica del mismo, por lo cual estoy en condiciones de hacerme publicamente

responsable de él como autor.

En el caso que yo elija publicar el trabajo por mis propios medios, queda vedada
cualquier reproduccion, total o parcial, en cualquier parte o medio de divulgacion,
impresa o electrénica, sin solicitar previamente autorizacién a la Universidad ISALUD.
Declaro que, desde la concepcion del trabajo de investigacién y al concluirlo, en
consecuencia, como TFl para obtener el titulo de licenciado en Nutricion, debo
declarar siempre como filiacién a la Universidad ISALUD en cualquier publicacion que
se haga de la investigacion (Revistas, Congresos, Boletines de Nutricion, etc.).

Nombre completo del
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