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El presente estudio tiene como objetivo determinar cual es la aceptacién,
valoraciéon de la calidad y de los caracteres organolépticos, de un producto de
panaderia, adicionado con polidextrosa, para reducir el valor calérico total,
indagar sobre el consumo de alimentos dietéticos en la poblacién en estudio,
evaluar la calidad final del producto, establecer su composicion quimica, sondear
el grado de informacion de los encuestados sobre los atributos del aditivo
alimentario conocido como polidextrosa. A partir de esto se realiza una encuesta
a un total de 100 participantes de la Universidad FASTA, correspondientes a la
carrera Licenciatura en Nutricién, que asistieron a clase en el laboratorio de
analisis sensorial de los alimentos, para indagar sobre el consumo de productos
dietéticos, grado de informacion sobre los atributos de la Polidextrosa vy
aceptacion del producto a degustar. A fin de realizar un analisis mas exhaustivo,
se hicieron 10 entrevistas con preguntas abiertas a los alumnos de primer afio de
la carrera en cuestidn, ademas se evalud el grado de coincidencia con respecto
a la calificacion de diferentes atributos sobre el producto adicionado con
polidextrosa, entre dos expertos en técnica dietética. Los resultados del analisis
muestran que el 60 % de la poblacion consume estos productos, siendo el mas
consumido el yogur y en segundo lugar las barras de cereal, dentro de los
principales motivos de consumo encontramos que estos lo realizan simplemente
por gusto y otros por cuidados de la salud; mientras que aquellos que no
consumen estos productos, representados por el 40 %, manifestaron desinterés
por su consumo. Con respecto al grado de informacion sobre los atributos de la
polidextrosa, encontramos que solo el 4 % posee excelente informacion y el 38%
muy buena. El producto a degustar tuvo muy buena aceptacion, siendo los
atributos sabor y esponjosidad del mismo, los mejores calificados. El analisis de
las representaciones sobre diferentes temas relacionados con estos productos,
muestra variedad de opiniones entre las respuestas, algunas erroneas y otras
vagas o incompletas. La mayoria entiende por producto dietético aquellos que no
aportan o estan reducidos en calorias, siendo Utiles para el sobrepeso u
obesidad ademas de coincidir en que el envase y el marketing potencian el
consumo de los productos dietéticos.

Palabras claves: Productos dietéticos; Polidextrosa; Caracteristicas

organolépticas; Aditivo alimentario.
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El consumo de alimentos dietéticos en los ultimos afios ha ido en aumento,
un analisis realizado por la consultora Nielsen SRL indica que la venta de
estos productos aumento un 21 % en el 2007, afirman que la tendencia a
este consumo se impuso y seguira creciendo ya que cada vez son mas los
consumidores preocupados por el cuidado de su cuerpo y el consumo de
alimentos saludables; los consumidores buscan adelgazar, mantener el
peso, bajar el colesterol o simplemente son atrapados por el marketing de
estos productos.

Antes de comprar, cada vez mas los consumidores se fijan si es dietético o
no, al principio, estos productos estaban destinados a las mujeres, pero
ahora también los consumen hombres, chicos y gente mayor’

Una estadistica realizada por la empresa Gallup? indica que un 30 % de las
mujeres y un 15 % de los hombres consume alimentos en su version
dietética, entre los motivos mas descriptos surgen: cuidar el peso y tener
una alimentacién sana.’

Segun una encuesta de D"Alessio/lrol, el 60% de los argentinos se cuida
en las comidas. Y otra de LatinPanel coincide: en seis de cada diez
hogares se consumen alimentos dietéticos.*

Los datos recopilados por la empresa lider en estudios de mercadeo, TNS
Gallup, revelan que un 41% de los argentinos esta atento al lanzamiento
de nuevos productos alimenticios que ayudan a mantener una dieta
saludable y un 52% controla la grasa que ingiere en las comidas.’

El consumidor quiere el placer sensorial de un producto entero pero que
tenga menos calorias.

Reducir el valor calérico de un alimento reemplazando las grasas o
azucares por algun otro compuesto, resulta dificil en el momento de
mantener los caracteres organolépticos similares al alimento en su version
con todas las calorias, muchos productos reducidos en calorias han sido
rechazados por los consumidores, porque si bien cumplian con uno de sus
objetivos, reduccién del valor calérico, organolepticamente se alejaba

mucho a las caracteristicas de la version original.

! http://www.clarin.com/diario/2007/11/03/sociedad/s-04815.htm
2Esla empresa pionera en la investigaciéon de mercados y opinién publica, desarrolla en forma
Eermanente estudios cuantitativos y cualitativos a nivel nacional y regional.
http:// www.tns-global.com
* http://www.larazon.com.ar/notas/2007/03/27/01388715.html
® http://www.lanacion.com.ar/nota.asp?nota_id=1056606




Una buena alternativa para esto es la combinacion de endulzantes
reducidos en calorias que en combinacién con agentes de masa como la
polidextrosa, permiten el desarrollo de alimentos ricos en fibra, de bajo
valor calérico y organolepticamente muy aceptables.

La polidextrosa es un agente de masa de bajas calorias que no es dulce y
se lo puede utilizar para controlar la dulzura final del producto y reemplazar
parte de las grasas manteniendo la textura que se espera de la version
original .’

Este carbohidrato es aceptado como fibra dietética soluble, aporta solo 1
kcal./g, actia como agente de masa, espesante, estabilizante, humectante
y agente de firmeza, posee 90 % de fibra y su utilizacion en reemplazo de
las grasas o azucares mejora la sensacién del producto en la boca, es bien
tolerada y puede usarse para producir alimentos como 95 % libres de
grasa, enriquecido en fibras, reducido en calorias, de bajo indice glucemico
y sin azucar agregado.

La polidextrosa no tiene problemas de apariencia, textura, comestibilidad,
viscosidad, sabor o afectacion en la vida de anaquel, puede utilizarse en
cualquier alimento mejorando la percepcidén del sabor en general.

Debido a las caracteristicas que posee este ingrediente y el auge de los

productos de valor calérico reducido surge el deseo de investigar:

¢, Cual es la aceptacion, valoracion de la calidad y de los caracteres
organolépticos, de un producto de panaderia, adicionado con polidextrosa

para reducir el valor cal6rico total?

Se plantea como obijetivo general:

e Determinar cual es la aceptacién, valoracion de la calidad y de los
caracteres organolépticos, de un producto de panaderia, adicionado con

polidextrosa, para reducir el valor cal6rico total.

Los objetivos especificos son:

e Reducir el valor cal6rico total del alimento.
e Disminuir la proporcidbn de azucar incorporada en la elaboracién del
producto.

¢ Evaluar la calidad final del producto.

® Revista, Enfasis Alimentacién,’Ingredientes con beneficios funcionales”, N° 5,
Octubre/Noviembre 2006, p.112



e Establecer la composicion quimica del producto final.

¢ Analizar las caracteristicas organolépticas del producto final.

e Determinar la aceptabilidad del producto por sus consumidores.

¢ Indagar sobre el consumo de alimentos dietéticos en la poblacién.

e Investigar el grado de informacion sobre los atributos de la polidextrosa por

la poblacién en estudio.

Hipotesis:

La adicién de polidextrosa en un producto de panaderia
para reducir el valor cal6rico total, produce buena
calificacion de la aceptacion, caracteres organolépticos,

textura y calidad del mismo por sus consumidores.







Alargar el periodo de conservacion de los alimentos ha sido una
preocupacién para el hombre desde tiempos remotos, se desconoce
cuando se comenzd a almacenarlos y conservarlos para poder ingerirlos
sin que se estropearan, aunque los cazadores- recolectores se
desplazaban buscando alimento y mejores refugios, la verdadera
necesidad comenzé durante el neolitico'. A partir de ésta época, el
aumento de la poblacién obligd a utilizar la ganaderia y la agricultura como
sostén de las sociedades, con lo que habia que acopiar grandes
cantidades de alimentos para los tiempos de escasez, los excedentes de
las buenas cosechas se intercambiaban con otros productos de los
pueblos lejanos.
El secado, ahumado, curado y salado han sido procesos de conservacion
muy comunes desde tiempos muy remotos, segun las zonas geograficas
se utilizaban unos y otros.
El objetivo principal de la conservacién de alimentos era evitar que sean
atacados por microorganismos que originan la descomposicion, y asi poder
almacenarlos, por mas tiempo?.
Conseguir mejoras en el proceso de elaboracion de éstos, modificar sus
caracteristicas organolépticas, aumentar su permanencia en el mercado,
son algunos de los objetivos que hoy en dia se persiguen en la industria
alimentaria. La ciencia de los alimentos, en los ultimos afos ha
evolucionado, debido al desarrollo tecnoldgico y cientifico; lo que ha
llevado a aumentar las posibilidades de cumplir con el objetivo mas grande
de la industria alimentaria:
“Alimentar a grandes poblaciones a través de una alimentacion
variada y en buenas condiciones en cuanto a calidad higiénico —
sanitaria, organoléptica y nutritiva”, esto puede llevarse a cabo
gracias a la utilizacién de aditivos alimentarios.’
Estos son un recurso mas de la tecnologia alimentaria, y solo hay que

recurrir a ellos cuando su utilizacion es estrictamente necesaria. Estas

' Uno de los periodos en que se considera dividida la Edad de Piedra, se situa entre el
7000 a. C. y el 4000 a. C. aproximadamente. Inicialmente se le di6 este nombre en razén de los
hallazgos de herramientas de piedra pulimentada que parecian acompafiar al desarrollo y
expansion de la agricultura. Hoy en dia se define el Neolitico precisamente en razén del
conocimiento y uso de la agricultura o de la ganaderia. Sin olvidarnos que la principal
caracteristica que define al periodo es una nueva forma de vida basada en la produccion de
alimentos a partir de especies vegetales y animales domesticados.
% http://www.fao.org/docrep/meeting
® Ansorena, Diana; Astiasaran, Iciar, Alimentos y nutricién en la practica sanitaria, Espafa,
Ediciones Diaz de Santos, 2003, p 121-122.
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sustancias facilitan la disponibilidad de productos alimentarios durante
cualquier época del afio para un gran niumero de consumidores, evitando
que se deterioren y conservando sus caracteristicas naturales.’
Se entiende por aditivo alimentario:
“Cualquier sustancia que por si misma no Se consume
normalmente como alimento, ni tampoco se usa como
ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y
cuya adicion al alimento en sus fases de produccion,
fabricacién, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado,
empaquetado, transporte o almacenamiento, resulte directa o
indirectamente por si 0 sus subproductos, un componente del
alimento o bien afecte sus caracteristicas”.”
Su uso esta justificado Unicamente si ofrece alguna ventaja, no presenta
riesgos para la salud del consumidor y no induce a error o a engano, y Si
desempefia una o mas de las funciones establecidas por el Codex y los
siguientes requisitos, siempre y cuando éstos objetivos no puedan
alcanzarse por otros medios econémica y tecnoldégicamente viables:
Conservar la calidad nutricional del alimento, proporcionar los ingredientes
o constituyentes necesarios para los productos fabricados para grupos de
consumidores que tienen necesidades dietéticas especiales, aumentar la
estabilidad o mejorar sus caracteristicas organolépticas® sin engafiar al
consumidor, proporcionar ayuda para la fabricacion, elaboracion,
preparacion, tratamiento, envasado, transporte o almacenamiento del
mismo.’
El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA)
es un comité cientifico internacional de expertos administrado por la
Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
y la Organizacion Mundial de la Salud.
Esta comisidon se relune desde 1956, principalmente para evaluar su
inocuidad; su trabajo incluye el examen de los contaminantes, de las
sustancias toxicas naturalmente presentes en los alimentos y los residuos

de medicamentos veterinarios en los alimentos.

Lactilol y Polidextrosa: Un duo saludable, Revista

Octubre/Noviembre 2006

® Norma general del Codex para los aditivos alimentarios-preambulo; Codex Stan 192-1995

Rev.2-1999), p 103

Conjunto de descripciones de las caracteristicas fisicas que tiene la materia en general, como
su sabor, textura, olor, color. Todas estas son percibidas por los sentidos y producen al comer

una sensacién agradable o desagradable asociada al alimento.
" Ibid., p.104-105
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Por el momento, ha evaluado mas de 1.300 aditivos alimentarios,
aproximadamente 25 contaminantes y sustancias toxicas naturalmente
presentes en los alimentos, y residuos de 80 medicamentos veterinarios.
Otra de las funciones que éste debe llevar a cabo es la elaboracién de
principios para examinar la inocuidad de los productos quimicos presentes
en los alimentos que son compatibles con los actuales criterios sobre
evaluacién de riesgos y tiene en cuenta la evolucion reciente de la
toxicologia y otras ciencias pertinentes.

La evaluacién a nivel internacional se inici6 como resultado de una
Conferencia FAO/OMS, realizada en Ginebra en 1955, donde se
recomienda la convocaciéon a comités expertos para tratar los aspectos
técnicos y administrativos de los aditivos quimicos y su inocuidad en los
alimentos, luego de ésta recomendaciéon se realiza la primer reunién del
comité de Expertos en Aditivos Alimentarios, el cual presta sus servicios
como 6rgano asesor cientifico de los gobiernos miembros de la FAO y la
OMS y la Comisién del Codex Alimentarius.

El asesoramiento a este ultimo en materia de aditivos alimentarios,
contaminantes y sustancias téxicas naturalmente presentes en los
alimentos se proporciona normalmente por medio del Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos, y el
asesoramiento sobre residuos de medicamentos veterinarios a través del
Comité del Codex sobre Residuos de Medicamentos Veterinarios en los
Alimentos.

Todos los paises necesitan tener acceso a evaluaciones confiables de
riesgos de las sustancias quimicas utilizadas en los alimentos, pero pocos
cuentan con los conocimientos y los recursos necesarios para llevarlas a
cabo. Por ello la comisiébn de Expertos en Aditivos Alimentarios
proporciona una fuente fiable de asesoramiento, y algunos paises la
utilizan para elaborar sus propios programas de reglamentacion®.

En la misma forma, ambos comités, elaboran normas para los productos
quimicos en los alimentos sobre la base de las evaluaciones de la
comisién de expertos en Aditivos Alimentarios.

Para determinar la inocuidad de estos componentes la comision: Establece
principios para evaluar su inocuidad, hace pruebas toxicoldgicas y

establece ingestiones diarias admisibles (IDA) o ingestiones tolerables,

¥ http://www.fao.org/ag/agn/agns/files/what-s.pdf, p.3
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prepara especificaciones relativas a la pureza de los aditivos y evalua las
dosis de ingestion.

En el caso de los aditivos alimentarios, se establecen las ingestas diarias
admisibles sobre la base de la informacion toxicolégica y demas
informacién pertinente disponible. También se desarrollan especificaciones
de identidad y pureza de los mismos, ayudando a garantizar que el
producto que entra en el comercio tenga la calidad apropiada, pueda ser
fabricado normalmente y sea equivalente al material sometido al ensayo
toxicoldgico.

Ademas de examinar determinados productos quimicos, elabora principios
generales para evaluar la inocuidad de las sustancias quimicas en los
alimentos. La necesidad de mantenerse al dia en relacion con las
disciplinas cientificas exige un examen y una actualizacion constante de
los procedimientos de evaluacion.

Los expertos deben también realizar amplias investigaciones en las
publicaciones relativas a sustancias que estan examinando ademas de
estudiar la informacion proporcionada por los promotores de las sustancias
quimicas bajo andlisis.

Se publica un resumen pocas semanas después de la reunidon, que
contiene las principales conclusiones; estos informes presentan los datos
utilizados en las evaluaciones de riesgos efectuadas por el grupo y
proporcionan referencias completas acerca de las publicaciones
pertinentes.’ Los alimentos estan sometidos a diferentes condiciones del
ambiente que pueden modificar o alterar su composicion original.

El consumidor demanda una mayor variedad de alimentos, faciles de
preparar, seguros, nutritivos y econdémicos, es por ello que los aditivos
cumplen un papel muy importante a la hora de satisfacer el pedido de los
demandantes debido a que permiten que los alimentos continlien siendo
seguros, apetecibles y nutritivos hasta su consumo, esto se logra por las
funciones que cumplen: Asegurar la salubridad, aumentar la conservacion
o estabilidad del producto, permitir la disponibilidad de alimentos fuera de
temporada, mantener o reducir el valor calorico total, potenciar la
aceptaciéon del consumidor, dar homogeneidad al producto, ayudar a la
fabricacién, transformacion, preparacion, transporte y almacenamiento del

mismo.

* Ibid. , p. 1-2



Debido a la existencia de un gran numero de aditivos alimentarios
desarrollados hoy en dia por la industria, a las diversas funciones que
éstos cumplen al ser incorporados en un alimento o preparacion y en
funcién del origen de los mismos, surge la necesidad de agruparlos y
clasificarlos teniendo en cuenta basicamente algunas de éstas
caracteristicas siendo las principales bases para la clasificacién: su origen

y la funcion que desarrollan.

Cuadro N°1: Clasificacion segun origen

Origen Caracteristicas

Pueden ser de origen animal o vegetal, se obtienen por
procedimientos fisicos, enzimaticos o microbiolégicos, los
Naturales . ]
mas importantes son: Extractos ricos en tocoferoles que se

obtienen de aceites naturales.

Son reproducidos por sintesis quimica o biolégica en
Idénticos a los
laboratorio, siendo de este modo mas econdémico, los mas
naturales ) ) )
representativos son el colorante tipo carotenoides.

Son compuestos de origen natural levemente modificados
. en su composicion o estructura, para que puedan ser
Modificados . ] o ] ]
utilizados en la industria alimentaria, los mas usados son

los almidones modificados o celulosas modificadas.

Son compuestos que no estan presentes en la naturaleza,
Artificiales se sintetizan en el laboratorio, los mas representativos son

los edulcorantes ciclamato y sacarina o los antioxidantes.

Fuente: Ansorena, Diana; Astiasaran, Iciar, Op.cit., p 127

Los compuestos mas utilizados en la industria alimenticia se detallan a
continuacién, cada uno con la funcidbn que desarrollan: Los colorantes
otorgan o restituyen color a un alimento. Los edulcorantes son aquellas
sustancias diferentes del azicar que confieren a un alimento un sabor
dulce. Los conservantes prolongan la vida util de los productos alimenticios
protegiéndolos frente al deterioro causado por microorganismos, a su vez
los antioxidantes prolongan la vida util de los mismos protegiéndolos frente
al deterioro causado por la oxidacion, tales como el enranciamiento de las
grasas y los cambios de color. Los acidulantes tienen la funcién de
incrementar la acidez de un alimento, es decir, conferirle un sabor acido.
Los antiaglomerantes son las sustancias que reducen la tendencia de las

particulas de un alimento a adherirse unas a otras."' Los antiespumantes

' http://histolii.ugr.es/EuroE/ClasesFuncionales.pdf
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impiden o reducen la formacién de espuma. Los agentes de carga
aumentan el volumen de un alimento sin contribuir significativamente a su
valor energético disponible. Las sustancias emulgentes hacen posible la
formacién o el mantenimiento de una mezcla homogénea de dos o mas
fases en un alimento. Los endurecedores vuelven o mantienen los tejidos
de frutas u hortalizas firmes o crujientes o actuan junto con agentes
gelificantes para producir o reforzar un gel. Los potenciadores del sabor
realzan el sabor o el aroma que tiene un alimento; los espumantes hacen
posible formar o mantener una dispersion homogénea de una fase
gaseosa en un alimento liquido o solido y los gelificantes otorgan textura a
un alimento mediante la formacibn de un gel. Los agentes de
recubrimiento, cuando se aplican en la superficie exterior de un alimento,
confieren un aspecto brillante o lo revisten con una capa protectora. Los
estabilizadores posibilitan el mantenimiento del estado fisico-quimico de un
alimento y los espesantes aumentan la viscosidad del producto.’?

Para que un aditivo sea aceptado para uso alimentario debe ser estudiado
exhaustivamente, esta evaluacion de la seguridad de uso se hace siempre
que existan razones para su incorporacion en la formulacion de un
alimento y debe realizarse siempre en un marco legal, el procedimiento se
basa en la revision de datos toxicologicos disponibles, a partir de los
cuales se determina un nivel de ingesta maximo del aditivo, que no tenga
efectos toxicos que se hayan comprobado, este contenido se denomina
“Nivel sin efecto adverso observado”, y es necesario para determinar la
Ingesta diaria admisible™ : Es una estimacion de la cantidad de aditivo
alimentario, expresada en relacion al peso corporal, que una persona
puede ingerir diariamente durante toda la vida sin riesgo considerable para
su salud.™

Este valor se calcula con un amplio margen de seguridad, en caso de que
la ingesta de alimentos no sobrepase este limite no hay motivo de
preocupacioén; si ocasionalmente la ingesta sobrepasa el limite establecido,
debido al amplio margen de seguridad, seria poco probable que se
produjera algun dafio.

Sin embargo si alguna cifra de consumo indica que los niveles regulares de

ingesta de la poblacion o de determinados sectores, sobrepasan las

12 bid.

'3 Se refiere a una persona estandar de 60 kg.
" Norma general del Codex para los aditivos alimentarios-preambulo; Op.cit., p.104.
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cantidades aceptadas de algin compuesto, entonces es necesario reducir
las cantidades de aditivo en los alimentos o los alimentos que lo poseen."

La evaluacién de un aditivo alimentario incluye:

Cuadro N°2: Evaluacién de la toxicidad de un aditivo

Nombre quimico y/o comercial

Origen y pureza

Formula empirica y estructural

Identificacion y Aspectos bioldgicos y fisicoquimicos y analogia con
caracterizacion productos de toxicidad conocida
del producto Métodos analiticos para su determinacién

Proceso de obtencién

Especificaciones comerciales del producto

Historia de su uso en la alimentacion

Modo y Tipo o tipos de alimentos donde se va a emplear

extension de su

empleo por Frecuencia previsible de exposicion de las personas

empresas. Evaluacion de la toxicidad aguda, subaguda y cronica

Estudios de teratogenicidad, etc.
Pruebas

. Estudios de extrapolacion al hombre.
toxicologicas

Posibles problemas relacionados con la salud.

Fuente: Ansorena, Diana; Astiasaran, Iciar, Op.cit., p 144 °

Ademas de las estrictas evaluaciones de riesgos y de la obligacion de
tener un uso justificado, las normativas en funcién de los aditivos
alimentarios, exigen que éstos sean empleados conforme a las condiciones
de buenas practicas de fabricacion, que incluyen, la cantidad de aditivo que
se afiada se limitara a la dosis minima necesaria para obtener el efecto
deseado; la cantidad del mismo que pase a ser componente del producto
como consecuencia de su uso en la fabricacion, elaboracion o envasado y
que no tiene por objeto obtener ningun efecto fisico o técnico en el
alimento, se reduce al maximo razonablemente posible; y el aditivo se
preparara y manipulara de la misma forma que un ingrediente alimentario,
éstos deben figurar en las etiquetas de los envases y bebidas que los

contienen, debe incluirse la funcion del aditivo y su nombre o numero “E”

'® Bello, Gutierrez, L. Uso de los aditivos quimicos en los alimentos, Ed. Diaz de Santos,
Espafia. 2000 P. 127-142

'® Ansorena, Diana, Profesora asistente Departamento de Bromatologia, Tecnologia de los
Alimentos y Toxicologia, Universidad de Navarra, Pamplona.

Astiasaran, Iciar, Profesora titular de Nutricion y Bromatologia, Departamento de
Bromatologia, Tecnologia de los Alimentos y Toxicologia, Universidad de Navarra, Pamplona.
Afo 2000.
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asignado, éstos numeros se utilizan para identificarlo y comprueban que el
mismo ha sido analizado y aprobado por el comité de evaluacién; La letra
E va seguida de tres o cuatro digitos: El primero de ellos informa sobre el
tipo de aditivo, asi se reserva el 1 para los colorantes, el 2 para
conservantes, el 3 para antioxidantes, el 4 para estabilizantes vy
emulsionantes, el 5 y 6 para potenciadores del sabor y 9 para los
edulcorantes. El segundo numero hace referencia a la familia del aditivo
cuando se trata de colorantes indica el color, en el caso de antioxidantes y
conservantes el grupo quimico al que pertenecen, el resto de los digitos se
refiere a la especie en concreto y sirve para identificar la sustancia. Una
vez asignada la letra “E”, forman parte de las listas positivas, las mismas
se utilizan en la legislacion para establecer cuales son los aditivos que se
pueden emplear en cada alimento y las cantidades maximas de utilizacién
en cada caso, de ésta manera esta prohibido el uso de cualquier sustancia
que no esté contemplada en ellas."”

Con respecto al etiquetado de los aditivos que se venden como tales, tanto
al por menor como de cualquier otra forma, incluidas las ventas a
abastecedores y fabricantes de alimentos, para los fines de sus empresas,
existe una regulaciéon que debe cumplirse minuciosamente, a saber: para el
rotulado de éstas sustancias preenvasadas que se venden al por menor los
mismos deberan llevar la informacibn que se detalla a continuacién:
Detalles del aditivo alimentario ya que debera aparecer el nombre de cada
uno de ellos, el cual debera ser especifico y no genérico, e indicar la
verdadera naturaleza del mismo, cuando se haya establecido una
denominacién para el mismo en la lista de aditivos del Codex, debera
utilizarse éste, en otros casos, correspondera utilizar el nombre comun o
usual o0, cuando no exista ninguna denominacién, se empleara un nombre
descriptivo apropiado. Cuando se incluyan dos o mas aditivos alimentarios,
deberan aparecer en forma de lista, cada uno figurara en la lista segun el
orden de su proporcién en peso con respecto al contenido total del envase,
figurando en primer lugar aquel cuya proporcion, en peso, sea la mayor,
cuando uno o mas de éstos estén sujetos a una limitacion cuantitativa en
un alimento regulado por una norma del Codex, debera declararse la
cantidad o proporcién del mismo de igual forma, si hay ingredientes

alimentarios que forman parte del preparado, sera obligacion declararse en

' Ibid., p. 144
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la lista de ingredientes por orden decreciente de proporciones. Cuando se
trate de mezclas de aromatizantes, no sera necesario que aparezca el
nombre de cada uno presentes en la mezcla, podra utilizarse la expresiéon
genérica “aroma” o “aromatizante”, juntamente con una indicacion de la
verdadera naturaleza del mismo, estos términos podran estar calificados
por las palabras “natural” o “artificial’, o por ambas, segun sea el caso; ésta
disposicién no se aplicara a los modificadores del sabor, en cambio, se
aplicara a las “hierbas aromaticas” y “especias”, cuyos nombres genéricos
podran emplearse segun proceda. Los aditivos alimentarios cuya
estabilidad en almacén no exceda de 18 meses deberan llevar la fecha de
durabilidad minima, expresada con palabras como “se mantendra por lo

97 5 una declaracion

menos hasta...”.’® Las palabras “para uso alimentario
sustancialmente analoga deberan aparecer en un lugar bien visible de la
etiqueta. Instrucciones para la conservacion y utilizacion; debiendo
facilitarse informacion suficiente sobre el modo de conservar el aditivo
alimentario y emplearlo en el alimento. Con respecto al contenido neto se
debera indicar en el sistema métrico o en el sistema “avoirdupois”® o en
ambos sistemas de medidas, segun las necesidades del pais en que se
venda el mismo; esta declaracién debera hacerse describiendo en volumen
0 en peso, para los aditivos alimentarios liquidos; en peso, para los sélidos;
en peso o en volumen, para los semisélidos o viscosos; en peso, para los
aditivos alimentarios que se venden en forma de tabletas, juntamente con
el numero de tabletas que contiene el envase. En cuanto al nhombre y
direccién, debera indicarse el del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del aditivo, asi mismo el pais de origen
del mismo, cuando su omisién pueda resultar engafosa o equivoca para el
consumidor, cuando un aditivo alimentario se someta en un segundo pais a
una elaboracién que cambie su naturaleza fisica o quimica, el pais en el
que se efectue la elaboracién debera considerarse como pais de origen del
mismo, para los fines de etiquetado y por ultimo debe incluir la
Identificacién del lote en donde cada envase debera llevar marcada de
cualquier otra forma, pero con caracter permanente, una indicacién en

clave o en lenguaje claro que permita identificar la fabrica productora y el

'® Norma General Para el Etiquetado de Aditivos Alimentarios que se Venden como Tales,
Codex Standard 107-1981, p 2.
" Ibid
2 L alibra (Ib) avoirdupois es una unidad de masa que representa la principal unidad de peso y
masa usada y adoptada en los paises anglosajones. Es la libra de uso comun. Se abrevia Ib en
castellano.
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lote. La presentacién de esta informacion obligatoria debera cumplir con
determinadas generalidades teniendo en cuenta que los datos que deben
aparecer en la etiqueta, se indicaran con caracteres claros, bien visibles y
facilmente legibles para el consumidor, en las condiciones normales de
compra y uso. Esta informacién no debera estar oscurecida por dibujos ni
por cualquier otra materia escrita, impresa o grafica, y debera presentarse
en un color que contraste con el del fondo. Las letras empleadas en el
nombre del alimento deberan ser de un tamafio que guarde una relacion
razonable con el texto impreso mas prominente que figure en la etiqueta.
Cuando el envase esté envuelto, la informacion necesaria debera aparecer
en el envoltorio, o de lo contrario, sera necesario que la etiqueta del
envase pueda leerse facilmente a través del envoltorio exterior y éste no la
oscurezca. En general, es de caracter obligatorio que el nombre y el
contenido neto del alimento aparezcan en aquella parte de la etiqueta que,
normalmente, se presenta al consumidor en el momento de la venta, el
idioma que se utilice para indicar los datos mencionados en el parrafo
debera ser aceptable para el pais donde se vendera el producto, cuando el
idioma en que esté redactada la etiqueta original no sea aceptable, podra
emplearse una etiqueta complementaria, redactada en un lenguaje
apropiado, en la que aparezcan los datos obligatorios, en lugar de poner

una nueva etiqueta.”’

' bid., p. 3
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La evaluacion de la calidad de un producto alimenticio es en parte
subjetiva ya que es evaluada por medio de los érganos sensoriales
humanos; siempre que se ingiere un alimento se emite un juicio
conscientemente o de alguna otra forma, el que come decide si la comida
en cuestion tiene o no calidad aceptable, si la ingiere o no."

El analisis sensorial de los alimentos, consiste en evaluar las propiedades
organolépticas de los productos -es decir, todo lo que se puede percibir por
los sentidos-, y determinar su aceptacién por el consumidor. Este se realiza
con los sentidos y esta estrictamente normalizado, implica el uso de
técnicas especificas estandarizadas, con el objetivo de disminuir la
subjetividad en las respuestas, normalmente se utiliza para el control de
calidad de los productos, ya sea durante la etapa del desarrollo o durante

el proceso de rutina y determinar la aceptacion del mismo por parte del
consumidor.

Esta evaluacion usa técnicas basadas en la fisiologia y psicologia de la
percepcion. Cada objeto tiene caracteristicas propias, y asi, el alimento
tiene su propio peso, estructura, composicion, color, etc. Cuando el
observador se percata de la existencia de los objetos que le rodean, se
debe a que éstos han actuado como estimulo sobre sus sentidos, éste
estimulo produce un efecto en el observador: una sensaciéon que es
funcioén de las caracteristicas innatas del objeto. La percepcidn se produce
cuando el observador ha recibido un estimulo de magnitud igual o mayor al
umbral, y comprende la interpretacion y reconstruccion de la variada y
abundante informacion que reciben los receptores sensoriales, entre
sensacion y percepcion, existe la misma diferencia que hay entre "mirar",
"ver", "oir" y "escuchar". La mente guarda las percepciones en su memoria,
y éstas son modificadas continuamente por nuevas. Estas modificaciones
son las que comUnmente se llaman impresiones.?

La herramienta basica que se emplea para este analisis es el ser humano
por ello se toman todos los recaudos posibles para que la respuesta sea
objetiva, siendo éstos: Entrenamiento intensivo de quienes actuaran como
evaluadores sensoriales, el disefio experimental, que debe respetarse para
evitar errores psicolégicos vinculados con la presentacion de muestras que

luego evaluaran estas personas; el lugar de trabajo debe ser apropiado; la

' Helen, Charley, Tecnologia de los alimentos, procesos quimicos y fisicos en la

Ereparacién de alimentos, México, Editorial Limusa, 2000, p, 11-12
Wittig de Penna, Emma, Evaluacién Sensorial Una metodologia actual para tecnologia de
alimentos, Edicién Digital, Afio 2001.
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forma de presentar y preparar las muestras, siendo imprescindible utilizar
balanzas, instrumentos de medicion adecuados y frascos codificados. 3

Cada técnica utilizada tiene un objetivo y una forma de hacerla y todo se
ajusta a esos parametros porque lo han elaborado y probado equipos de
psicologos, sociologos, técnicos de alimentacion, fisidlogos y estadisticos;
es un trabajo multidisciplinario. Los parametros que se incluyen en un
analisis sensorial de los alimentos pueden variar segun el tipo de alimento

que esta en estudio, pero estos se clasifican de la siguiente forma:

Cuadro N°3: Elementos de la evaluaciéon sensorial

Evaluacion sensorial

Caracteristica Sentido Caracteres percibidos Organo

Dureza, cohesividad, elasticidad,
Tacto, especialmente
Textura fragilidad, gomosidad y Piel
yema de dedos y labios
temperatura.

Sonido Audicidn Crocancia Oido

Color, Limpidez- Turbidez,
Aspecto Visién, percepcién visual brillante-opaco, fluidez, Ojos.

efervescencia y forma.

Deteccidn de sustancias
Olfato, via nasal directa
voldtiles que excitan el olfato.
Nariz, epitelio
Olor Deteccidn de sustancias )
olfatorio.
Via retronasal voldtiles a partir de la
degustacidn.
Sabores dulce, amargo, acido y
Flavor | Gusto Gusto
salado.
Reacciones de la mucosa, Astringencia, causticidad, Boca (Papilas
sensaciones quimicas cosquilleo, aspereza, picante. gustativas y
Sensaciones buco- dentadura)
Consistencia, duro, blando,
Tacto dentales, sensaciones
crujiente y temperatura.
térmicas

Fuente: Medin, Roxana; Medin, Silvina, Alimentos, introducciéon técnica y

seguridad, Ediciones turisticas, Argentina, 2003, segunda edicion, p, 87.

% Cali, Maria Julieta, entrevista a Nora Barda, Analisis sensorial de los alimentos, p.34
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Con respecto al aspecto, se sabe que la percepcién del tamafio, forma y
color de los alimentos y las caracteristicas de transparencia, turbidez,
opacidad o brillo son medidos por los 6rganos de la vista. El color es el
efecto de un estimulo sobre la retina, que el nervio 6ptico transmite al
cerebro donde este ultimo lo integra, esta caracteristica es un factor
importante para evaluar la calidad del alimento, normalmente se vincula al
grado de maduracién, presencia de impurezas, realizacibn apropiada o
defectuosa de un tratamiento tecnolégico o comienzo de alteraciones
microbianas®, ademas de contribuir a la apreciacion estética de ellos.

Una vez que el alimento es aceptado visualmente, los érganos de la nariz
y boca se utilizan para obtener informacién adicional sobre la calidad del
alimento en cuestion, todas estas sensaciones se incluyen en el término
flavor, el cual tiene tres componentes, a saber, olor, gusto y sensaciones
compuestas conocidas como sensacion bucal. El olor de un alimento
contribuye al placer de comer ademas de ser un factor importante de
evaluacién de la calidad del mismo por asociarse a la frescura y buen
estado.’ Los receptores olfativos estan localizados en la parte superior de
la cavidad retronasal, éstos consisten en millones de células largas y
estrechas provistas de pelos olfativos que atraviesan el mucus que cubre
el epitelio nasal, para percibir el olor la informacién se lleva a los extremos
terminales del érgano sensorial y se transmiten como impulsos eléctricos a
través de los nervios hasta el cerebro, en donde se interpreta el mensaje,
al parecer no hay receptores olfativos especificos para un determinado
olor; asi mismo el aroma de determinadas sustancias volatiles se perciben
mejor con inspiraciones nasales profundas forzando el aire a pasar sobre
la mucosa olfativa, durante la ingestion de alimentos, las sustancias
volatiles liberadas en la boca alcanzan la mucosa olfativa pasando por la
cavidad bucal; existe el llamado fenobmeno de adaptacién en donde un
individuo expuesto a un olor durante un periodo de tiempo prolongado lo
percibe mucho menos ya que momentaneamente aumenta el umbral de
percepcion de ese olor.® El siguiente componente es el gusto, pocas
personas podrian conformarse con aceptar un alimento sélo por el aroma,

sino que es necesario que el sabor del mismo también sea agradable. El

* Bensancon, Pierre; Cheftel, Henri; Cheftel, Jean-Claude, Introduccion a la bioquimica y
tecnologia de los alimentos, Espafia, Editorial Acribia, 1992, volumen I, p, 31.

° Helen, Charley, Op.cit., p 15

® Bensancon, Pierre; Cheftel, Henri; Cheftel, Jean-Claude, Op.cit., p,84.
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gusto se percibe por los corpusculos gustativos ubicados en las papilas de

la lengua, estos T 3 PECEIOOT O T

disminuyen a lo
largo del tiempo
lo cual influye en
la percepcion del

B Amargo
B Acido
B Satato
B Dulce

gusto en las
personas de
edades

avanzadas. Las
percepciones que
registran  estos

corpusculos  se

catalogan como

dulce, salado, | Funnte: wany Bnashisrbas acripress oom

acido y amargo, las papilas gustativas ubicadas en diferentes zonas de la
lengua no son igualmente sensibles a todos los estimulos gustativos, pero
ninguna de ellas resulta especifica para cada sabor, sino que
generalmente responden a varios estimulos con predominio de uno, siendo
mas sensibles a lo dulce y salado los ubicados en la punta de la lengua y
aquellos en los laterales de la misma son sensibles al acido, mientras que
los ubicados en la parte posterior detectan con mayor facilidad los sabores
amargos. La concentracidbn de una sustancia en saliva que se requiere
para ocasionar la sensacion de sabor es mucho mas alta que la que se
necesita para provocar la sensaciéon del olor. Los cuatro sabores primarios
no se sienten con la misma facilidad, el tiempo es el principal factor a tener
en cuenta, lo salado sobre la lengua se siente en fraccion de segundo,
mientras que una sustancia amarga requiere de un segundo completo
después de hacer contacto con la lengua, pero una vez sentidas, las
sensaciones amargas tienden a perdurar. La concentracion requerida para
la percepcion de un sabor se llama umbral para dicha sustancia, las
personas difieren en la sensibilidad a los cuatro sabores del gusto y al
umbral para cada uno, siendo el mismo normalmente para cada sabor:
Cloruro soédico 0.25%; Sacarosa 0.5%; Acido clorhidrico 0.007%; Quinina

sabor amargo 0.00005 %’

" Ibid. , p. 83
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El mantenimiento prolongado en la boca de una sustancia de un
determinado sabor, disminuye la sensibilidad al mismo, esto es conocido
como adaptacion que se produce unicamente a nivel de los receptores y
no del cerebro. Otro factor que suele producirse es el fenbmeno de
compensacién o enmascaramiento que ocurre cuando se mezclan sabores
simultaneamente, dentro del sabor podemos incluir aquellas reacciones en
la mucosa o0 sensaciones quimicas que el alimento genera ya sea
astringencia, aspereza, cosquilleo. El ultimo componente del sabor es la
conocida sensacion bucal, que tiene relacion con la forma en que la
comida se siente en la boca, su consistencia, la crocancia® y demas
caracteristicas. El color, olor, gusto y sensacién bucal de un alimento,
influyen en su aceptabilidad, aun cuando éstos sean aceptables, un
alimento puede rechazarse en base a la sensacién bucal.® El sabor
también esta influenciado por la temperatura de los alimentos, el calor y el
frio son sensaciones que ayudan al sabor compuesto de una comida o
alimento, aunque la temperatura por si sola es un aspecto que contribuye a
la evaluacion de la calidad, también influye en la volatilidad de los
componentes que permiten el olor y afectan la capacidad de los
corpusculos gustativos para detectar las sensaciones del sabor, esta
impresion es menos intensa a medida que la temperatura de un alimento
disminuye por debajo de 20 °C y se eleva mas alla de los 30 °C, las
oscilaciones dentro de este rango de temperaturas producen variaciones
en la intensidad de la percepcion del sabor ya que las sustancias muy frias
producen anestesia de los corpusculos gustativos dificultando la cata del
sabor, y los alimentos muy calientes pueden quemar la lengua destruyendo
o disminuyendo la sensibilidad de las papilas gustativas.'

Asi también la boca, la lengua y las mandibulas pueden evaluar la forma,
constitucion e impacto de un alimento, es decir su caracteristica tactil o
textura.

El orden de aparicién de éstas sensaciones que definen a la textura son:
en un principio al contacto con la lengua, paredes de la cavidad bucal y
dientes surgen percepciones mecanicas, como dureza, viscosidad, y
auditivas, como la crocancia de un alimento que forma parte de la audicion,
durante la fase de masticaciéon, percepciones mecanicas como plasticidad

y adhesividad y finalmente sigue la evaluacion por la lengua sobre el

8 Calidad de crocante, se dice de ciertas pastas cocidas que crujen al masticarlas.
° Helen, Charley, Op.cit., p 30-31
"% Ibid. , p. 31
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residuo de la masticacién con las modificaciones aportadas por ésta, a
saber: rapidez y tipo de desintegracién, estado de suculencia, lubrificado o
seco, y el poder de retencién de agua; adhesividad al paladar.

Todas estas percepciones se combinan entre si, pero también quedan
influenciadas por otras percepciones organolépticas como el aroma, sabor,
temperatura, incluso el aspecto y el color pueden modificar las impresiones
que produce la textura."" Ademas del color, olor, sabor y sensacién bucal
existen otros factores que contribuyen a la aceptabilidad de un alimento,
las asociaciones placenteras aumentan la posibilidad de que un alimento
sea aceptado caso contrario ocurre con las sensaciones desagradables
sobre el mismo.

Para llevar a cabo el analisis sensorial de los alimentos se realizan
diferentes pruebas en donde a las personas que van a realizar la
evaluacién y forman parte del jurado se les pide que empleen sus sentidos

de la vista, gusto, olfato, tacto y oido.

Cuadro N° 4: Clasificacion de los principales tipos de procedimientos de ensayo

sensorial.

Procedimientos de
ensavo sensorial

Ensayos analiticos Ensayos hedonicos
Ensayos de diferencia Ensayos cuantitativos Preferencia
Comparaciéon Descriptivo simple Aceptabilidad
apareada
Duo-trio Perfilacion Relativa a ideal
Triangulo Tiempo-Intensidad
indice-R

Fuente: Rosenthal, Andrew J.; Op.,cit, p,4212

Cualquiera de nosotros puede ser evaluador no es necesario que seamos

super sensitivos, todos tenemos sensibilidades diferentes y sufrimos de

" Bensancon, Pierre; Cheftel, Henri; Cheftel, Jean-Claude, Op.cit., p,47
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alguna incapacidad sensorial, por eso es tan importante trabajar con un
grupo de evaluadores o lo que habitualmente se denomina panel de
evaluacion sensorial. '* Las metodologias de estas pruebas se incluyen en
tres clases: Ensayos de discriminacién/diferencia en donde se evalua si
existe diferencia entre productos; ensayos descriptivos para determinar
cual es y como es la diferencia y ensayos hedoénicos o afectivos para
determinar a quien le gusta determinado producto y cuales son los
motivos. Los dos primeros ensayos son analiticos cuyo propésito es la
utilizacion de sujetos humanos como una forma de instrumento para medir
las propiedades del alimento; los ensayos heddnicos miden la respuesta
de las poblaciones de consumidores del alimento en términos de
aversiones o gustos. Otra diferencia entre éstos es que los ensayos de
diferencia requieren de un menor numero de evaluadores mientras que las
hedonicas son necesarias muchas mas para obtener datos fidedignos.™
Las pruebas de discriminacion son las mas faciles de aplicar en un entorno
industrial por ello son muy utilizados; se pueden emplear para determinar
si existe diferencia total entre dos muestras o si una muestra tiene mas o
menos de un atributo especifico que otra. Los tres tipos de ensayo de
diferencia utilizados con frecuencia son el de comparacioén por pares, en
éste se presentan dos muestras codificadas en un orden de presentacion
equilibrado, es decir AB y BA; existen dos alternativas para ésta prueba la
direccional en donde se les pide a los evaluadores que escojan la muestra
con la mayor o menor cantidad de un atributo determinado o la forma no
direccional en la que se le pregunta a los mismos que juzguen si pares de
muestras son las mismas o diferentes.'

El segundo ensayo de diferencia es el llamado duo-trio, en ésta se les
presenta un modelo identificado como referencia seguida por dos muestras
codificadas, una de las cuales es la misma que la referente y la otra es
diferente, a los evaluadores se les pide que identifiquen cual es idéntica al
testigo. Y la ultima prueba de diferencia es la del ensayo de triangulo en
donde se presentan tres muestras codificadas, dos de las cuales son
idénticas, utilizando todas las permutaciones posibles de la misma, y se les

pide a que seleccionen el modelo impar o diferente.

'3 Cali, Maria Julieta, Op.cit. , p.35
" Rosenthal, Andrew J.; Textura de los alimentos, medida y percepcién, Editorial Acribia,
Espanfa, 2001, p,41
' |bid., p. 41
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Existen otros tipos e ensayos de diferencia pero como no se utilizan
frecuentemente no seran desarrollados en el presente trabajo.

Las principales ventajas de los ensayos cuantitativos descriptivos son su
relativa simplicidad para llevarlos a cabo y su alta sensibilidad, consiste en
determinar cual es la diferencia entre productos y como es esa diferencia.
El ensayo de perfilacion puede ser de libre eleccién en donde se elimina la
necesidad de generar un vocabulario de consenso de mutuo acuerdo, se
permite a lo evaluadores desarrollar su propio vocabulario, describir las
percepciones sensoriales y utilizar éstas para anotar las tendencias de las
muestras; so6lo se requiere que sepan utilizar la escala escogida y el
vocabulario desarrollado; las caracteristicas que estan siendo juzgadas
pueden ser restringidas por el dirigente del panel.'

El método de tiempo-intensidad se utiliza para medir la intensidad de un
atributo especifico en funcién del tiempo ya que en la boca, las
caracteristicas, pueden cambiar de intensidad si la permanencia en la
misma es prolongada.

Los ensayos hedonicos estdn destinados a medir cuanto agrada o
desagrada un producto, para éstas pruebas se utilizan escalas que pueden
tener diferentes niumeros de categorias y que comunmente van desde me
gusta muchisimo, pasando por no me gusta ni me disgusta, hasta me
disgusta muchisimo. La poblacion elegida para la evaluacion debera
corresponder a los consumidores potenciales o habituales del producto en
estudio. Estas personas deberan entender el procedimiento de la
evaluacién y responder a ella, es un ensayo sencillo de aplicar y no
requiere entrenamiento o experiencia por parte de los jueces siendo éstos
los consumidores.

Existen factores que se deben tener en cuenta al momento de la
realizacién de la evaluacién ya que pueden ejercer influencia en ésta, a
saber: Factores de personalidad o actitud y aquellos relacionados con la
motivacién, con respecto a los primeros Influyen en gran medida en
experiencias sobre aceptacién o preferencia de consumidores, mientras
que los segundos pueden afectar sobre los resultados al trabajar con
concentraciones umbrales y supraumbrales y sobre la percepcion
sensorial. Asi pues, una motivacibn conveniente puede hacer mas
selectivo al individuo en su respuesta. A veces se recurre a sensibilizar el

organismo a estimulos que producen una sensacion agradable, como es el

' |bid. , p,44-48
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satisfacer una necesidad, otras veces en cambio se sensibiliza a estimulos
que potencialmente incluyen una sensacion desagradable como rancio,
picante, aspero; de esta forma es posible obtener respuesta a estimulos de
muy bajo nivel. La motivacién también influye a nivel supraumbral como es
el caso de panelistas profesionales que reciben sueldos y gratificaciones,
éstos son incentivos que predisponen favorablemente al juez. '’

Deben considerarse también los llamados errores psicolégicos de los
juicios como son la memoria, concentracion y las instrucciones minuciosas,
pueden ser importantes, se distinguen varios tipos de errores en esta
categoria la falla de habito que resulta de la tendencia a continuar dentro
de una misma respuesta a una serie de estimulos ordenados de manera
creciente o decreciente, siendo la diferencia entre ellos muy débil; el error
de expectacion muy frecuente en jueces impacientes, que encuentran
diferencias cuando no existen, a veces el juez conoce previamente el testy
anticipadamente informa diferencias antes de que ocurran; fallas por
estimulo el cual se produce cuando el juez conoce cdmo ha sido preparado
el test, o cuando los utensilios en que se entregan las muestras o los
procedimientos seguidos, le sugieren diferencias, y por lo tanto, tratara de
encontrarlas aunque no existan; el error légico ocurre cuando dos
caracteristicas del alimento estan asociadas en forma légica en la mente
del degustador, y se evaluan conjuntamente, pueden, producirse
interacciones entre sus propiedades sensoriales, influenciando Ila
respuesta sobre la caracteristica que se estudia. En algunos tests se
puede reducir este error controlando los estimulos, a excepcion del que se
quiere investigar, a veces es dificil eliminarlo, como es el caso de jueces
que tienen la asociacién de aumento del sabor con el aumento del dulzor y
viceversa; el error por benevolencia se produce en jueces que siendo
benévolos aplican ésta incluso al producto que degustan calificandolo
siempre mejor. A veces sucede que jueces que estan concientes de su
falla, la tratan de compensar calificando entonces demasiado bajo; el error
de tendencia central ocurre cuando el degustador vacila en utilizar los
valores extremos de la escala. Es frecuente cuando se evaluan alimentos
con los que no se esta familiarizado; el llamado error por contraste aparece

cuando se evalla una muestra agradable seguida de una desagradable, el

i Wittig de Penna, Emma, Op.Cit.
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contraste entre ambas se acentla mas que cuando se evallan
separadamente, también se produce si el orden es inverso, pero aqui la
equivocacion es menor; un error de proximidad puede darse en aquellos
casos que caracteristicas préximas tienden a ser evaluadas de manera
similar, por ejemplo, la evaluacién simultanea de color, textura, olor, sabor
y aceptabilidad general de un grupo de muestras, puede dar puntajes
diferentes a los que se obtendrian evaluando cada caracteristica
separadamente, siendo esto lo mas aconsejable; un error de posicion y
tiempo hace referencia a la tendencia a sobreestimar una muestra
relacionandola con su posicion, o sea, al lugar que tiene la muestra en el
orden de presentacion; un error de primera clase tiende a detectar un
estimulo que no existe; siendo de segunda clase cuando no se detecta un
estimulo que existe. Estos dos ultimos desaparecen con un buen
entrenamiento; la influencia de la memoria es un factor importante en la
evaluacidon sensorial; los jueces entrenados pueden dar respuestas mas
rapidas y seguras porque relacionan factores visuales, tactiles y gustativos
con las cualidades de los alimentos, en cambio los jueces sin
entrenamiento no pueden hacerlo. '®

Los factores que dependen de la relacion entre estimulo y percepcion y
adaptacion deben ser considerados siempre, esta ultima se produce
cuando un atributo actua en forma prolongada sobre el receptor
produciendo con ello una disminucion de la respuesta sensorial y también
de la actividad eléctrica, la adaptacion es importante porque influye en el
umbral y en el resultado de los tests sensoriales.

Normalmente la sala en donde se lleva a cabo la evaluaciéon del producto

consta de cabinas

Imagen N2 Labormono de analisis semsorial

separadas con tabiques,
lamparas con luz roja o
tenue, dependiendo de lo
que se quiera
enmascarar, tiene aire

acondicionado y esta

ubicada en un area
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tranquila y sin olores, en

este ambiente cada uno evalua sin ver a quien esta a su lado, estos

factores y los citados anteriormente deben considerarse para evitar que

'® Ibid.
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alguien influya en el juicio del otro y obtener de esta forma resultados

fidedignos.'

1% Cali, Maria Julieta, Op.cit. , p.36
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En las dUltimas décadas, la poblacibn ha modificado sus habitos
alimentarios, en la sociedad existe una preponderancia a la persona que
desea estar en forma y cuidar su salud, los individuos adaptan su vida en
funcién de lo denominado sano, por medio del consumo de determinados
productos, asisten al gimnasio con regularidad, las consultas al médico se
hacen frecuentes, concurren a centros de estética personal, todas estas
actividades forman parte del denominado estilo de vida Light. Se entiende
por éste:

“El modo de vivir propio de quien se evidencia preocupado por

su salud y estética corporal y que, consecuente con ello, posee

un habitus propio que lo condiciona, dispone y diferencia de

otros grupos dentro de la sociedad, en funcién de ello elige lo

que ingiere y sigue consejos de especialistas, practica deportes,

asiste al gimnasio, con el fin de alcanzar el bienestar organico,

logrando asi estetizar su vida cotidiana.”
Este modo de vida viene acompanado de una gran oferta de productos
disponibles en el mercado de consumo, hoy en dia existe una clara
inclinaciéon de los individuos a una mayor eleccion y diferenciacion de
productos alimenticios asi como su eleccidén por su presentacién y disefio,
logrando de ésta forma captar la atraccion de los consumidores por su
estilo de vida gusto y cultura. Esto puede comprobarse al observar en las
gondolas de los supermercados y almacenes de barrio la existencia de un
abanico de productos que presentan un envase algo verde y atractivo
visualmente, es claramente, una industria en expansion, actualmente
existen marcas que tienen su propia linea reducida en calorias y otras que
se formaron Unicamente para estos fines, se puede decir que el mercado
ofrece una alternativa para cada estilo de vida. De esta manera la
segmentacion del mercado y la diversidad de productos ofrecidos hacen
que la demanda se vuelva heterogénea, sin ser esta situacion una
dificultad para la industria, ya que innova constantemente y lanza al
mercado productos inéditos o modifica los existentes en funcién de las
preferencias del consumidor.
Hoy los jovenes tienen interés en mantener una buena apariencia fisica, al
paso que la generaciéon de mayor edad desea retornar a su joven forma

corporal; los consumidores estan mas conscientes de los beneficios

! Ravettino, Alejandra Jimena, revista cientifica, El estilo de vida Light. Habitos y patrones
de consumo, Vol. XIl N°1, 2008, p 107.
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nutricionales de determinados alimentos, sin embargo, también desean
productos con calidad sensorial, manteniendo asi las comidas como un
momento de placer®.

"Antes de comprar, cada vez mas los consumidores se fijan si

es Light o no, porque buscan cuidar el cuerpo, su salud y

también gratificarse. Al principio, estos productos estaban

destinados a las mujeres, pero ahora también los consumen

hombres, chicos y gente mayor, se los consume en 6 de cada

10 familias, segun los relevamientos de D'Alessio/lrol y de

LatinPanel.”
Las necesidades de la vida moderna requieren de la industria la creacion y
produccién de alimentos cada vez mas sanos, bajos en grasas y en
azucares, pero que tengan el mismo sabor y textura que sus pares
normales, las personas se muestran mas interesadas en consumir
productos que sean, ademas de ricos, saludables y nutritivos, esto resulta
dificil ya que, generalmente, cuando se reducen la grasa y el azucar, la
calidad organoléptica y el aspecto general del alimento también
disminuyen. Comunmente, la reduccion de grasas en alimentos
procesados incluye la sustitucion por carbohidratos refinados, como
sacarosa, jarabes de glucosa y harinas finamente molidas, pero el uso de
estos ingredientes como sustitutos de aquellos presenta limites técnicos y
organolépticos.
La incorporacién de un aditivo alimentario conocido como polidextrosa
puede ser funcional en el desarrollo de productos con bajo contenido de
carbohidratos, ademas de ricos en fibras. Es un polisacarido con apenas

1kcallg, un prebidtico’ que es 90% fibra soluble® y presenta un bajo indice

2 http://www.alimentacion.enfasis.com
3 http:///www.clarin.com/diario/2007/11/03/sociedad/s-04815.htm
* Alimento no digerible que benefician al organismo estimulando el crecimiento y la actividad de
bacterias beneficiosas para la flora intestinal.
5Componente que capta mucha agua y tiene la capacidad de formar geles viscosos, es muy
fermentable por los microorganismos intestinales, por lo que produce gran cantidad de gas en
el intestino por ello favorece la creacién de flora bacteriana. Este tipo de fibra también aumenta
el volumen de las heces y disminuye su consistencia. La fibra soluble, ademas de captar agua,
es capaz de disminuir y enlentecer la absorcion de grasas y azucares de los alimentos, lo que
contribuye a regular los niveles de colesterol y de glucosa en sangre.
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glucémico®, no es digerido en el tracto gastrointestinal superior, siendo
fermentado a lo largo del colon, es metabolizado independientemente de la
insulina. Como fuente de fibra, puede adicionarse en grandes cantidades,
sin influir en el perfil de sabor del producto final, dado que posee sabor
neutro. Puede ser utilizada como fibra y prebiédtico con efectos benéficos
para la flora intestinal, es muy bien tolerada, pudiendo ingerirse hasta
90g/dia, sin presentar efectos laxativos’; su estructura presenta polimeros
de glucosa enlazados con algunos grupos finales de sorbitol, y con
residuos de &acido citrico o acido fosforico unidos a los polimeros por
enlaces mono o diésteres, se obtienen por fusion y condensacion de los
ingredientes y consisten en aproximadamente 90 partes de D-glucosa, 10
partes de sorbitol y 1 parte de acido citrico o 0,1 parte de acido fosférico.
Predomina en los polimeros la unién 1,6-glucosidica. Los productos
contienen pequefias cantidades de glucosa libre, sorbitol y acido citrico.®

Su incorporacion permite el desarrollo de una amplia gama de productos,
como ser: 95% libre de grasa, enriquecido en fibras, reducido en calorias,
de bajo indice glucémico y sin azucar agregado. La polidextrosa es
conocida por ser un excelente agente de carga’, siendo un sustituto de
azucar y grasas, tiene la capacidad de retener agua, favoreciendo una
textura similar a la de la harina, cuando es comparada con las otras fibras;
Su sabor es neutro y posee una agradable sensacion bucal, controla la
formacion de gluten, por absorber agua lo cual reduce la necesidad de
grasas en la preparacién, ya que posee caracteristicas de agente de
oscurecimiento, texturizador, humectante, espesante y agente para
esponjar alimentos, siendo ideal para el desarrollo de productos reducidos
en valor calérico.' Con frecuencia, la dulzura exagerada de los productos
hipocaldricos, se debe al uso liberal de aziicares como sustitutos de grasa.
La polidextrosa al ser un agente de masa de bajas calorias que no es
dulce, se lo puede utilizar para controlar la dulzura final de un producto y

reemplazar parte de las grasas, manteniendo las caracteristicas de textura

® Mide la capacidad que tiene un hidrato de carbono determinado de elevar el azicar en sangre
después de la comida, con respecto a una referencia estandar que es la glucosa pura.

" http://www.alimentacion.org.ar/index.php/publicaciones

8 www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/1200/polidextrosa

° Los agentes de carga aumentan el volumen de un alimento sin contribuir significativamente a
su valor energético disponible.

10 http:// www.espatentes.com
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que se esperan de la version con toda la grasa y azucar; se lo puede
utilizar en combinaciéon con edulcorantes intensivos, como acesulfame K,
térmicamente estable, y polialcoholes, como lactitol, para lograr el grado de
dulzura deseado, es importante saber que la reaccion de Maillard"
también se da cuando se incorpora ésta en diferentes preparaciones,
haciendo posible la elaboracién de productos reducidos en azucar y grasas
con buen desarrollo de color y visualmente agradables.

Un estudio'? realizado en bizcochuelos elaborados con diferentes

proporciones de polidextrosa

Immgen MY Pardpaminnlo no anrimdlico

en reemplazo del azucar
muestra que el producto que
contenia mas cantidad de ésta
sustancia recibi6 la mayor
calificacion en el color, es decir,
estaban mas doradas, que las
del grupo control, aquellas sin
el aditivo en cuestion,
posiblemente debido al aporte

de azlcares reductores’ por la

polidextrosa que favorece la Fuanla: waw inashiarbas wondprass.com

reacciéon de Maillard, asi mismo el sabor y la suavidad no presentaron
diferencia significativa entre la torta testigo y en la que se sustituy6 el 50%
de azucar con polidextrosa, haciendo entonces posible obtener un
producto visualmente mejor que el standard, pero de iguales

caracteristicas en cuanto al sabor y textura.™

e Conjunto de reacciones quimicas que se producen entre las proteinas y los azuUcares

reductores que se dan al calentar los alimentos o mezclas similares, se conoce como

caramelizacién de los alimentos, otorgando de esta manera el color pardo a los alimentos.

'2 Botero Torres, Sebastian; Estepa Estepa, Carlos Mario; Millan Cardona, Leonidas de Jesus;

Valencia Garcia, Francia Elena, “Efecto de la sustitucién con polydextrosay CMC en la

calidad sensorial de tortas con bajo contenido de sacarosa” en Revista Lasallista de

Investigacion, Vol. 5, N°2, p. 65.

A Aquellos azucares que poseen su grupo funcional intacto, y que a través del mismo pueden

reaccionar con otras especies. Provocan la alteracion de las proteinas mediante la reaccion de

Maillard.
" Ibid., p,66
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Cuadro N° 5: Aplicaciones industriales de la polidextrosa

Aplicaciones de la polidextrosa

Caracteristicas

Barras de cereal

Se utiliza para mejorar el perfil nutricional
de éstas, ya sea para reducirlas en
azucar, grasas o calorias conteniendo un
indice glucémico bajo.

La combinacion de alta solubilidad en
agua y alta viscosidad permite que pueda

Confituras utilizarse en la produccién de caramelos
duros o blandos libres o reducidos en
calorias
Puede reemplazar a la sacarosa
ch otorgando un sabor calido, cremoso sin
ocolate

sensacion aspera.

Helados o postres

Su alta viscosidad y la disminucién del
punto de freezado, permite reemplazar a
las grasas y azucar en la elaboracion de
éstos, otorgando cremosidad volumen y

viscosidad.

Bebidas

Mejoran la palatabilidad de las bebidas y
pueden ser fuentes de fibras. La
estabilidad frente a las variaciones de
pH, la presentacién en polvo, su
solubilidad en agua y el color claro,
favorecen la aplicacion.

Productos de confiteria

Se utiliza para reemplazar algunos de los
atributos funcionales del azicar y se
puede usar con edulcorantes de dulzura
intensa para proporcionar el grado dulce
deseado, cumple una funcién similar a la
sacarosa en el producto cocido, provee
humectacién extendiendo la vida del
producto, mantiene la humedad de los
productos de panaderia, se produce la
reaccion de Maillard permitiendo la
formacion del color y suave textura.

Productos lacteos

La aplicacién en éstos productos permite
ademas de reducir las calorias, lograr
una textura cremosa, una apariencia
agradable y un sabor adecuado y similar
al original, logrando asi que sea
aceptado por los consumidores.

Fuente: www.litesse.com.ar




Por su propiedad de ser crioprotectora,’ la polidextrosa puede mejorar la
resistencia a ciclos de congelamiento/descongelamiento de las masas. El
control de la actividad acuosa cuando se usa la polidextrosa es similar al
de la sacarosa, haciendo posible la elaboracién de productos con una vida
atil similar a la del producto original.® Los articulos bajas calorias, se
benefician por la habilidad de la polidextrosa para imitar el azicar y en
algunos casos las grasas, recreando la cremosidad y el aroma asociado a
estos compuestos.

La reduccion de calorias se lleva a cabo porque la polidextrosa aporta 1
kcal. /g, comparado con la grasa 9 kcal. / g, y el azicar 4 kcal. /g, es un

ingrediente funcional'’

que puede utilizarse en la formulacion de
preparaciones variadas, es ideal para combinarlo con edulcorantes
intensos, teniendo un gusto agradable, se puede usar en grandes
proporciones para lograr una reduccion de un 50 % del VCT y obtener
productos que sean: Reducidos en azucar, libre de azucar, sin azucar
agregada, disminuido en grasas, bajo en calorias, de indice glucémico
reducido, enriquecido con fibra.'®

Proporciona textura y suavidad a los alimentos que normalmente se pierde
cuando se disminuye el contenido de azucar y grasas, se pueden lograr
reducciones del valor cal6rico sin modificar el sabor, la textura y la
consistencia, combinandose con otros endulzantes, regula la dulzura del
producto final, es una excelente opcién para producir alimentos ricos en
fibra soluble, posee mayor saciedad con bajo valor cal6rico.

Con la incorporacion de polidextrosa en los productos no sélo se logra la
reduccién de calorias sino que se satisface el deseo del consumidor de
adquirir un producto sano, apetecible y con iguales caracteristicas que la

version original.

'® Sustancia que penetra en los tejidos impidiendo la formacién de cristales de hielo cuando
baja la temperatura.

16 http://www.alimentacion.enfasis.com

7 Alimentos y bebidas que aportan un beneficio, demostrado cientificamente, mas alla del olor,
sabor, o valor nutricional. Estos productos tienen un efecto positivo sobre una o varias
funciones del organismo, ya que ayudan a un mejor estado de salud y bienestar o a la
prevencion de los factores de riesgo que provocan la aparicion de determinadas enfermedades.

'® http://www.litesse.com
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No obstante, se conoce que la utilizacién de aceites hidrogenados en la
elaboracion de productos de pasteleria, por su estabilidad térmica, no
favorecen el desarrollo de un alimento saludable, generando éstos un

aumento del

colesterol imagen N Estructuras Acidg Lingleco

sanguineo y .
|

consecuentemente 2 B2 oW o§ oW N M N
i i i i | ', | i L

mayor riesgo de
I i i i [ i i

enfermedades n: s I Wl N

cardiovasculares;
Fuenin: warw, viCILSING.Com Images

el aceite de girasol

comun esta compuesto por un 10 % de acidos grasos saturados como
palmitico y estearico, 20 % de acidos grasos monoinsaturadas tales como
el oleico y 70 % de acidos grasos poliinsaturados siendo éste el acido
graso linoleico.

Hoy en dia la industria ha desarrollado el llamado aceite alto oleico que
contiene un 70 % de este acido graso en su composicién, el cual
reemplaza a las grasas hidrogenadas en la elaboracién de productos
debido a su estabilidad a altas temperaturas, no requiere hidrogenacion y
mantiene sus caracteres organolépticos durante la coccion. ™

Este tipo de aceite se obtiene a partir de semillas de variedades de girasol
especiales, ricas en dicho acido graso, el cual es un tipo de grasa
monoinsaturada caracteristica del aceite de oliva, de las aceitunas y del
mani, hoy en dia gracias a la tecnologia alimentaria, también abunda en
este nuevo tipo de aceite. El acido oleico ejerce una accion beneficiosa
para nuestros vasos sanguineos y nuestro corazén, ya que aumenta el
llamado colesterol bueno, contribuyendo a reducir el riesgo de
enfermedades cardiovasculares, ademas de otorgarle al aceite mayor
resistencia al calor de la coccién de manera tal que se obtienen frituras con
menor absorcién de aceite, mayor estabilidad por menor propensién a la
oxidacién, teniendo consecuentemente mayor durabilidad.

Se debe tener en cuenta que cuanto mas insaturado sea un aceite, es
decir, cuanto mayor sea el numero de enlaces dobles, aumenta la

capacidad del mismo de sufrir el proceso llamado autooxidacion®, que

19 Apro, Nicolas Jorge; Martinuzzi, Héctor; Rodriguez Julian, Desarrollo del proceso,

produccion y exportacion de aceite de girasol alto oleico organico, edicién digital.
% Reaccion quimica en donde se introduce oxigeno a la altura del doble enlace del acido graso insaturado
formando compuestos que contintian oxidandose hasta lograr la degradacion del acido con la aparicién el
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comienza cuando se pone en contacto con el aire, alterandose la calidad
del mismo. De esta manera muchos sectores de la industria prefieren
aceites con alto contenido de acido oleico por su baja instauracién y

consecuentemente menor oxidacion del mismo y mayor estabilidad. El

Imagen N*5 Estructura Acido Olsico acido oleico es
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refinacion, el almacenaje y las frituras, por lo tanto el aceite se puede
calentar a mayores temperaturas sin que se produzca humo, permitiendo
una rapida coccidén de los alimentos y menor absorcién de aceite por los
mismos.

Hoy en dia la demanda de este aceite se incremento considerablemente ya
que son requeridos a nivel mundial por sus cualidades nutritivas y
culinarias, toleran temperaturas de 300°C durante periodos prolongados a
diferencia del resto de los aceites que se oxidan facilmente, es por esto
que aquellos que no contienen alto tenor de acido oleico deben ser
hidrogenados, este proceso es una necesidad industrial debido a que
termodinamicamente la disposicidon molecular trans genera estructuras
mas estables que la cis, por ser mas rigidas, y con mayor punto de fusion

que los isbmeros cis de numero equivalente de atomos de carbono. Los

acidos grasos fmagen ' Hidrogenacidn de un acido graso insaturado
trans se forman '
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se emplean en margarinas, aceites para cocinar y muchos alimentos *’

olor, color y gusto caracteristico conocido como rancidez. procesados, que resultan atractivos para la
industria debido a su tiempo de conservacion prolongado, su mayor estabilidad durante la fritura y su

m%yor solidez
21 Ro

sbaco, Irene, Desarrollo de girasoles alto y medio oleico en Argentina

2005.
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En la actualidad en Argentina, las grandes cadenas de comidas rapidas y
los fabricantes de productos que son consumidores importantes de aceite
estdn adecuando toda su tecnologia para incorporar aceite con alto
contenido de acido oleico, como reemplazo de los acidos grasos trans en

la elaboracion de sus productos.
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El presente trabajo de investigacion propone un estudio de tipo descriptivo
ya que busca describir el comportamiento de la variable adicion de
polidextrosa con la calidad, caracteres organolépticos y textura del
producto final y su aceptaciéon por los consumidores; es experimental ya
que se manipulara la variable independiente, porcentaje de polidextrosa,
en diferentes cantidades hasta lograr el producto final deseable.

A su vez el mismo es prospectivo y transversal dado a que se registra la
informacibn a medida que van ocurriendo los fendbmenos en un
determinado momento.

La poblacién sujeta a estudio esta compuesta por un total de 100
encuestados, de ambos sexos, entre 17-45 afios de edad, que asisten a
clases en el laboratorio de analisis sensorial de los alimentos, de la carrera
de Lic. En Nutricion de la Universidad FASTA, sede San Alberto Magno.

Las variables sujetas a estudio son:
- Variables relacionadas con el producto alimenticio:
o Porcentaje de Polidextrosa

= Definicidbn conceptual: Gramos de polidextrosa agregados

para obtener el producto final deseado.

= Definicién operacional:

] Imagen N°: 7: Balanza
Gramos de polidextrosa Atma

agregados a los muffins
para obtener el producto
final deseado; para medir

se utiliza wuna balanza

electronica marca “ATMA”

. Fuente: Elaboracion
con precision de 1 gr. propia

o Calidad
= Definicién conceptual: Conjunto de propiedades inherentes

a un objeto que le confieren capacidad para satisfacer
necesidades implicitas o explicitas, es una nocién en parte
subjetiva porque el principal evaluador es el consumidor.

= Definicibn _ operacional: Conjunto de propiedades

inherentes a los muffins que le confieren capacidad para
satisfacer necesidades implicitas o explicitas, es una

nocién en parte subjetiva porque el principal evaluador es
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el consumidor. Se llevara a cabo por medio de la
evaluacién del producto terminado utilizando una grilla de
analisis en la cual se completara una escala de valores.

o Aceptacion

= Definicidbn conceptual: Valoracion que el consumidor realiza

recurriendo a su propia escala de experiencias a la
aceptaciéon del producto, en consecuencia de la reaccién
del consumidor ante propiedades fisicas y quimicas del
mismo.

= Definicibn _operacional: Valoracion que el consumidor

realiza recurriendo a su propia escala de experiencias a la
aceptacion de los muffins, en consecuencia de la reaccion
del consumidor ante propiedades fisicas y quimicas del
mismo, se llevara a cabo por medio de una encuesta de
aceptacion del producto previa degustacion del mismo.

o Composicidn quimica

= Definicidn conceptual: Es la cantidad de macronutrientes y

micronutrientes presentes en el producto final por cada
100 gramos de alimento.

= Definicidn operacional: Es la cantidad de macronutrientes

y micronutrientes presentes en los muffins por cada 100
gramos de alimento, se llevara a cabo por medio de la
realizacion de los calculos correspondientes luego de
obtener el producto final.

o Caracteres organolépticos

= Definicion _conceptual: Conjunto de descripciones de las

caracteristicas fisicas que tiene el alimento.

= Definicién operacional: Conjunto de descripciones de las

caracteristicas fisicas que tienen los muffinss. Se llevara a
cabo mediante una prueba de aceptacioén del mismo previa
degustacion.

Los caracteres organolépticos incluyen:

- Color:

= Definicibn conceptual: Efecto de un estimulo sobre la

retina, que el nervio 6ptico transmite al cerebro donde este

ultimo lo integra. Es un componente del aspecto.
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- Textura:

Definicion operacional: Efecto del estimulo de los muffins

sobre la retina, que el nervio 6ptico transmite al cerebro
donde este ultimo lo integra, se llevara a cabo mediante
una encuesta de aceptacién de los muffins terminados

previa degustaciéon de los mismos.

Definicion _conceptual: Propiedad intrinseca de la materia

sensacion resultante de la recepcion de un estimulo por el
sistema sensorial olfativo. Se refiere a una mezcla
compleja de gases, vapores, y polvo, donde Ila
composicion de la mezcla influye directamente en el olor
percibido por un mismo receptor. Es un componente del
denominado flavor.

Definicion operacional: Propiedad intrinseca de la materia

sensacion resultante de la recepcidén de un estimulo por el
sistema sensorial olfativo. Se refiere a una mezcla
compleja de gases, vapores, y polvo, donde Ia
composicion de la mezcla influye directamente en el olor
percibido por un mismo receptor. Se llevara a cabo
mediante una encuesta de aceptacion de los muffins

terminados previa degustacion de los mismos.

Definicidbn conceptual: Registrar el sabor e identificar
determinadas sustancias solubles en la saliva por medio
de algunas de sus cualidades quimicas. Es un
componente del denominado flavor.

Definicién operacional: Registrar el sabor de los muffins e
identificar determinadas sustancias solubles en la saliva
por medio de algunas de sus cualidades quimicas. Se
llevara a cabo mediante una encuesta de aceptacion de

los muffins terminados previa degustacion de los mismos.

Definicidon conceptual: Propiedad que tienen las superficies

externas de los objetos, asi como las sensaciones que
causan, que son captadas por el sentido del tacto.

Definicion _operacional: Propiedad que tienen las

superficies externas de los muffins, asi como las
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sensaciones que causan, que son captadas por el sentido
del tacto. Se llevara a cabo por medio de una encuesta de
aceptacion de los muffins terminados, previa degustacion
de los mismos. Se considerara ademas la esponjosidad y
suavidad de los muffins los cuales se evaluaran utilizando
una grilla de analisis en la cual se completara una escala

de valores con el producto terminado.

o Grado de acuerdo entre observadores ante la evaluacion del producto

terminado:

Definicién conceptual: Concordancia entre los

observadores sobre la evaluacion del producto terminado.

Definicién operacional: Concordancia entre los

observadores sobre la evaluacion del producto terminado.
Se llevara a cabo por medio de la comparaciéon de la
evaluacién de tres caracteristicas por dos expertos, previa

degustacion del producto.

Variables relacionadas con la poblacion a estudiar:

o Consumo de productos dietéticos:

Definicion __conceptual: Ingesta diaria de productos

dietéticos que los individuos de la poblacion incorporan en
su alimentacion.

Definiciébn operacional: Ingesta diaria de productos

dietéticos que los individuos de la poblacion incorporan en
su alimentacion. Se llevara a cabo mediante una encuesta
en donde podemos evaluar cuales son los productos
dietéticos mas consumidos por la poblacion en estudio y

los motivos de su consumo.

o Grado de informacién sobre los atributos de la polidextrosa:

Definicion __conceptual: Informacién que tienen los

individuos de la poblacion acerca de los atributos de la
polidextrosa en la incorporaciéon de productos alimenticios.

Definicion _operacional: Informacion que tienen los

individuos de la poblacion acerca de los atributos de la
polidextrosa en la incorporacién de productos alimenticios.

Se llevara a cabo mediante una en cuesta en donde habra
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una pregunta de multiple eleccién con cuatro opciones
sobre los atributos de dicho aditivo, siendo sb6lo dos de
ellas correctas, segun el nUmero de coincidencias sera el

conocimiento del individuo.
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Los datos necesarios para realizar la investigacion seran recabados a
través de:

v" Una encuesta dirigida a alumnos y docentes de la carrera Licenciatura en
Nutriciéon, que asisten al laboratorio de analisis sensorial de los alimentos,
de la Universidad FASTA, sede San Alberto Magno. Se plantearan las
mismas preguntas para cada encuestado.

A continuacion se presenta el consentimiento informado y la encuesta

autoadministrada dirigida a los participantes.

CONSENTIMIENTO INFORMADO

La siguiente es una encuesta dirigida a los alumnos y docentes de la Universidad FASTA sede San
Alberto Magno, de la ciudad de Mar del Plata, con el propésito de indagar sobre habitos alimentarios de
productos dietéticos y la aceptacion de los mismos con la incorporacion de polidextrosa. La misma es
llevada a cabo por una alumna de la Universidad FASTA, formando parte de su Tesis de Licenciatura en
Nutricion.

Se garantiza el secreto estadistico y la confidencialidad de la informacién brindada.

Por esta razén le solicitamos su autorizacién para participar de este estudio, que consiste en responder
una serie de preguntas posteriores a la degustacién de un producto reducido en valor calérico por la

adicion de polidextrosa.

La decision de participar es voluntaria.

Agradezco desde ya su colaboracion.

Acepto participar de la encuesta sobre “Consumo de productos dietéticos y degustacion de los mismos’

Firma

N° de encuesta:

Sexo: F___ M Edad:
Catedra:

a) ¢Consume habitualmente productos dietéticos?
Sl NO__
b) ¢Qué tipos de productos dietéticos consume habitualmente?
Postres Galletitas Yogures Quesos

Barras de cereal Golosinas Bebidas Otros
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c)

d)

e)

¢, Cuales son los motivos de su consumo?
Para mantenerel peso_
Por cuidados de la salud
Para mantener la figura____
Porgusto
Otros

En caso de responder NO a la pregunta a)
¢,Cuales son los motivos por los que NO consume estos productos?
Por el sabor Por el costo Por disponibilidad

No me interesa Otros

¢, Cual o cudles de las siguientes caracteristicas cree usted, que son atributos de la polidextrosa?
No aporta valor calérico
Es mas dulce que el azicar_____
Reduce el indice glucémico de los alimentos__

Aporta fibra a las preparaciones

Prueba de aceptacion

Luego de la degustacion del producto ;Como evalua las siguientes caracteristicas?

Color Sabor o
C ;QS Me gusta mucho %
Me gusta mucho
- Me gusta =
Me gusta
a5 Me es indiferente -
Me es indiferente -
E1
i No me gusta &
No me gusta &
Olor - Esponjosidad
Me gusta mucho @ Me gusta mucho @
Me gusta n_.-J Me gusta
Me es indiferente - Me es indiferente -
A ors
No me gusta - No me gusta &
¢Lo incluiria en su alimentacion? SI___ NO___  ¢Porque?
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v" Una entrevista oral y grabada a los alumnos de primer afio de la carrera
Licenciatura en Nutricion de la Universidad FASTA, sede San Alberto

Magno. Se plantearan las mismas preguntas para cada alumno.

1) ¢Qué considera usted que significa que un producto sea dietético?

2) ¢Cuales son los motivos que usted cree que llevan al consumo de estos

productos?

3) ¢Considera que las estrategias de marketing, empleadas por las empresas
alimentarias, potencian el consumo de estos productos?

a. ¢Qué papel juega el packaging en un producto dietético?

4) En el momento de la compra de estos productos ¢Qué elementos tiene en

cuenta para decidir su adquisicion?

5) ¢A qué atribuye la diferencia de precios de estos productos con respecto a los

originales?

v" Una grilla de observacién sobre el producto en base a polidextrosa para
dos expertos de la catedra Técnica dietética. Se plantearan las mismas
caracteristicas a evaluar para ambos evaluadores.

Caracteristicas Puntaje Observaciones

Calidad: Conjunto de propiedades inherentes a las
galletitas que le confieren capacidad para satisfacer 12345

necesidades implicitas o explicitas.

Esponjosidad: Se aplica al

Textura: Propiedad
cuerpo que es de

que tienen las o
estructura elastica, muy 12345

superficies externas o
porosa, hueca y mas ligera

de las galletitas, asi
de lo que corresponde a su

como las sensaciones
volumen.

que causan, que son
captadas por el
i Suavidad: Se aplica al
sentido del tacto. 12345
cuerpo que es liso,
agradable y blando al tacto.

1: Mala 2: Regular 3: Buena 4: Muy buena 5: Excelente
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Para la realizacién del producto a degustar se fueron probando diferentes opciones de
productos entre ellos bizcochuelos, galletitas y muffins. Los resultados de cada uno de
ellos son los siguientes:

Galletitas de limén: Para la realizacién de estas se probaron tres formas diferentes que

se detallan a continuacion:

Prueba N°1 \

Ingredientes Cantidad
Huevo 50 gr. Observaciones: Las
Harina 150 gr. galletitas presentaron

dificultad en el amasado,
- resulto muy dificil lograr
Azucar 40 gr. una masa uniforme y de

Polidextrosa 60 gr. facil amasado. Luego del

Ralladura de c/s mismo, el horneado se
limén. realizo con éxito, pero

posterior a este las mismas
presentaron una textura
seca y dura.

Ingredientes Cantidad  Observaciones: La
Huevo 50 gr. sustitucion del azdcar por
Harina 150 gr. edulcorante y una

proporcion  mayor  de
polidextrosa resulto aun

Edulcorante S cc. maés dificil el amasado de

Polidextrosa 95 gr. los ingredientes, la masa

Ralladura de c/s formada no resulto
limon. uniforme ni lisa por lo cual

su coccion fue defectuosa.
Como resultado se
obtuvieron galletas
quebradizas y duras.

Prueba N°3 \

Ingredientes Cantidad Observaciones: La

Huevo 50 gr. siguiente prueba no

Harina 150 gr. pudo llevarse a cabo

debido al

comportamiento de la

Edulcorante 15 gr. polidextrosa en el

Polidextrosa 100 gr. amasado, la cual formo

Ralladura de c/s una masa dificil de

limon. unir, liquida, imposible
de amasar.
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- Bizcochuelo: A continuacion se detallan los ingredientes y las observaciones de
dicho procedimiento:

Observaciones: La

preparacion del

bizcochuelo fue exitosa, el
batido no presento

dificultades, quedando de

una consistencia

Bizcochuelo
Ingredientes Cantidad
Huevo 150 gr.
Harina 200 gr.
Azlcar 100 gr.
Polidextrosa 100 gr.
Esencia de c/s
vainilla.

espumosa, al llevar al
horno, la coccidn presento
algunas dificultades, el
bizcochuelo quedo cocido
pero hundido en el interior
haciendo que visualmente
no sea atractivo.

Luego de realizar varias pruebas con porcentajes diferentes de polidextrosa y en

distintos productos de confiteria, se obtuvo como producto final, los muffins que

a continuacién se detalla su composicion quimica y pasos para la elaboracién de

los mismos.
Composicion quimica de las galletitas originales.
Alimento Cantidad Hidratos de Proteinas Grasas Fibra
Carbono
Huevo 100 - 12 12 ---
Harina 100 70 12 - ---
Azucar 100 100 - - -
Aceite 85 --- --- 85 -
Total 385 170 24 97
Kcalorias 680 96 873 -
Kcal. 1649
Totales

Composicién quimica de las galletitas con el agregado de polidextrosa

Alimento Cantidad Hidratos de Proteinas Grasas Fibra
Carbono
Huevo 100 - 12 12 -
Harina 100 70 12 - -
Azucar 50 50 --- - ---
Polidextrosa 50 50 - --- 47,5
Aceite 85 85
Total 385 170 24 97 --
Kcalorias 530* 96 873
Kcal. Totales 1499

*(120 gr X 4 calorias) + (50 gr X 1 caloria de la polidextrosa)= 530 calorias.

En la elaboracién de las galletitas también se les adicioné esencia de vainilla, ralladura de
limén y levadura en polvo los que no fueron contabilizados debido a que no aportan

cantidades significativas de calorias.
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Pasos para la elaboracion de las galletitas

1) Batir los huevos hasta 2) Incorporar de a poco
QUIE EIPIECen i esponjarse, astear v la polidextrosa

seguir batiendo,

3) Anadir el aceite; la ralladura 4)-Anadir la harina tamizada
de limdn v la esencia. Batir con la levadura en polvo.

suavemente con cuchara die Ith'll.ll:l" Mezelar suavemente.

5)Rellenar 2/8 partes de los moldecitos. 6) Retirar y dejar enfriar.
Cocinar en horno a 180° C
por 20 minutos,
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Se encuestd a un grupo de 100 personas, pertenecientes a la carrera
Licenciatura en Nutricion, de la Universidad FASTA, sede San Alberto
Magno, que asistieron a clase en el laboratorio de analisis sensorial de los
alimentos.

La composicion del grupo reflejo6 que hay una prevalencia de sexo

femenino representado por el 92 %.

Grafico 1: Distribucion por sexo.

52% b

Fuente: Elaboracidn propia.

La muestra evaluada estaba compuesta por personas de 17-45 afios de
edad, como muestra el grafico siguiente, la mitad de la misma tenia a lo
sumo 19 afos, concentrandose entre 18 y 21 afios representando estos

un 75 % de la muestra.

Grafico 2: Distribucién de edades.

Fuente: Elaboracién propia.
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Se consulté a los participantes sobre el consumo de productos dietéticos,
por medio de una encuesta, en la primera parte aquellos que consumian
estos productos debian completar que tipos de productos ingieren
habitualmente y cuales eran los motivos de su consumo; y para los que
no los consumian, cuales eran los motivos por los cuales no lo hacian. La
segunda parte consistia en una pregunta con cuatro respuestas, de
multiple eleccidn, sobre los atributos de la polidextrosa en la incorporacién
de un producto alimenticio, de las cuales, solo dos de ellas eran correctas.
El objetivo de esta era determinar el grado de conocimiento de los
participantes sobre el aditivo en cuestion.

La tercer y ultima parte fue la prueba de aceptacion y calificacion del
producto terminado, previa degustacion de las galletitas. En esta parte
debian calificar cuatro caracteres organolépticos del producto por medio
de una escala hedobnica calificando al producto dentro de las opciones Me
gusta mucho, Me gusta, Me es indiferente y No me gusta y contestar si la
incluirian en su alimentacién o no.

Los datos obtenidos a través de la encuesta, refieren habitos sobre el
consumo de productos dietéticos, siendo la mayor parte de la muestra,
representada por el 60 %, quienes afirman consumir este tipo de

productos.

Grafico 3: Consumo de productos dietéticos.

N, 40%

56, 60
e 100

Fuente: Elaboracion propia.

Con los datos sobre el consumo de alimentos se analiz6 la relacion entre
el sexo de los participantes y el consumo de estos productos, el mismo se
llevé a cabo por medio del test de Chi cuadrado, en donde se analiza la

independencia de las variables, los datos obtenidos demostraron que las
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variables son independientes es decir que no hay relacion entre el
consumo de productos dietéticos y el sexo de los consumidores®®, siendo

muy parejos los porcentajes de consumo entre hombres y mujeres.

Grafico 4: Consumo de productos segun sexo.

i

s 338

Mo Conmime Cormsimg

m: 00

Fuente: Elaboracion propia

Entre aquellos que manifestaron consumir productos dietéticos, se
determind cuales son los mas consumidos, ocupando el primer lugar el
yogur con el 70%, seguido por las barras de cereal que representan el

67% del consumo y las bebidas con el 52%.

/ Grafico 5: Productos dietéticos consumidos. \\
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\\ Fuente: Elaboracion propia. o
Con respecto a los motivos que llevan al consumo de éstos productos se

observa que el 63% lo hace por gusto, el 38% para cuidar su salud y sélo

% Ver anexo resultados Prueba de independencia Chi cuadrado.
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el 17 % para mantener el peso. En menor proporcién, aparecen mantener

la figura u otros motivos.

// Grafico 6: Motivos de consumo de productos dietéticos. \\
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Se indag6 entre quienes no consumian, los motivos por los cuales no lo
hacen. Entre los principales motivos manifestados se encuentra que el 68
% no tiene interés en consumirlos, al 40 % no le agrada el sabor de los

mismos y el resto no los consumen por su costo o por algun otro motivo.

/ Grafico 7: Motivos por los que no consumen productos dietéticos. \

/ \

\\ Fuente: Elaboracion propia. /

Posteriormente se evalu6 el grado de informacion que tienen los

participantes sobre los atributos de la polidextrosa. Esto se llevo a cabo

por medio de una pregunta, de multiple eleccibn compuesta de cuatro
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opciones, en donde sélo dos de ellas eran correctas, siendo estas “Aporta
fibra a las preparaciones” y “Reduce el indice glucémico”; el grado de
informacién sobre los atributos de la polidextrosa se obtiene en funcién
del porcentaje de elecciones correctas y/o erroneas, de esta manera se
establece que cada eleccion tiene un valor de 0.25 por ello, seleccionando
sblo aquellas dos respuestas correctas, suma 0.50 puntos y como no
selecciono las incorrectas suma también 0.50 puntos, de esta manera el
encuestado posee un grado de informacion Excelente ya que la respuesta
es 100 % correcta; aquellos que solo seleccionaron una sola de las
respuestas correctas, solo tiene bien un 75% de la respuesta porque
suman 0.25 puntos por la eleccidon de la respuesta correcta y 0.25 puntos
por cada una de las 2 respuestas incorrectas que no seleccionaron, por
ello el grado de informacion es Muy Bueno; si la seleccion era sobre una
respuesta correcta y una errénea, se obtiene 0.25 puntos por la respuesta
correcta y 0.25 puntos por la errbnea que no seleccioné y el grado de
informacion es Bueno ya que solo el 50% de la respuesta esta bien,
aquellos que seleccionaron solo una respuesta errénea, se obtiene un
puntaje de 0.25 por no seleccionar la otra opcion erronea y el grado de
informacion es Regular ya que solo el 25% de la respuesta esta bien y por
ultimo aquellos que seleccionaron las dos respuestas incorrectas, no
suman puntos ya que toda la pregunta esta mal, por ello su grado de
informacion es malo.

Como muestra el grafico presentado a continuacion solo un 9% contesté
correctamente sobre el aporte de fibras a la preparacion por parte de la
polidextrosa y un 46% sobre su funcién en la disminucion del indice

glucémico.
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Grafico 8: Grado de informacion sobre los atributos de la polidextrosa
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Fuente: Elaboracién propia.

Para determinar el grado de informacion sobre los atributos de la
polidextrosa, se establecié una escala de calificacién en funcién de las
respuestas seleccionadas o no seleccionadas, donde se consideré Malo,
Regular, Bueno, Muy Bueno o Excelente en funcion del numero de
opciones correctas de 0 a 4 respectivamente. De éste analisis podemos
afirmar que el 48 % se encuentra informado de manera Mala o Regular,
solo el 10 % Bueno y el 42% Muy bueno o Excelente sobre los atributos

de la polidextrosa en la incorporacién de un producto alimenticio.

T N
N\

Grafico 9: Grado de informacién sobre la polidextrosa

N Fuente: Elaboracién propia. rd

En la tercera parte de la encuesta, se lleva a cabo, la degustacion de

galletitas adicionadas con Polidextrosa, para determinar el nivel de
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aceptacion del producto. Se pide que se califiquen los diferentes atributos,
por medio de una escala hedonica compuesta con iconos que simbolizan
diferentes categorias. Se evaluao el color, olor, sabor y esponjosidad de
las mismas, siendo las categorias utilizadas Me gusta mucho,
asignandole un puntaje de 3, Me gusta, un puntaje de 2, Me es
indiferente, un puntaje de 1 y No me gusta, un puntaje de 0.

Para el analisis de la informacion se realizé un promedio de la calificacion
obtenida para cada atributo por cada uno de los encuestados,

estableciendo la siguiente escala de clasificacion:

Categoria Puntaje | Nivel de aceptacion
Me gusta 3 Muy buena aceptacion.
mucho
Me gusta () 2 Buena aceptacion.
Me es % 1 No hay opinién referida.
indiferente .

No me an 0 No hay aceptacion.
gusta

De esta forma se obtiene el nivel de aceptacion del producto. Teniendo
en cuenta los cuatro caracteres organolépticos se determiné que los
mejores calificados fueron la esponjosidad con un puntaje de 2,5 y el
sabor con 2,49, mientras que el olor recibié el menor puntaje. De manera
general la calificacion del producto, a través de sus caracteres
organolépticos, utilizando como referencia los promedios obtenidos
anteriormente, se encuentra entre las categorias Me gusta y Me gusta

mucho siendo correlativamente su aceptacion buena a muy buena.
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/ Grafico 10: Aceptacion del producto \

\\ Fuente: Elaboracion propia /

Junto con la degustacién del producto y posterior evaluacién de éste para

determinar su aceptacion, se preguntd sobre la inclusién del mismo en su

alimentacion, obteniendo mayoritariamente que si la incluirian.

/ Grafico 10: Inclusion en la alimentacion. \

\\ Fuente: Elaboracion propia. /
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La segunda parte de éste trabajo de investigacidn consisti6 en la
realizacion de entrevistas a 10 alumnos de primer afo de la carrera
Licenciatura en Nutricion, quienes fueron elegidos al azar, las mismas se
llevaron a cabo de manera individual.

A continuacion se presentan los resultados obtenidos luego de la

realizacion de las entrevistas.

¢ Qué considera usted que significa que un producto sea dietético?

Quieioltienelaziicar] es bajo en calorias, es bueno para la salud, que

tiene fibras; si tenés sobrepeso te ayuda, sirve también para la diabetes.
Es un producto para una dieta ya sea para bajar de peso o para una
dieta saludable.

Es un producto o alimento _ es decir aquel que tiene
una HiSHiRtCIGAdEIEIGURRLSHIComolaZicaroNgasa, que hace que

su valor cal6rico sea menor que el original.

Los productos dietéticos son aquellos que aportan pocas © ninguna
calorid o que son HiSMINUIGOSNSANAZHCE], s decir que se les saco

azucar en la elaboracién y por eso tienen menos calorias o se
reemplazo el azucar por algun edulcorante y no aporta calorias, con

respecto al original.

Son los alimentos que aportan pocas o ninguna caloria porque estan
fediicidosIenigrasalglazieal por eso las calorias son menores o no

tiene calorias.

Los productos dietéticos son los que _
producto normal, porque tienen menos azicar o grasas!

Yo considero que es un producto _ que se puede

consumir y obtener las mismas energias y/o nutrientes, pero en
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aquellos nutrientes que engordan, se reemplazan por otros que le den
igual sabor pero que no sean de alto poder cal6rico. No quiere decir que

no engorden, sino que aportan menos calorias al organismo.

Un producto dietético significa que es apto para una dieta sea para
adelgazar o recomendado para alguna enfermedad ej.: celiaquia,

7
diabetes, gastritis, hipertension
Para mi que un producto sea dietético significa que no tiene |a cantidad
g de calorias OMgfa8aSs que tienen otros productos no dietéticos y te hagan
engordar.
o | Queestantotalo parcialmente libre de grasas y calorias.

Un producto es dietético, cuando observa —

10 | dieta'determinada, diferente de un producto bajo en calorias light.

Categoria: Representacion del significado de Producto dietético.
- No aporta calorias o reducido en calorias.
- Reducido o libre de azucar y/o grasas.
- Especial para una dieta determinada.
Bueno para la salud.

La mayoria de los alumnos encuestados entiende que un alimento o
producto dietético es aquel que no aporta ninguna caloria al ingerirse o
que esta reducido en calorias con respecto al original; una cantidad
similar de alumnos, considera como producto dietético aquellos que son
bajos o libres de azucar y/o grasas. La menor parte de los encuestados

contestd que son utiles para llevar a cabo una determinada dieta o
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alimentacion necesaria para alguna patologia y sélo uno refiri6 que son

aquellos productos buenos para la salud.
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¢ Cuales son los motivos que usted cree que llevan al consumo de

estos productos?

En la sociedad actual Eliprincipalimotivo'es el'sobrepeso, luego alguna

patologia ya sea cardiaca, hipertension, diabetes, celiaquia o alguna
otra patologia que requiera alguna dieta especifica.

Hoy en dia estos productos tienen mucha publicidad, creo que ese es
el principal motivo que lleva al consumo, ademas se los publicita como
adelgazantes lo cual es un factor que potencia el deseo de

consumirlos

Creo que hay varios motivos uno puede ser _
de'pesa) es decir, disminuir el peso corporal, otro PofUNaNModa) todos
lo consumen gl'mercado 10s publicita, entonces hay que consumirlos, o

también puede ser por querer disminuir la cantidad de azucar

consumida.

Los motivos pueden ser por el interés del _

disminuir el consumo de azucar o de grasas en la alimentacién o por
alguna patologia o problema de salud con lo cual requiere alguna

medida dietética especial (por ejemplo obesidad).

Basicamente el marketing y las publicidades son las que generan los

motivos para el consumo de los productos dietéticos, Bdemasidena

Muchas personas creen que es un ; es por
eso que los consumen para ClidanSUMIGUIAIVIPOdETVEISeIbIeH

En la mayoria de los casos se consumen con el propésito de i

Los motivos que llevan al consumo de estos productos es que cada

dia hay més pefSonasiconisobrepesoientonces para Controlarse o en

62



personas con peso normal lo consumen para mantenerse.

QUEISERIMESISANeS | no afectan tanto a nuestro organismo, sumado a

° que hay una [ERdEnCiaimasivalenieliconsumeo de alimentos light.
La mayor consumicion, es debida a cierta desinformacion que se
maneja. Pretendiendo que se cuida la salud, es como realizan la

10 publicidad (en realidad propaganda), la razén de la demanda es en

funcion de’es mejor para mi salud o viene bien para perder peso.

Categoria: Representacion de los motivos de consumo de productos

dietéticos.

Descenso de peso.

- Tendencia de consumo o moda.

Patologia o problemas de salud.

() Publicidad y estrategias de marketing.

Disminucion de la cantidad de azucar consumida.

- Cuidado personal.

Los principales motivos de consumo referidos por los encuestados fueron
el descenso de peso y la moda o tendencia de consumo de los mismos;
en segundo lugar la presencia de alguna patologia o enfermedad que
requieran llevar adelante una alimentacién especial, la publicidad y el
marketing que las empresas hacen de éstos productos llevan al consumo
de los mismos; el cuidado personal de la salud y en ultimo lugar

encontramos la necesidad de reducir la cantidad de azicar consumida.
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¢ Considera que las estrategias de marketing, empleadas por las

empresas alimentarias, potencian el consumo de estos productos?

_ unicamente para el descenso de peso con lo cual no
estoy de acuerdo, deberian potenciarlos para una vida saludable,

ademas lo hacen para una poblacién adolescente.

El marketing en todo producto es importante y en estos también, estan
publicitados continuamente y en todos lados, lo cual indefectiblemente

Las empresas conocen como llevar al mercado un producto y siempre
las estrategias de estas [pofenciant el consumo, mas con losialimentos
hoy en dia que esta de moda el alimento 0%.

, las

estimulan el consumo de los productos.

Sitfundamentalmente el marketing] las promociones, propagandas y

lanzamientos hacen que el consumidor se tiente y desee probar el

producto.

Las estrategias de marketing definitivamente potencian el consumd de

los mismos debido a que muchas veces dan a entender cosas que
realmente no lo son, o que es entendido solo por aquellos que conocen

el tema.

Las empresas alimentarias apuntan a la mayoria de la gente por lo que

utilizan |aséstrategias 'de"Venta con el objetivo de reducir grasas,

calorias y tener una buena silueta.

Si yo pienso que las publicidades de estos productos hacen que la gente
lo consuma mas.

Si el marketing es el factor fundamental en el consumo.
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Categoria: Representacion de la influencia de las estrategias de

marketing en el consumo de los productos dietéticos.
- Potenciacion del consumo por las estrategias de marketing.
Todos los encuestados consideraron muy importante a las estrategias de

marketing utilizadas por las empresas, siendo un factor determinante que

potencia el consumo de éstos productos.
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¢ Qué papel juega el packaging en un producto dietético?

Cumple un papel importantisimo, su influencia depende de la persona

que lo va a comprar siendo los adolescentes los mas influenciados por el

mismo y no tanto los adultos.

Es muy importante ademas es visualmente atractivo, con  colores

IBMatVeS haciendo que no pasen desapercibidos y llamen la atencién

del consumidor.

ya que
ViSUAIES como colores naturales que refieren una vida saludable e

imagenes de personas delgadas y saludables.

El envoltorio busca _ llamando la atencion por los

colores que tratan de demostrar liviandad y estética de la persona que

los consume.

El envoltorio es un _ en estos productos
debido a que EifdeRIIaleRCIONIdEIASIDEISONaS estimulando su compra.

El packaging es fundamental’ipara’€l’éonsume ya que un producto con
un buen envoltorio, [EfalVONESIMaSIPrObabIEIGUEISEICONSUME que otro

que no tiene nada o muy pocas cosas, donde no informen acerca del

producto y demas.

El packaging ESitilizadoiparaiaitaer a la mayoria y que una persona que

estd con dieta estricta por algun tipo de enfermedad creo que primero
verificara el contenido y luego el envoltorio ante la misma calidad el
mismo precio erigira el mas atractivo. En el caso que sea por solo uso
estético influiria el precio en la gente de clase media y el packaging en la

gente menos comprometida econébmicamente.

El packaging en estos productos juega un papel importante porque al |
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ser dietético se necesita que EllifaCkagingiSeaNliamativolySnoSINEGE

9 | En cuanto al packaging estanioimasimportante que el marketing. |

Existe una necesidad de Vendertaniraves derlonvisual, el envase, la

etiqueta, el logo....todo apunta a convencer.

10

Categoria: Representacion de la importancia del packaging en un

producto dietético.

- Atractivo visual.

- Fundamental.

Influencia segun la persona.

Los encuestados refieren que la atraccion que éstos generan en el
consumidor, sus colores, imagenes o formas que utilizan y el packaging
son fundamentales en la presentacion de los productos dietéticos,
mientras que la minoria considera que el packaging solo influye segun la

persona que lo adquiere, es decir que no seria un factor determinante

para su consumo.
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En el momento de la compra de estos productos ;Qué elementos

tiene en cuenta para decidir su adquisicion?

En primer lugar _ pero si bien una dieta es importante, entre dos

productos dietéticos puedo elegir el de mas bajo precio.
Principalmente _ para mi es un factor muy importante y luego el

2 packaging, si me es atractivo o no.

Principalmente la adquisicion va a depender , luego

3 y su relacion con el precio y por ultimo el sabor.

En primer lugar evaluo el sabor _ en funcién del

4 | rendimiento y por ultimo Elpreciol
Para decidir la compra del producto primero tengo en cuenta el valor

5 | nutritivo que tiene el alimento y deSpués'su'precio!

6 En el momento de la compra se tiene en cuenta el envoltorio, si es sano
0 no, y sobre todo EIpreeid de estos productos.

7 Creo que la conteste en la anterior si es por una dieta por enfermedad
primero el contenido y en el caso solo estético Elprecid y en envase.
Cuando voy a comprar uno de estos productos tengo en cuenta |ainarca

8 y el packaging.

La que tenga [EEINEIREEN < € mercado y que generalmente es [@

9 | MESCAMESIEONGEIdE y mejor avalada.

En lo personal nunca compro esos productos, solamente lo haria si un

10 | profesional de la nutricion me lo recomendara especificamente. Con todo

verificaria con ese profesional si es el adecuado.
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Categoria: Representacion de los elementos que se tienen en cuenta

para determinar la adquisicion de los productos dietéticos.

- Precio.

Packaging.
Tamafho.

Sabor.

- Marca.

Valor nutritivo.

Rendimiento.

- Marketing.

No consumo.

En el momento de compra de los productos los encuestados manifestaron
diferentes elementos que tienen en cuenta para determinar su
adquisicién, siendo el mas referido el precio del producto, seguido por el
packaging o envoltorio y de igual importancia, tienen en cuenta el tamafio,
el sabor, la marca y el valor nutritivo; los dos elementos que menor
importancia tienen para determinar la adquisiciéon fueron el rendimiento y
las estrategias de marketing que sélo fueron manifestadas por un
participante.

Un solo encuestado refirié6 no consumir éstos productos.
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A qué atribuye la diferencia de precios de estos productos con respecto a

los originales?

No creo que varie demasiado, solo es una moda y es mas caro porque

1 es dietético, es mejor y al estar de moda hay mayor consumo.

La diferencia de precios se debe a que es una moda, hay un consumo

masivo, EXcesivarpublicidad) lo cual hace que aumenten los precios por

su elevada demanda.

Creo que la diferencia de precios se debe a que los productos dietéticos

necesitan mas tratamientos o ingredientes industrializados por lo que su

costo de elaboracién es mayor.

Los precios de estos productos son mayores _

industrializacionly etapas de elaboracion que el producto que no es
dietético.

Simplemente a que [Ufilizan"productos’masicaros que los que se

necesitan para la elaboracion del producto original

Supongo que la diferencia de precios en estos productos es -

maguinaria y por ende son mas caros.

En realidad pienso que no deberia haber diferencia pero supongo que
debe ser porque se ocupan mas del packaging porque no son productos
de primera necesidad entonces tienen que atraer a través de estimulos

visuales lo que eleva el costo.

Pienso que la diferencia de precios entre ambos es porque los dietéticos

o]
J



Justamente a el costo de las estrategias utilizadas por las empresas
para ofrecer estos productos.

10

Cuanto mas se vende mas caro, cuanto mayor es la moda, mayor sera

el precio.

Categoria: Representacion de la diferencia de precios de los

productos dietéticos con respecto al original.

- Mayor industrializaciéon/ diferentes ingredientes.

- Costo de las publicidades.

Gran demanda por estar de moda.

No hay diferencia de precios.

Con respecto a la categoria diferencia de precios del producto dietético
con el original, la mayor parte de la poblacion afirma que se debe a la
necesidad de ingredientes diferentes o de procesos de industrializacion
con mayores costos para su elaboracion con respecto a los no dietéticos;
otros manifestaron que los costos de publicidad que se hacen de éstos
alimentos son elevados y por ello, la forma de costearlos, es a través del
aumento de precio del producto en cuestion, algunos participantes
atribuyen los costos elevados a la gran demanda de éstos por seguir la
moda impuesta en la sociedad y s6lo un participante refiere que no existe

tal diferencia de precios entre estos productos.
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La ultima parte del trabajo de investigacion consistia en la evaluacion del
producto terminado por dos expertos de técnica dietética, quienes debian
evaluar y calificar 3 atributos del mismo siendo estos Calidad,
Esponjosidad y Suavidad asignandole a cada uno un puntaje de 1 a 5 a

los que se le asignaron las siguientes categorias:

Puntaje | Categoria
1 Malo
2 Regular
3 Bueno
4 Muy bueno
5 Excelente

Al realizar el analisis de los datos se concluyd que los dos expertos
valoraron con un puntaje de 4 la calidad y la esponjosidad de las
galletitas, es decir Muy buena y solo la suavidad del mismo presenta
diferencias entre los evaluadores, siendo para uno de ellos, un puntaje de
4 o0 Muy buenay para el otro un puntaje de 5 o Excelente.

De esta forma se concluye que no existen diferencia significativas entre la
evaluacion y calificacibn de ambos expertos, logrando el producto una

muy buena calificacion, entre Muy bueno y Excelente.
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El consumo de productos dietéticos ha ido en aumento en los ultimos
anos y se cree que esta tendencia seguira creciendo dado que son cada
vez mas los consumidores preocupados por el cuidado de su cuerpo y el
consumo de alimentos saludables. Los consumidores buscan descender
de peso, disminuir el colesterol, mantenerse saludables o simplemente
son atrapados por el marketing que hay de estos productos. Este modo
de vida viene acompafiado de una gran oferta de productos disponibles
en el mercado de consumo, hoy en dia existe una clara inclinacion de los
individuos a una mayor eleccion y diferenciacién de productos alimenticios
asi como su eleccién por su presentacion y disefio, logrando de ésta
forma captar la atraccion de los consumidores por su estilo de vida, gusto
y cultura.

Ellos buscan el placer sensorial y organoléptico del producto original, pero
con menos calorias, lo cual es dificil llevar a cabo cuando se reemplaza la
grasa y/o el azucar en su elaboracion.

La incorporacion de un aditivo alimentario conocido como polidextrosa
puede ser funcional en el desarrollo de productos con bajo contenido de
carbohidratos, ademas de ricos en fibras. Es un polisacarido con apenas
1kcal/g, un prebio6tico que es 90% fibra soluble y presenta un bajo indice
glucémico, no es digerido en el tracto gastrointestinal superior, siendo
fermentado a lo largo del colon, es metabolizado independientemente de
la insulina. Como fuente de fibra, puede adicionarse en grandes
cantidades, sin influir en el perfil de sabor del producto final, dado que
posee sabor neutro, es muy bien tolerada, pudiendo ingerirse hasta
90g/dia, sin presentar efectos laxativos.

Su incorporacién permite el desarrollo de una amplia gama de productos,
como ser: libre de grasa, enriquecido en fibras, reducido en calorias, de
bajo indice glucémico y sin azucar agregado. La polidextrosa es conocida
por ser un excelente agente de carga, siendo un sustituto de azucar y
grasas, tiene la capacidad de retener agua, favoreciendo una textura
similar a la de la harina, cuando es comparada con las otras fibras; Su
sabor es neutro y posee una agradable sensacion bucal, controla la
formacion de gluten, por absorber agua lo cual reduce la necesidad de

grasas en la preparacion, ya que posee caracteristicas de agente de
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oscurecimiento, texturizador, humectante, espesante y agente para
esponjar alimentos, siendo ideal para el desarrollo de productos reducidos
en valor caldrico.

Con frecuencia, la dulzura exagerada de los productos hipocaléricos, se
debe al uso liberal de azucares como sustitutos de grasa. La polidextrosa
al ser un agente de masa de bajas calorias que no es dulce, se lo puede
utilizar para controlar la dulzura final de un producto y reemplazar parte de
las grasas, manteniendo las caracteristicas de textura que se esperan de
la version con toda la grasa y azucar; se lo puede utilizar en combinacién
con edulcorantes intensivos, como acesulfame K, térmicamente estable, y
polialcoholes, como lactitol, para lograr el grado de dulzura deseado, es
importante saber que la reaccién de Maillard también se da cuando se
incorpora esta en diferentes preparaciones, haciendo posible Ia
elaboraciéon de productos reducidos en azucar y grasas con buen
desarrollo de color y visualmente agradables.

Por las razones mencionadas el objetivo general de este trabajo es
determinar cual es la aceptacion, valoracion de la calidad y de los
caracteres organolépticos de un producto de panaderia para reducir el
valor caldrico total.

Para esto se realiza en primer instancia la elaboracién de muffins en las
cuales se fue reemplazando de manera experimental diferentes
porcentajes de azucar por polidextrosa, hasta llegar a la proporcion
adecuada, para mantener los caracteres organolépticos y la apariencia
esperada; luego de varias pruebas, se determina que reemplazar el 50 %
de la cantidad de azucar con polidextrosa, con respecto a las cantidades
iniciales, de la misma, eran los porcentajes mas adecuados para la
elaboraciéon del producto, debido a que no presenta ninguna dificultad
durante el horneado ni posterior a éste, como si ocurre, con porcentajes
mayores del aditivo. De esta manera se logra una reduccién del 50 % de
azucar y de apenas un 10 % de calorias con respecto al producto original.
La segunda parte del trabajo, resulta en una encuesta realizada a 100
participantes de la carrera Licenciatura en Nutricidbn que asisten a clase
en el laboratorio de analisis sensorial de los alimentos de la universidad

FASTA sede San Alberto Magno; en ella se pueden recabar datos acerca
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del consumo de productos dietéticos, tipos de alimentos dietéticos
consumidos, motivos de su consumo o de su no consumo. Ademas se
evalua el nivel de informacion de los mismos sobre los atributos de la
polidextrosa en la incorporacién a un producto alimenticio, para culminar
con la encuesta, se determina la aceptacidon del producto por los
consumidores, por medio de la degustacién y evaluacién de cuatro
caracteristicas determinadas del alimento, siendo estas sabor, olor, color
y esponjosidad y su inclusion en la alimentacién o no.

La proporcion de participantes esta constituida por un 92% de sexo
femenino y apenas el 8% de sexo masculino, las edades de inclusién son
entre 17-45 anos, a través del analisis de las encuestas observamos que
el 60% de la muestra consume estos productos, como era de esperar,
siendo que en la actualidad el consumo y la demanda de alimentos mas
saludables esta en aumento.

Un resultado importante a destacar es la comparaciéon entre el consumo
de participantes del sexo femenino con los de sexo masculino, donde no
existen diferencias significativas entre sexos, es decir que tanto el hombre
y la mujer consumen estos productos, afirmando entonces que el
consumo por parte de los hombres ha ido en aumento.

Dentro de los principales alimentos consumidos encontramos el yogur y
las barras de cereal, dos opciones que hoy en dia estan al alcance de
todos y disponibles en cualquier momento, el 63% de los consumidores
afirma que lo hacen por gusto y solo el 38% por cuidado de la salud,
apenas el 17% para mantener el peso.

Aquellos que manifiestan no consumir productos dietéticos los motivos
son que el 68% no tiene interés en ellos y el 40% no les agrada el sabor
de los mismos, este ultimo es manifestado por gran parte de la muestra
quienes mantienen que los productos dietéticos tienen un sabor
desagradable debido al uso de edulcorantes en la elaboracién.

La siguiente parte de la encuesta es determinar el nivel de informaciéon de
los mismos sobre los atributos de la polidextrosa en la incorporacién de
un producto dietético, en esta instancia se detecta que una gran parte de
la poblacién, el 43% tiene un nivel de informacion regular y que el 38%

muy bueno, dejando solo el 5% para regular, 10% bueno y 4% excelente.
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Al momento de la degustacion del producto, los resultados son muy
similares entre los diferentes atributos en cuestion, la “calificacion” del
producto se encuentra entre me gusta y me gusta mucho, recibiendo la
mayor calificacidon la esponjosidad y el sabor, logrando asi una aceptacion
del producto entre buena a muy buena y que el 96% de la poblacién
desee incorporarlo en su alimentacion.

La segunda parte del trabajo de investigacidn consiste en la realizacion de
entrevistas a 10 alumnos de primer afio de la carrera Licenciatura en
Nutricidn quienes fueron elegidos al azar, las mismas se realizan de
manera individual.

De estas podemos destacar que la muestra tiene un concepto errébneo o
incompleto sobre el significado de producto dietético siendo para la
mayoria aquellos que no aportan calorias o0 que estan reducidos en ellas,
cuando el Cédigo Alimentario Argentino define un producto dietético de la

siguiente manera:

“Se entiende por "Alimentos dietéticos" o "Alimentos para regimenes
especiales” a los alimentos envasados preparados especialmente
que se diferencian de los alimentos ya definidos por el presente
Cddigo por su composiciéon y/o por sus modificaciones fisicas,
quimicas, biolégicas o de otra indole resultantes de su proceso de
fabricacion o de la adicion, sustraccion o sustitucion de
determinadas substancias componentes.

Estan destinados a satisfacer necesidades particulares de nutricion y

alimentacién de determinados grupos poblacionales™

Dentro de los principales motivos de consumo referidos por los
encuestados se destacan la necesidad de lograr un descenso de peso y
la moda o tendencia de consumo de los mismos que llevan a aumentar la
demanda, siendo esta potenciada indefectiblemente por las estrategias de
marketing utilizadas por las empresas y por el packaging, de esta manera

se coincide con la Licenciada Santana, Esther’® en su libro “Marketing de

% Cédigo Alimentario Argentino capitulo X VII.

70 Santana, Esther, Licenciada en Nutricion, Master en Comercializacion Estratégica. Titular de la catedra
Marketing de Alimentos del instituto Universitario de Ciencias de la Salud Fundacion Barceld y de la
Universidad de Ciencias Empresariales y Sociales, docente del seminario de Marketing de Alimentos y
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los alimentos” quién afirma que la publicidad y la promocion son una
estrategia de venta y una técnica de comunicacién que actua sobre una
audiencia multiple por medio de mensajes personales canalizados a
travées de acciones planificadas y adecuadas logrando un fin
comunicacional.

En lo que respecta al envase su principal objetivo es vender el producto al
consumidor, la mayor parte de los entrevistados afirmé6 que el envoltorio
tiene un papel muy importante en la adquisicion de estos productos, luego
del precio, es lo que mas en cuenta tienen para decidir su consumo, el
disefio del envase es muy importante ya que genera una impresion sobre
el producto a consumir, el tamano, los dibujos y el color son elementos
que generan influencia sobre el consumidor, normalmente los productos
dietéticos suelen estar representados por colores verdes, anaranjados los
cuales denotan una sensacion de tranquilidad, relajacién, contacto con la
naturaleza y sensacion de vida al aire libre, lo que lleva, en la sociedad
actual a sentirse atraidos por estos.

No obstante, si bien la mayor parte de la poblacion los consume, la
mayoria manifiesta que éstos tienen un costo elevado y lo atribuyen a los
diferentes procesos de industrializacion y a los ingredientes utilizados
durante la elaboracion.

La tercer y ultima parte de la investigaciéon resulta en una evaluacién del
producto terminado, por dos expertos de la catedra técnica dietética,
quienes evaluan con una escala del 1 al 5 la calidad, esponjosidad y
suavidad de las galletitas, los resultados de la evaluaciébn muestran
coincidencia de calificaciones en lo que respecta a calidad vy
esponjosidad, obteniendo un puntaje de 4 al que se le asigna la categoria
de Muy bueno, solo la suavidad presenta diferencias entre los
evaluadores obteniendo un 4 por uno de ellos, es decir Muy bueno y un 5
por el otro evaluador, es decir Excelente. En términos generales la
evaluacion del producto por los expertos se encuentra entre Muy bueno y

Excelente.

Técnicas de ventas de Alimentos y Encargada de Ensefianza de Nutricién Normal en la Escuela de
Nutricién, Facultad de Medicina de la Universidad de Buenos Aires. Gerente de Productos Senior en el
Laboratorio John Wyeth y en Bristol Myeres Squibb en su Division Mead Johnson Nutricionales.
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Por todo lo planteado anteriormente sumado al crecimiento acelerado de
la tecnologia alimentaria, al mejoramiento nutricional de alimentos, que
han permitido una mayor disponibilidad de productos de calidades
nutricionales muy diversas, al desarrollo impresionante en las tecnologias
de produccion de los alimentos regulares y con caracteristicas
aparentemente beneficiosas para la salud humana, la rapida evolucién de
la industria alimentaria que fue una respuesta al mayor reconocimiento
social del papel que juega la alimentacién en la prevencién y cura de
enfermedades y al mayor acceso a la informacién por parte del
consumidor; es que resulta necesario y es fundamental la participacion
del nutricionista, que es un profesional capacitado quien posee el
conocimiento necesario para generar acciones educativas mas amplias y
precisas, orientar e informar a los consumidores sobre los productos
dietéticos disponibles en el mercado, su funcién y finalidad, la correcta
interpretacion de los rétulos nutricionales y la necesidad de llevar una

alimentacion saludable, variada y equilibrada.
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Prueba de independencia Chi-cuadrado

La prueba de independencia Chi-cuadrado, nos permite determinar si existe una
relacién entre dos variables categéricas. Es necesario resaltar que esta prueba
nos indica si existe o no una relacion entre las variables, pero no indica el grado
o el tipo de relacién; es decir, no indica el porcentaje de influencia de una
variable sobre la otra o la variable que causa la influencia.

Cada una de estas pruebas cuenta con la opcién Alfa (a); este valor hace
referencia al nivel de confianza que deseamos que tengan los calculos de la
prueba; es decir, si queremos tener un nivel de confianza del 95%, el valor de
alfa debe ser del 0.05, lo cual corresponde al complemento porcentual de la
confianza.

La prueba de independencia del Chi-cuadrado, parte de la hipbtesis que las
variables son independientes; es decir, que no existe ninguna relacion entre ellas
y por lo tanto ninguna ejerce influencia sobre la otra. El objetivo de esta prueba
es comprobar la hipétesis mediante el nivel de significacion, por lo que si el valor
de la significacibn es mayor o igual que el Alfa (0.05), se acepta la hipoétesis,
pero si es menor se rechaza.

Para calcular el valor de significacion, el Chi-cuadrado mide la diferencia global
entre los recuentos de casilla observados y los recuentos esperados. Entre
mayor sea el valor del Chi-cuadrado, mayor sera la diferencia entre los recuentos
observados y esperados, lo que nos indica que mayor es la relacion entre las
variables.

El valor de significacion corresponde a la probabilidad que los datos de una
muestra aleatoria extraida de las dos variables sean independientes.

En este trabajo se utilizd esta prueba para determinar la relacién de las variables

consumo de productos dietéticos y sexo de los consumidores.

La hipotesis planteada fue: El consumo de productos dietéticos y el sexo de los

consumidores son independientes.

Los resultados obtenidos fueron los siguientes:
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Resultados para las variables Sexo y Consumo Light:

Tabla de contingencia (Sexo / Consumo Light):

No
Consume Consume
F 90% 93%
M 10% 7%
Total 100% 100%
Prueba de independencia entre las filas y columnas (Sexo / Consumo
Light):
Chi-cuadrado ajustado (Valor observado) 0,362
Chi-cuadrado ajustado (Valor critico) 3,841
GDL 1
p-valor 0,547
alfa 0,05

Interpretacién de la prueba:
HO: Las filas y las columnas de la tabla son independientes.

Ha: Hay una dependencia entre las filas y las columnas de la tabla.
Como el p-valor calculado es mayor que el nivel de significacion
alfa=0,05, no se puede rechazar la hipétesis nula HO.

El riesgo de rechazar la hip6tesis nula HO cuando es verdadera es de
54,72%.

De esta forma se acepta la hipotesis planteada y se concluye que no existe

relacién de dependencia entre el consumo de productos dietéticos y el sexo de

los consumidores.
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