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RESUMEN

Se formularon y optimizaron galletas mangueadas con un alto contenido de fibra para suplir parte de los
requerimientos nutricionales de los adultos mayores.  Se usd fibra de lupine dulce (Vitafiber), y polidextrosa y
sorbitol como agentes mejoradores de la textura. Para |a optimizacion del producto se utilizé un disefio experimental
rotacional compuesto, en que se elaboraron 20 formulaciones variando las concentracionss de fibra de lupino entre 1
y 25% (en base al 100% de harina), de polidexirasa enfre 1y 10,5%, y de sorbitol entre 1 y 2,5 % (en base al total).
Come variable respuesta se usd el puntaje de calldad y textura cbtenido por un panel entrenado de 8 jueces. La
formulacidn de mejor calided correspondid a la elaborada con 7,95% de fibra de lupino, 2,88% de polidextrosa y
1,34% de sorhitol, con un puntaje de calidad total de 8,1 o muy bueno. Los resultados de los analisis fisicos,
guimicos y microbiolégicos de la formulacién optimizada confirman una buena calidad microbicldgica, sensarial y
nutritiva,

INTRODUCCION

El proceso de envejecimiento en humanos va acompariado de cambios fisiclogicos como
problemas dentales, alteraciones motrices, de presion, trastomos digestivos y disminucion de
la sensibilidad del gusto (Bidlack ef al., 1986). La baja ingestion de fibra provoca trastomnos
gastrointestinales entre los cuales se encuentran la diverticulosis, el estrefimiento y €l cancer
al colon (Anderson, 1986 ; Soto ef al., 1991). Por las razones antes mencionadas, se considero
interesante disefar y desarrollar un producto alimenticio para el adulto mayor, que permitiera
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AVANCES DE INVESTIGACION EN LUPING

solucionar en parte este tipo de problemas. Como producto se eligié galletas dulces por su
gran aceptabilidad en la poblacién objetivo, ademas de ser un adecuado vehiculo para aportar

fibra, cubriendo de este modo parte de los requerimientos nutricionales especificos de los
adultos mayores.

El objetivo general de este estudio fue desarrollar galletas blandas enriquecidas con fibra de
lupino y vitaminas para senescentes, segun las recomendaciones y requerimientos
nutricionales especificos (Horwitz, 1988; Food Mational Board, 1993). Los objetivos
especificos consistieron en : a) seleccionar las materias primas mas adecuadas para éste tipo
de producto, segun sus propiedades funcionales y su calidad nutricional, b) optimizar y
seleccionar la mejor formulacién usando un panel sensorial entrenado y, c) controlar el
producto optimizado para asegurar su calidad.

MATERIALES Y METODOS
Optimizacién del producto

La optimizacién del producto se llevé a cabo aplicando la metodologia de Superficie de
Respuesta, usando como base una formulacién para elaborar galletas mangueadas. Las
variables independientes en estudio fuercn: fibra de I'upinu (X1), que varié entre los niveles de
1y 25% (en base al 100% de harina), polidextrosa (X2), que vario entre 1 y 10,5%, y sorbitol
(X3) que vario entre 1y 2,5% (en base al total).

El disefio experimental usado fue el disefio compuesto central rotacional, realizando 20
fomulaciones en forma aleatoria. La variable respuesta se obtuvo de un panel sensorial
entrenado, el que utilizd la escala de Karlsruhe de g puntos para evaluar la calidad del
producto. La escala usada, que fue elaborada especiaimente para galletas, aparece en el
Cuadro 1.
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AVANCES DE INVESTIGACION EN LUPINOG

La calidad total se calculd pander‘ar!dc los atributos evaluados segun su importancia en el
producto, por los siguientes far:tores:. color : 0,10 ; foma : 0,20 ; olor : 0,10 ; sabor : 0,25 ¥
textura: 0,35. Los programas computacionales usados fueron: NCSS versidn 5.4, y Statgraphic
3.0. En la Figura 1 se presenta el diagrama de flujo del proceso utilizado para la elaboracion
del producto, en tanto que en el Cuadro 2 aparecen los andlisis realizados en el producto

optimizado.

Manteca vegetal
Aziicar
Sorbitaf — Cremado

Polidextrosa
Vitaminas

Tiempo: 10 min

Huevos —

Fainilla

Tiempo: 10 min

Tiempo: 2 min

Tiempo: 10 min
Yemperatura: {1759C

Enfriamiento (& Tiempo: ¥ min
b Temperatura: 20 - 257

Figura 1. Diagrama de flujo para la elaboracion de galletas
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Cuadro 2. Analisis del Producto

Tipo de analisis Métodos Resultados
Andlisis fisicos
Humedad Pérdida de peso 10,6%
Actividad de agua Higrémetro Novasina 0,685
Peso promedio unidad Gravimétrico 14g
Andlisis quimicos g/100g de producto
Proteinas Kjeldahl (AQAC, 1990} 50
Lipidos Bligh & Dyer (ADAC,1990) 224
Fibra distaria total AOCAC, 1990 66
Cenizas totales Calcinacion (A0AC,1990) 0,5
ENN Por diferencia 549
Aporte calérico por unidad Coeficientes de Atwater 59, 7Kcal/14g
Andlisis microbiolégicos ufc/g
Recuento total NCh 1176n76 2,7x10°2
Rec. Hongoes y levaduras FDA <10
Recuento de coliformes NCh 1178n76 <10

RESULTADOS Y DISCUSION

Optimizacién del producto

Al ajustar el modelo de segundo orden a las respuestas sensoriales de textura obtenidas, se
obtuvo una solucién tipo silla, es decir, no hay maximo ni minimo, por lo que es dificil
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especificar un punto &ptimo en estas superficies. Se abtuvieron las siguientes ecuaciones que
representan la Superficie de Respuesta para textura:
TX=7.6564-0.1167°X2-0.1535"X3+ 3.8134* 10°°*X2? - 0.0656"X3° + 0.1657*X2%X3.
TX=7.6670-9.297 1*10°°*X1-0. 1590"X3-0. 1387"X1° - 0.0656"X - 0.1063*X1*X3.
TX=7.6877-6.8387*10°*X1-2,7885°X2-0. 1387*X1°+3.8134* 1022 - 0.0763*X1*X2
Enque: TX=Textura, X1=Fibra, X2 = Polidextrosa, y X3 = Sorbitol,

En la Figura 2 se observan las superficies ajustadas. Todas las superficies coresponden al
tipo de silla de montar, en que no hay méximo ni minimo. Al no obtener una superficie dptima,
se decidid elegir la formulacién con 7,85% de fibra, 1,34% de sorbital y 2,88% de polidextrosa,
que obtuvo un puntaje de 8,1 o “muy buena” para |a calidad total.

Andlisis del producto optimizado

Los resultados de los analisis realizados al producto optimizado de acuerdo a los métodos
especificados aparece en el Cuadro 2. Se cbserva que la actividad de agua de las galletas es
baja, lo que garantiza una buena conservacién en un envase adecuado. Las recuentos
microbioldgicos se encuentran bajo los limites especificados en el Reglamento Sanitario de los
Alimentos para productos de reposteria. De los resultados de composicion quimica destaca el
alto contenido de fibra dietaria de |as galletas, provenientes principalmente de la fibra de lupino
(Vitafiber) adicionada.

CONCLUSIONES

* El producto optimizado cumplid con las caracteristicas requendas de ser atractivo, de
textura blanda, facil masticacion ademads de presentar una excelente calidad microbiclogica
y sensorial.

+ Elanalisis quimico indica un contenide de fibra dietaria de 6.6 g por 100 g de producto, de
manera que las galletas desarolladas constituyen un buen vehiculo para el aporte de fibra
a la dieta.
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Figura 2. Superficies obtenidas para |a textura en funcion de las variables fibra de lupino
(Vitafiber)-sorbitol (a), fibra de lupino-polidextrosa (b), y sorbitol-polidextrosa (c)

174



AVANCES DE INVESTIGACION EN LUPINO

LITERATURA CITADA

ANDERSON J WY, 1B86. Fiber and health: an overview. Am.J. Gastroenterology 81:892-857

BIDLACK W.R., KIRSCH A. and MESKIN W.5. 1988, Mutritional Requirements of the elderly. Food Technology
49(2): 61-70

FOOD MNATIONAL BOARD. 1983, Recommended Dietary allowances. 10thEd. Mational Academy of Sciences
Mat.Res. Council. Washington D.C., USA

HORWITZ A 1988 Guias alimentarias y metas nutricionales en el envejecimiento Archivos Latincamericanos de
Mutricion 38(3): 723-749

SOTO D, CARIAGA L y GAETE M. 1991 Nutricidn y salud del adufto mayar Rev Universitaria. Direccidn de

Comunicaciones de la Universidad de Chile. Santiago, Chile

175



