Desarrollo de confites proteicos a base de soya
para deportistas*

E. Wittig de Penna !, A. Bunger!, M. Sansur!, L. Lépez!, R. Santana®.

RESUMENM. Come alternativa de productos para deportistas que
necesilan unamayor ingestiénproteica, sedesamollarcn 2 variedades
de confite, de nuez y de almendra, ambos recubiertos de chocolate,
Como materia prima se usf aisladoe proteico de soya, harina texturizada
de soyn, sélidos lécteos, cacoo en palvo, avena toslads, nueces,
almendras, aromatizantes, preservantes y antioxidantes penmitidos.

Se realizamn controles sensoriales, microbiolégicos, fisicos ¥
quimicos en los productos optimizados, que sefialan una buena
calidadsensorialy microbiolégicn. Lacomposiciénquimica promedio
de ambos productos indica que aportan 12.4% de protelnas, 9% de
Ipidos y 58.7% de carbohidralos. Su aporte calérico es de 375.2 keal/
100g. Se estudid la vida dtil a temperatura ambiente (20-25°Cy 35-
09 HR) delos confites env asados en papel aluminio, determinando
que 1a celidad se mantiene sin variaciones sigrificativas durante 30
dins para el confite de nuez y durante por lo menos 60 dias para el
confite de alinendra.

INTRODUCCION

Los avances realizados en Ias investigaciones sobre nu-
tricién humana han aumentado los conocimientos sobre las
relacionesentre lanutricin ylacapacidad fisicadel organismo.
De este modo la nutricién con bases cientificas ha pasado a
jugar un papel muy importante en la préctica de los deportes
a nivel competitivo (1).

Gracias alas investigaciones en este camnpo, laindustriade
alimentos podrd ofrecer alos deportistas dfa a dia una variedad
completa de productos cientificamente disefiados para com-
plementar la dieta, que aporten la energfa y nutrientes en Ia
medida que su actividad requiera (2).

I Departamente de Ciencia de los Alimentos ¥ Tecuelopia Quimica,

Facultad de Ciencins Quimicas y Farmncéaticas. . da Chile.
Universided Metropalitana de Ciencias de la Educacidn.

* Financiado parcialments pae IV de la Universidnd de Chile.
Propecte 2853

SUMMARY. Development of proteic soy-based candy bars for
sporismen. Two varieties of soy-based candy bars were develaped
for sporismen who need a higher protein intake. The two vafetjes,
almond and nut, were covered with chocolate.

The ingredients used were isolated soy protein, texturized soy
flour, milksolids, cocoa powder, toasted oat, nuts, almonds, authorized
favors, preservants and antiozidants.

Controls were carried ouat in the optimized products, and the
results indicate a very good sensory and microbiclogical quality. The
average nutritional compesition of both varieties is: 12,4% proteins,
9% lipids and 58,7% carbohydrates, and the calorie value is 373.2
kcal/100 g.

A shelf-life study was performed at room lemperature with the
candy bars packed in an aluminium foil. Determining that the quality
remains withoutsignificant changes during 30 days for the nut candy,
and ot least for 60 days for the almond candy bar,

En la distribucidn caldrica porcentnal, la energia prove-
niente de las protefnas en la dieta de deportistas de allo
rendimiento se sitda entre 12 y 22 keal%. Para deportistas de
fuerza que requieren mayor desarrollo muscular se eleva sobre
las 22 keal%, siendo necesario en este caso recurrir a fuentes
proteicas para cumplir con la ingestidn recomendada (3) (4).

Dentro de una linea de desarrollo de productos especiales -
para deportistas se abordd la formulacién y optimizacion de
suplementos de alto contenido proteico para potenciales
consumidores que requieren aumentar su masa muscular. Se
eligi6 Ja forma de confite que, por ser una golosina, resulta
atractiva para el consumo entre comidas y podrfa ser un buen
vehiculo para entregar protefnas.

MATERIALES Y METODOS

Como fuente principal de protefnas se usd lasoyaen forma
de aislado proteico (SAMPROSOY HT 90, con 90% de
proteina) y de harfna texwurizada e polvo (PROTEN R-100,
con 52% de protefna) por proporcionar protefnas de buena
calidad 2 un costo razonable (5).
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A través de ensayos preliminares se selecciond la
formulacion base, disefiando un confite de nuez y uno de

almendra, cuyas materias primas se presentan en la Tabla L.
L]

TABLA 1
FORMULACIONES OPTIMIZADAS

Materias Primas Confitede  Confite de
almendra nuez
{(g/100g) (g/100g)
Leche en polvo 26% grasa 4.6 4.6
Leche en polve (.5% grasa 46 4.6
Bicarbonato de sodio 0,2 —
Agua 56,52 56,12
Sacarosa 2296 22 86
Avena 14 14
Adslado proteico de soya 23 23
Almendras 23 —
Nueces — 3.0
Cacao en polvo 046 .46
Harina text, de soya 4.6 4.6
Caramelo 74921-73 (Givaodan) csp csp
Muez FN 13300 (Cramer) s C5p
Almendra FA 512-00 (Cramer) 0,05 0,05
Preservante 4952-61 (Cramer) 0,05 0,05
Antioxidante 8589-64 (Cramer) 0,01 0,01
Calidad sensorial Total en
escala de Karlsrube 1-9 19 7.5

El preservante corresponde a una mezcla de sorbato de
potasio: benzoato de sodio (1:2): el antioxidante empleado fue
Duraplus B589-64, ambos de CRAMER. SA,

Se usaron téenicas de evaluzcion sensorial en Ia etapa de
optimizacién, en el control del producto final y en el estudio
de vida til, utilizando el test de valoracién de calidad de
Karlsrahe (6) (7). Seevaluaron los atributos forma, color, olor,
sabor y textura en una escala de 1 a 9, que se disefié espe-
cialmente para confites proteicos {Figura 1). La calidad total
se determing por la sumatoria de los atributos ponderados por

los Factores 0.2-0.1-0.2-0.3- y 0.2, respectivamente, Se trabajd
con un panel de 8 jucces entrenados en la evaluacidn de
productos de confiterfa ¥ que demostraron confiabilidad y
reprocducibilidad en sus juicios (ps 0,05).

Lacompaosicidn quimica de los productos linales se deter-
mind segin los métodos de 1la AQAC (B} y el valor energético
se calculd ulilizando los coeficientes de Atwater (9). Se
calculd ademds la distribucidn energética porcentual, para
comparara con la distribucién energética recomendada para
deportistas (2).

Los andlisis microbioldgicos realizados en el producto
final y durante el estudio de la vida itil fueron: determinacidn
de recuento total de gérmenes aerobios mesdfilos viables,
coliformes totales, Staphylococcus aureus e investigacion de
Salmonella de acuerdo a las especificaciones de las normas
chilenas (10) (11) (12} (13) y recuento de hongos y levaduras
segin el método descrito por el FDA (14).

Los controles fisicos realizados en el producto final fueron
determinacidn de peso promedio de las unidades y determi-
nacidn de la actividad de agoa, la coal se realizd en un
higrémetro de cabello LUFFT, calibrado con soluciones
estandares.

El estudio de vida dtil se realiz¢ con una partida de confites
envueltos en papel aluminio chocolate (ALUSA) y como
envase secundario un film de polipropileno perlado de doble
capa (VIGOFLEX). Se almacenaron a temperatura ambiente
(20-25°C y 55 a 60%H), durante un perfodo de tiempo de 60
dias, controlando en el tiempo cero y a los 7-15-30-45 y 60
dfas. Se realizaron controles microbioldgicos y sensoriales
segin los métodos descritos, tomando numo limite
microbioldgico un recuento total méximo de 2x109 ule/g,
indicado por el Reglamento Sanitario de los Alimentos Chi-
lenos (15) para productos de pasteleria. Come limite sensorial
se tomd la calidad total igual o inferior a 5,5 en la escala de
Karlsruhe, considerado como limite de comercializacitn (16).
También se midié la pérdida de peso en el tiempo para
verificar la proteccidn que brinda el envase elegido.

RESULTADOS Y DISCUSION

Optimizacion de las formulaciones:

Seensayaron varias formulaciones, tanto parael confite de
nuez como para ¢l confite de almendra, y se seleccionaron las
formulaciones Gptimas evaluando ka calidad sensorial mediante
el Test de Karlsruhe. La escala disefiada especialimente para
confites hiperproteicos seencuentraenlaFigura 1. EnlaTabla
1 aparecen las formulaciones optimizadas y el puntaje obte-
nido al aplicar el Test de Karlsruhe, que en ambos casos
comesponde a «buenos,

El proceso de elaboracin estandarizado se presenia en
forma de diagrama de bloques, en laFigura2, siendo el mismo
para ambas variedades desarrolladas. El rendimiento del pro-
cesoaescalade laboratorio fue de un 53% en ambos productos.
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FIGURA 2
Diagrama de bloques para la elaboracion de los confites
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Controles del producto terminado:
Alas formulaciones optimizadas se les realizaron controles
fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales. Losresultados
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TABLA 3
COMPOSICION QUIMICA Y DISTRIBUCION
EMERGETICA DE LOS CONFITES

aparccen en la Tabla 2, %
Confile de almendra  Confite de nuez
TABLAZ Mutriente Comp. Distrib.  Comp.  Distrily.
CONTROLES DE CALIDAD DEL CONFITE DE NUEZ (g/100g) energér. (@/100g)  energét.
Y DE ALMENDRA (kcal/100 kcal) (keal/100 kesl)
Controles Confile de Confite de Hu m“df‘d 17,7 o 15.3 e
almendea nuez Carbohidratos
(EMN por dif ) 55,1 60,4 62,3 67,9
Protelnas
I Microbioldgicos (ufc/g) (Nx6,25) 12.8 140 120 13,1
2 o Lipidos 0,3 25,6 7.7 19.0
Recuento wotal 6.2 x10 2x Fibma 1.9 i 0.8 s
Coliforimes tolales <10 <10 Minerales 22 — 1.9 —
Hongos y levaduras 1.2 x 103 1.3x 103 (Cenizas)
Staphylococcus aurens <10 <10
Salmonella ausencia/25g ausencia/25g Valor energético 174,18 376,24
(keal/100g)
Il Fisicos :
Actividad de agua 0,81 0,81
p ; odi : 12 i Distribucitn energética recomencdada (2):
espronedolg) 7 127 Carbohidratos: 42-60%
I Evaluacidn Sensorial Proteis : 15-7249
Color 8,0 7.9 Lipidos : 25-36%
Forma 74 7.6
Olor 8.0 el Se observa que en el confite de almendra el 14% de Ia
Sabor 8,2 7.8 energia proviene de las protefnas, y en el confite de nuez ol
Textura 7.6 7.6 13,1%. Estos valores estin cercanos al Ifmile inferior de las
Calidad Total 7.8 7.7 recomendaciones, por lo que se puede decir que los productos

La calidad microbiol6gica de los confites desarrollados
fue buena, ya que los recuentos estdn por debajo de los
maximos permitidos sefialados en el Reglamento Sanitario de
los Alimentos (15) para productos de pastclerfa,

Los resultados de los controles fisicos indican que los
confites desarrollados son productos de humedad intermedia,
en que ¢l crecimiento bacieriano es improbable y sélo existe
la posibilidad de crecimicento de algunos tipos de hongos y
levaduras (17),

La evaluacién sensorial realizada indica que los confites
presentaron una calidad sensorial buena, que se puede clasi-
ficar en grado 1 o de caracterfsticas tipicas, tanlo para los
distintos atributos evaluados como para la calidad total.

La composicién quimica y Ia distribucién enerpética de
los confites elaborados aparecen en 1a Tabla 3.

cumplen su objetivo de aportar protefnas. Al com parar amhos
productos, el confite de almendra se adectia mejor a la distri-
bucidn energética recomendada, ya que contiene un mayaor
porcentaje algo mayor de protefnas.

Vida itil:

Los resuliados de los conuoles de una partida de los
productos, realizados durante el almacenamiento en condj-
ciones ambientales (20-25° y 55-609% HR) por un perfodo de
60) dias se presentan a continuacisn. La Figura 3 representa la
pérdida de peso de los confites almacenados, observandose
que a los 60 dias alcanza a un 0,84 % para el confite de nuez ¥
aun 0),55% para el confite de almendra, lo que indica que los
envases elegidos brindan una afectiva proteccién contra la
deshidratacién y ésta no constituye un factor importante de
deterioro de la calidad a lo largo del tiempo.



240
FIGUTRRA 3
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Los andlisis microbiolégicos de recuento total de gérme-
nes mesafilos aerobios viables y de recuento de hongos y
levaduras a lo largo del tiempo aparecen en la Tabla 4. El
recuento de coliformes se mantiveo en <10 ufc/g durante todo
el estudio para ambos productos.

TABLA 4
VIDA UTIL. CALIDAD MICROBIOLOGICA (ufc/g)

Confite de noez
Recoento  Recuenio

Confite de almendra
Tiempo Recvenic  Recuento

(dias) Total  Hongos y Lev.  Total Hongos y Ley.
0 62x10°  12x103  92x103  13x103
7 53x102  15x107  75x103  13x103
15 782102 16x103  30x102  12x10°
30 50x102  19x102  54x102  [6x102
45 18102 382102 28x102  23x103
52 582102 12x102  34x102  3.5x10%
60 3.0x102  90x10% 10x102  2.7x104

Se observa que en ¢l confite de almendra la calidad
microbiolégica se mantuvo estable y buena hasta el dfa 60, en
que se concluyd el esudio de vida dtil. El confite de nuez en
cambio present§ una calidad microbiolégica buena hasta los
30 dfas de almacenamicnto en condiciones ambientales, ya
que alos 45 dias aparecid una proliferacidn de hongos aprecia-
ble a simple vista en la superficic del producto. Este deterioro
se ve reflejado en el recuento de hongns y levaduras, que a
partir del dia 45 sufre un aumento considerable, Esta prolife-
racin se atribuye a la alia carga de microorganismos presen-
tes en las nueces, con recuentos de hongos y levaduras de 4,5
x 103 ufc/g, éstas se agregaron sin tostacién previa con el fin
de evitar los posibles sabores amargos residuales que conferi-
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rfan al producto. Las almendras en cambio se someten 2 una
etapa de tostacidn previa a ln molienda, en la que se logra
reducir considerablemente [a carga microbiana.

Se sugivre el estudio de un tratamiento térnico adecuado
para las nueces, o en sudelecto el uso de un agente preservante
mis efectivo que la mezcla de sorbato-benzoato empleada.

La variacidn de la calidad sensorial total durante el tiempo
de estudio aparece en la Figura 4, observdndose que ésta se
mantiene sobre el puntaje 7, con calificacién de «buenas,
duranie 60 dias para el confite de almendra y durante 30 dias
para el confite de nuez. For la proliferacian visible de hongos
no se siguid evaluando sensorialmente el confite de nuer
después del dfa 30,

FIGURA 4
Estudio de Vida Util. Calidad Sensorial Total
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Considerando los andlisis sensoriales, microbioldgicos ¥
[isicos realizados durante el almacenamiento, se puede esti-
mar la vida dtil del confite de almendra en por lo menos 60 dfas
¥ la del confite de nuez en 30 dias cuando son almacenados a
temperatura ambiente (20-25° C y 55-60% HR).

De acuerdo a los resultados obtenidos, se puede concluir
que los confites desarrollados son de buena calidad nutritiva,
microbiolégica y sensorial y cumplen con el objetivo de
aportar protefnas,
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