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RESUMEN

Para la industria de los alimentos se ha convertido en un desafio la innovacion de
nuevos productos que se adapten a los diferentes estilos de vida que actualmente
adquieren ciertas personas ya sea por su estado de salud o por cualquier régimen
alimenticio saludable que lleven. Con el afan de conseguir una alternativa de
postre saludable, se estudioé un cake elaborado de harina de almendras, libre de
gluten y azucar. Cuyos analisis fisicos y quimicos evaluados fueron 17,55% en
proteina, 15,38% en carbohidrato, 36,30% en grasa y 27,86% en humedad. Se
determind la estabilidad del producto mediante analisis microbioldgico, humedad y
pH durante 15 dias. Se realizé un analisis sensorial para evaluar el color, olor,
sabor y textura, calificado con una escala hedodnica del 1 al 5 obteniendo una

excelente aceptabilidad por parte de la poblacion evaluada.

Palabras clave: postre, libre de gluten, libre de azucar, salud, producto innovador.



ABSTRAC

For the food industry, it has become a challenge to innovate new products that
adapt to the different lifestyles that certain people currently have, either for their
health or for any healthy diet they may have. In order to find a healthy dessert
alternative, a cake made of almond flour, gluten and sugar free, was studied. The
physical and chemical analyses evaluated were 17.55% protein, 15.38%
carbohydrate, 36.30% fat and 27.86% moisture. Product stability was determined
by microbiological, moisture and pH analysis for 15 days. A sensory analysis was
carried out to evaluate color, odor, flavor and texture, rated on a hedonic scale

from 1 to 5, obtaining excellent acceptability by the population evaluated.

Keywords: dessert, gluten free, sugar free, health, innovative product.



INTRODUCCION

Actualmente existen enfermedades crénicas, que afectan a millones de personas
en el mundo sin respetar el género ni la edad, que se consideran como las
pandemias del siglo XXI, en este grupo se encuentran involucradas la diabetes y
la obesidad (1), las cuales se han convertido en un desafio para los profesionales
de la salud. El aumento de consumo de alimentos perjudiciales como bebidas
azucaradas, comidas rapidas con alto contenido de kilocalorias, gluten, lipidos,
sodio; y sumando a todo esto una vida sedentaria hace que crezca mas el
porcentaje de estas enfermedades (2). La mayoria de las personas no estan
conscientes de lo que consumen, solo desean llevarse a la boca alimentos de
rapida adquisicion que complazcan sus placeres sin tener en cuenta los problemas
que le causan a su organismo (3). Segun, los resultados en el afio 2018, las cifras
en el informe de las encuestas realizadas por el MSP, INEC, OMS sobre la
vigilancia de enfermedades no transmisibles y factores de riesgo, nos informan
que el 7,1% tiene glucosa elevada, el 37,9% tiene sobrepeso y el 25,7% tiene
obesidad de la poblacién entre 18 a 69 afios (4).

Sin embargo cada vez son mas las personas que se concientizan que una buena
alimentacion combinada con ejercicios ayudan a mantener un estilo de vida mas
sano, convirtiéndose en un desafio constante para la industria alimenticia el
innovar productos que se adapten a los cambios que se adquieren en la
alimentacion de los consumidores, actualmente se han creado estrategias
innovadoras para el desarrollo de nuevos productos saludables (5), una de las
innovaciones ha sido reemplazar ciertos ingredientes perjudiciales que

normalmente se encuentran en la composicién tradicional de un alimento por
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ingredientes naturales o poco agresivos para el cuerpo (6), esto se lo realiza con
el objetivo de que exista mas variedad de alimentos en el mercado al momento de
la eleccion para los consumidores que buscan alternativas de alimentos
saludables ya sea por mantener una mejor calidad de vida, por poseer alguna
enfermedad crénica que restrinja la adquisicidén de cualquier alimento o por dietas
que se han adoptado que limitan el consumo de carbohidratos como por ejemplo,
la dieta cetdnica, que es una dieta que se basa en el consumo de un alto
porcentaje en grasas y baja en carbohidratos (7)

Los postres son alimentos por lo general de sabor dulce (8), que se los puede
consumir dentro de algun menu de las comidas o en un break, sin embargo, ahora
los postres son consumidos a cualquier hora del dia y en cualquier ocasion. El
consumo de postres actualmente crece constantemente, pero las personas que
quieren disfrutar de un postre saludable no tienen casi alternativas ya que la
composicion nutricional de los postres tradicionales no es convincente, es asi
como también este grupo de personas va en aumento y quiere que crezca mas el
mercado de estos productos debido al interés de las personas que desean
consumir alimentos mas sanos y frescos (9).

Monk Fruit o también llamado Fruto del Monje es fruto de la planta Luo Han Guo
(Siraitia grosveronii), es un edulcorante no calérico natural aislado de su fruto, es
de clasificacion GRAS (generalmente conocido como seguro) aprobado para el
consumo por la FDA(10). Es termoestable y se puede utilizar para cocinar y
hornear, este compuesto es hasta 250 veces mas intenso que el azucar. Este
edulcorante es de gran ayuda para el cuerpo humano, gracias a que en su

composicion predominan los mogrosidos (11), que es la sustancia causante de la
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potencia del dulzor de la fruta, se ha comprobado que posee grandes beneficios
para nuestra salud, con efectos antioxidantes, antiasmaticos, hepatoprotector,
inmunoreguladoras, reductoras de la glucosa y posiblemente antitumoral (12).

La inclusion de varios tipos de harinas de granos diferentes con mayor aportaciéon
nutricional ha tenido una demanda significante por personas que quieren un
elevado valor nutricional y no solo enfocandose en el sabor, una de las harinas
que se han afadido al mercado es la harina de almendras, usada actualmente
para la creacion de nuevos productos en la industria alimenticia, gracias a su alto
contenido de proteina y fibra hacen una materia prima que pueda ser sustituida
parcial o totalmente de las materias primas tradicionales, especialmente en
postres (13), al no contener gluten esta harina es una alternativa para ser
consumida por personas celiacas y personas que no quieran en sus dietas la
incorporacion de valores altos en carbohidratos(14). Los beneficios son muchos
afiadiéndole su sabor agradable, contiene aminoacidos, grasas esenciales
(Omega 6 y 9), vitaminas (E, B2, B7, A, B1, B3, B5, B6, B9, B12, C, K, D), es
excelente para el sistema cardiovascular por el contenido de potasio (15).

En la actualidad es muy baja la oferta de postres saludables en las perchas del
mercado, especificamente los cakes y la mayoria de los existentes que se inclinan
a lo saludable tienen aun un gran porcentaje de gluten y azucares en su
composicion, provocando enfermedades y trastornos alimenticios. Existe también
un cierto porcentaje de personas que han tomado nuevos estilos de vida ya sea
por alguna enfermedad en especifica o solamente por cuidar su cuerpo, estas
personas siguen dietas donde sustituyen el azucar refinado por otros tipos de

edulcorantes y son bajas en calorias e hidratos de carbono (16).
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Con los antecedentes mencionados anteriormente en esta investigacion se
planted como objetivo Evaluar las caracteristicas bromatoldgicas, microbioldgicas,
sensoriales y vida de anaquel de un cake elaborado de harina de almendras y
determinar sus caracteristicas bromatologico y composicion nutricional, asi como
también la evaluacion microbiolégica al cake un estudio sensorial y vida de

anaquel del mismos mediante un analisis de estabilidad durante 15 dias.

MATERIAL Y METODOS

La investigacion se desarroll6 en la ciudad de Santo Domingo de los Tsachilas en
la planta piloto de procesamiento de postres saludables DEYNU ubicado en la
calle Nicaragua y Republica Dominicana, las muestras fueron analizadas en el
laboratorio certificado Multianalityca S.A en la ciudad de Quito.

El tipo de investigacion que se aplico fue descriptivo, la formulacién establecida
del cake fue elaborada de acuerdo a Karp S, Wyrwisz J, Kurek M, Wierzbicka A,
2016 (17), aplicando cierta modificacion, la misma que se detalla a continuacién:
36% de harina almendras;

6% de harina de coco;

8% mantequilla;

5% de monkfruit;

19 % de yogurt;

1,5% polvo de hornear;

21% de huevos;

0,5% de ralladura de limon;

0,7% de esencia de vainilla;
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2% de jugo de naranja;

0,3% de sorbato de potasio.

Diagrama de flujo del cake

Figura 1. Procedimiento para la elaboracion del cake de almendras.
Recepcion
Pesado
Mezclado
Moldeado
Horneado 120 °C x 45 min
Desmoldado
Enfriado

Empacado

Descripcion del proceso de elaboracion del cake

Para la elaboracion del producto se procedié a mezclar los ingredientes hasta
obtener una masa homogénea, a continuacion, fueron colocados en moldes y
horneados a 120 °C por 45 minutos (18), se desmoldaron, se enfriaron,
empacaron en bolsas de polipropileno biorientado metalizado (19) y almacenados

a temperatura ambiente para su posterior evaluacion.



Analisis bromatolégico

La determinacién de humedad del producto se la realizo bajo el método AOAC
925.10, el contenido de proteina por norma AOAC 2001.11, el porcentaje de grasa
por AOAC 2003.06, carbohidratos por el método HPLC y calorias mediante calculo
(NTE INEN ISO 1334-2).

Analisis microbiolégicos

Los analisis microbiolégicos de mohos y levaduras se basaron bajo el método
AOAC 997.02.

Vida de anaquel

Durante quince dias se evaluo la vida de anaquel mediante analisis de humedad
(método AOAC 925.10), pH (NTE INEN ISO 1842:2013) y analisis microbiolégico
de mohos y levaduras (AOAC 997.02) con un intervalo de 5 dias.

Analisis sensorial

El analisis sensorial del producto se realiz6 mediante una prueba afectiva para
evaluar la aceptabilidad con una escala hedonica del 1 al 5, estos representan los
niveles de satisfaccion, donde 1 significa “me disgusta mucho”, siendo el puntaje
mas bajo y 5 “me gusta mucho”, el mas alto. Las caracteristicas evaluadas fueron
el olor, sabor, color y textura (20).

Se selecciond a 40 personas con edades promedio de entre 20 a 70 ahos, que
habitualmente consumen alimentos sin contenido de gluten y azucar, a las cuales
se les entrego 30g de la muestra y antes de empezar con la degustacion se les dio

instrucciones sobre la calificacion del mismo.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Composicion proximal

En la tabla 1 se detallan los resultados de la composicion nutricional del cake, el
cual presento un 27,86% contenido de humedad, 17,55% proteina, 36,30% grasa

y 15,38 carbohidratos.

Tabla 1. Composicion nutricional en 100g de cake.

Parametro Resultado
Humedad (%) 27,86
Proteina (%) 17,55
Grasa (%) 36,30
Carbohidratos (%) 15,38
Energia (Kcal) 458

El contenido de humedad en productos de panaderia es un factor muy importante
ya que tiene un impacto directo con ciertos atributos propios de este tipo de
alimentos procesados, como la textura (21). De acuerdo con el rango establecido
por la norma NTE INEN-ISO 2945 expresa que el rango maximo permitido en
estos productos es de 45% cumpliendo con lo establecido por la norma.

Se observa un alto contenido de proteina (17,55%), los productos sin gluten
habitualmente son enriquecidos con proteinas (22), en el cake se debe a la
presencia de la harina de almendra la cual contiene un alto porcentaje de

proteinas, coincidiendo con resultados de otra investigacion donde estudiaron el
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efecto de la harina de almendras sobre las caracteristicas nutricionales,
sensoriales y de panaderia de muffins sin gluten (23), quienes hicieron
formulaciones con 40, 60 y 80% de harina de almendras en muffins, concluyeron
que entre mayor sea el porcentaje de harina de almendras en muffins mayor era el
contenido de proteina comparado con productos de panaderia que normalmente
tienen de un 8 a 9%.

Los resultados de la misma tabla indican un porcentaje bajo en carbohidratos
(15,38%), asi mismo (24), hallaron una disminucién en el contenido de
carbohidratos en el estudio sobre la elaboracion de galletas sin gluten a base de
harina alta en proteinas y bajas en calorias. También de acuerdo al estudio sobre
el tema almendras vs carbohidratos complejos en un programa de reduccion de
peso (25), nos muestran que la harina de almendras introducida en la dieta diaria
ayuda a disminuir el peso corporal de las personas.

El contenido de grasa es de 36,30% en el producto, se debe al contenido de
acidos grasos insaturados presentes en la almendra (26), segun las
investigaciones sobre la influencia de la composicion nutritiva en las
caracteristicas organolépticos de tortas enriquecidas con frutos de almendras (27),
donde se hizo varias mezclas de harina de trigo y almendras, a la formulacién con
5 % de harina de almendras les dio un valor de 26,77% de grasa y a la
formulacion con 10% de harina de almendras anadida dio un valor de 29,50%, es
decir que aumenta el contenido de acidos grasos al existir mas harina de
almendras en el producto y asi mismo (28), nos manifiestan que la ingesta de
este tipo de harinas podria ayudar a las funciones fisioldgicas del cuerpo por la

presencia de acidos insaturados.
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Microbiologia y vida de anaquel

A continuacion, en la tabla 2 se detallan los resultados del analisis microbioldgico
con el cual se le evalué la vida de anaquel del cake, asi también se evalud el
contenido de humedad y pH, estos fueron realizados al producto desde el primer

dia de su elaboracion durante 15 dias en intervalos de 5 dias.

Tabla 2. Resultado del analisis microbiolégico y analisis de estabilidad del cake.

Parametro Dia1 Dia5 Dia 10 Dia 15

Recuento de mohos <10 UFC/g <10UFC/g <10UFC/g <10 UFC/g
Recuento de levaduras <10 UFC/g <10UFC/g <10UFC/g <10 UFC/g
Humedad 27,86 % 28,13 % 30,27 % 29,92 %

pH 6,38 6,52 6,48 6,45

Los resultados del analisis microbioldgico realizados al producto, muestran valores
del recuento de mohos y levaduras donde se mantuvieron cifras constantes,
dichos resultados cumplieron con los requisitos establecidos por la nhorma sanitaria
que establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de consumo humano en el articulo 15, norma peruana,
indica que el limite de recuento de mohos y levaduras es de 102 UFC/g en
productos de panaderia.

Se observa también en el resultado que la humedad fue en aumento a medida que
pasaban los dias durante el almacenamiento, mostrando valores de 27,86% hasta

30,27% vy el pH vari6 durante los 15 dias, pero se mantuvo dentro de los rangos
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expuestos por la norma NTE INEN-ISO 2945 donde mencionan que el pH minimo
debe ser de 4,3 y el maximo 7 y asi mismo una humedad maxima 45% en estos
productos, coincidiendo con los valores de pH de la investigacién del desarrollo de
muffins ricos en hierro y evaluacién de su aceptabilidad (29). Asi mismo es
importante saber que el tipo de empaque y el antimoho que se utiliza en este tipo
de productos debe ser el adecuado para detener el crecimiento de levaduras y

mohos (30).

Aceptabilidad del producto

En la figura 2 se observa la evaluacion sensorial a los cakes, el atributo con mayor
aceptacion fue el olor con calificacion de 92,50% y en cuanto al sabor fue el
atributo con menos aceptacién con un 65% con un nivel de satisfaccién de 5 (me

gusta mucho) y el 35% en el nivel 4 (me gusta).

Figura 2. Analisis sensorial del cake.

Analisis sensorial del cake
100

80
70
60
50

30
20
18 =
1 2 3 4 5
Me disgusta Me disgusta No me gusta Me gusta Me gusta
mucho ni me mucho
disgusta

Evaluadores (%)

mOlor mColor mSabor mTextura
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En cuanto a las caracteristicas organolépticas del cake se puede apreciar, que el
olor de los cakes tuvieron una muy buena aceptacién por los evaluadores, el
producto presento un olor muy agradable semejantes a los que se consumen con
frecuencia con contenido de azucar, de acuerdo a la investigacion realizada sobre
muffins sin gluten: efectos de la reduccion de azucar e informacion sobre
beneficios para la salud sobre el gusto, la emocidn y la intencion de compra del
consumidor (31), donde se evaluo el color, olor, sabor, humedad, suavidad de tres
formulaciones de muffins, con 100% de azucar, 50% azucar/50% stevia y 100%
stevia, donde los resultados del olor de la formulacion con 100% azucar entre la
de 100% stevia no tuvieron diferencias significativas. También se concuerda con el
estudio sobre los efectos de la fortificacion con proteinas en las caracteristicas de
los muffins (32), donde concluyeron que el olor de los muffins fue agradable.

El color de los cakes presentaron en la corteza un tono dorado muy parecido al de
los cakes tradicionales sin embargo en la parte de la miga presentd un tono
amarillo un poco palido, estos resultados coinciden con la investigacion de
sustitucién de azucar con stevia en muffins (33), quienes detectaron la diferencia
de color entre la muestra del bizcocho control con la muestra de la formulacién con
Stevia. El color se ve afectado principalmente por la reaccién de Millard (34), esta
es la responsable del tono café en este tipo de productos. El color en los cakes es
un factor muy importante que perjudica la aceptabilidad del producto, se debe a
que esta directamente relacionado con las materias primas utilizadas en la
formulacion pese a eso tuvo buena aceptacion.

También observamos que el sabor de los cakes evaluados tuvieron un 65% de

aceptacion de un puntaje de 5, esto dio a que al final de la evaluacion se
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prolongaba el sabor dulce en su boca, se coincide con la investigacion sobre la
aceptacion del consumidor de edulcorantes naturales en bebidas proteicas (35),
quienes en su estudio evaluaron las propiedades sensoriales de bebidas de suero
de proteina de vainilla con varias formulaciones de edulcorantes no caloricos y
concluyeron que la formulacién de 25% Stevia/75% monkfruit mostré un poder de
dulzor mas prolongado pero fue la que mas se asemejaba con las propiedades
sensoriales de la muestra control con azucar, esto se debe a que esta
caracteristica es propia del edulcorante Monkfruit. Asi también se concuerda con
la investigacion sobre la caracterizacion sensorial de pan sin gluten y edulcorantes
como alternativa para pacientes celiacos donde se comprobd que en este tipo de
productos existe un regusto amargo y que la intensidad es mucho mayor cuando
se utilizan otro tipo de edulcorantes en comparacion con la muestra control (36).

A si mismo en la misma figura, la textura fue buena, tuvo una aceptacion del
72,5% con puntaje de 5, esto fue porque los evaluadores encontraron que la masa
estaba un poco mas compacta y menos aireada a diferencia de los cakes
tradicionales, segun el estudio sobre las estrategias para reducir los azucares en
los alimentos (37), el azucar cumple una funcién importante en la textura y
estructura de la masa para los alimentos. Y se coincide con la investigacion sobre
el uso combinado de fibra dietética de cacao y glucidos de esteviol en la
produccion de muffins bajos en calorias (38), donde se realizé un analisis fisico del
color, textura y porosidad en formulaciones con adicién de fibra de cacao y Stevia,
y concluyeron que la sustitucion parcial o total del aziucar da como consecuencia

una masa mas dura.
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La mezcla de harinas también es un factor muy importante para que exista una
buena textura y la harina de coco ayudo a realzar ese atributo, en la investigacion
de la elaboracion de magdalenas a partir de harina de trigo y harina de coco
utilizando miel como edulcorante (39), nos reafirman que utilizando hasta un 25%
de esta harina mejora las caracteristicas sensoriales de productos de reposteria.
Vale mencionar que el empleo de ingredientes altos en proteinas en muffins ayuda
a dar mayor volumen porque la proteina es propensa a hincharse a altas
temperaturas, lo que colabora a la formacidon de una contextura que retiene los

gases (40).

CONCLUSIONES

El cake de harina de almendras evaluado tuvo un 27,86% de humedad, proteina
de 17,55%, carbohidrato de 15,38 % y grasa de 36,30%.

Comprobandose que el producto es apto para el consumo humano ya que de
acuerdo con los analisis microbiolégicos se encontraba dentro de los parametros
establecidos segun la norma peruana, norma sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano en el capitulo 5.

En lo que respecta a los analisis de aceptabilidad los cakes con harina de
almendras tuvieron buena aceptabilidad, el atributo con mayor preferencia fue el
olor con un 92,5% con un puntaje de 5 (me gusta mucho) y el 7,5% con puntaje de
4 (me gusta).

De acuerdo a los resultados obtenidos la vida de anaquel del producto es

aproximadamente de 15 dias, dentro de este tiempo el producto mantuvo

17



parametros fisicos, quimicos, sensoriales y microbiolégicos dentro de los rangos

permisibles.
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