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Introduccion

Los productos de panaderia y galletiteria
elaborados a partir de harinas compuestas han
generado gran interés por sus beneficios
saludables. Estudios previos demuestran que
entre las legumbres, la harina de arveja (Pysum
sativum) obtenida por extrusion (HAE) conserva
su  valor nutricional con  excelentes
caracteristicas organolépticas.

En el presente trabajo se utilizaron harina de
trigo (HT) y harinas compuestas de HT/HAE
para elaborar bizcochos. Se determind
contenido proteico, fibra dietaria, grasa total,
cenizas y humedad.

Objetivo

Formular bizcochos con incorporacién de
distintas proporciones de harina de arveja que
presenten una mejora sustancial en el
contenido nutricional del producto.

Descripcion

Desarrollo de los bizcochos

Se utilizaron harina de trigo (HT) y harinas
compuestas de HT/HAE para elaborar
bizcochos dulces con mezclas al 5, 10 y 15%
de HAE (A5, A10 y A15) y una muestra control
(AQ) con 100% de HT (Figura 1).

La HAE se obtuvo mediante proceso de
extrusion a alta temperatura corto tiempo en la
planta semi-industrial del Centro Cereales y
Oleaginosas de INTI. La muestra HT fue 000
de calidad comercial, obtenida directamente de
molino industrial.

Andlisis sensorial

Se aplicé metodologia Karlsruhe (Gutschmidt,
1951; Ibarra y col., 2012; Paulus y col., 1969;
Wittig de Penna y col.,, 2003 y 2005),
incluyendo un producto comercial (C) de
calidad reconocida. Las muestras se midieron
por triplicado mediante panel entrenado de 7
evaluadores seleccionados (ISO 8586). Se
consensud la planilla de calidad segun escala
descriptiva de 9 puntos (1=Muy mala y
9=Excelente). La escala califica en calidad del
siguiente  modo: puntajes 1-3= Calidad
referente a presencia de deterioro indeseable;

puntajes 4-6= Calidad regular o intermedia;
puntajes 7-9= Calidad 6ptima o caracteristicas
tipicas. Un puntaje de 6 se considera calidad
satisfactoria, por lo tanto puntajes menores o
iguales a 5 significa presencia de defectos. La
ponderacién de los atributos evaluados fue:
apariencia: 30%; aroma: 10%; textura bucal:
30%; sabor: 30%.

La Calidad Total se obtuvo del promedio de
todos los atributos. Se aplicé analisis de
varianza (ANOVA) con 5% de nivel de
significacion.

Determinaciones analiticas (realizadas por
duplicado)

Humedad: método indirecto a 100 °C hasta
peso constante (AOAC 934.01).

Cenizas: mineralizacion por via seca a 500-550
°C (AOAC 923.03).

Proteinas: se determin6 el contenido de
nitrdgeno por método de Kjeldahl (AOAC
984.13) y se aplicé el factor de conversion
nitrégeno/proteinas de 6,25.

Materia grasa: extraccion por Soxhlet utilizando
éter de petréleo (AOAC 920.39).

Fibra dietaria total: método enzimatico
gravimétrico utilizando kit comercial de
Megazyme® (AOAC 985.29)

Carbohidratos: calculado por diferencia: %CH =
100 — (%Humedad + %Cenizas + %Proteinas +
%Grasas + % Fibra Dietaria).

Bizcochos con agregado de harina de arveja
A0 A5 A10 A15

Figura 1: Muestras de los bizcochos desarrollados.



Resultados

Los resultados, segun Tabla 1 evidenciaron
composicién caracteristica para HT. En HAE se
destaco el elevado contenido de proteinas
(25,6%) y fibra dietaria (19,2%) y muy bajo
porcentaje graso (0,9%). El agregado de HAE a
los bizcochos incrementd significativamente el
porcentaje proteico (A15: 9,6 vs AO: 8,3) y de
fibra dietaria (A15: 3,7 vs AO: 3,0), mientras que
no se modificd la grasa total (24%).En relacion
al analisis sensorial, el agregado de HAE en
cualquiera de las proporciones empleadas, no
produjo una disminucién de la calidad total de
los bizcochos, segin Tabla 2. No hubo
diferencias significativas en los atributos
textura bucal y sabor respecto a C. En
apariencia el panel sensorial califico con un
valor de 6 a las muestras A10 y A15,
correspondiente a calidad satisfactoria (ver
resaltado en Tabla 2).
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HT 11,9 0,5 11,2 0,9 3,5 72,0

HAE 8,5 3,1 25,6 0,9 19,2 | 42,6

Bizcochos dulces

A0 4,8 0,5 8,3 23,9 3,0 59,5

A5 4,2 0,6 8,4 24,9

A10 3,8 0,7 9,5 25,0

A15 3,6 0,7 9,6 25,8 3,7 56,6

Tabla 1: Composicion centesimal de las harinas
empleadas y los bizcochos.

. Muestras
Atributo MDS
A0 A5 | A10 | A15 C

Apariencia| 54 | 55b | 57b |58b | 7,0a | 044

Aroma | 60bc | 6,1b | 57c | 65a|69a | 035

Textura
bucal 6,2 6,5 5,7 6,3 6,2 NS

Sabor 60 | 59 | 59 | 60 | 58 | NS

Calidad
Total 59 6,0 5,8 6,1 6,4

Tabla 2: Promedios de Calidad por atributos y
Valoracién de Calidad Total para las muestras
evaluadas. MDS: minima diferencia significativa (letras
distintas indican diferencias significativas (p<0,05).

Conclusiones

Mediante la formulacion de bizcochos
elaborados con harinas compuestas con HAE
al 15%, se logré incrementar el contenido
proteico y de fibra dietaria obteniéndose
productos de calidad sensorial satisfactoria.
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