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Resumen

Introduccidn: En las sociedades actuales es de primordial importancia la prevencién de diversas enfermedades
en edades tempranasy su tratamiento anticipado. Una de las estrategias aplicables es el consumo de una alimen-
tacion balanceada, en la que se sugiere se incluyan cereales integrales, ya que producen diferentes efectos bene-
ficiosos como, por ejemplo, la proteccién frente a enfermedades cardiometabdlicas. En este grupo de alimentos se
incluyen las semillas de chia y de sésamo, que presentan una gran variedad de propiedades nutricionales, entre las
gue se sugiere su participacion en la disminucion del perfil lipidico y de la glucemia, entre otras funciones.
Objetivos del trabajo: Elaborar alimentos empleando como materia prima la combinacién de semillas de chia
y sésamo, determinar los caracteres organolépticos, la composiciéon quimica (macronutrientes y compuestos
fendlicos), el valor nutritivo, el grado de aceptabilidad, la satisfaccion y el conocimiento sobre las propiedades
nutricionales de los diferentes productos elaborados.

Metodologia: El estudio es de tipo descriptivo-exploratorio, mientras que el disefio de la investigaciéon es no
experimental de corte transversal, se miden variables una sola vez en un momento unico, independientemente
unas de otras.

Resultados y conclusién: Los alimentos que se elaboraron exitosamente con y sin semillas de chia y sésamo fue-
ron panes, biscuits y barras de cereal. Todos los productos presentaron caracteristicas organolépticas muy satis-
factorias. Los productos con semillas contienen un mayor valor calérico que los productos sin semillas y ademas
evidenciaron un alto grado de aceptabilidad por parte de los encuestados, con un grado de conocimiento entre
medio y bajo sobre las propiedades nutricionales de las semillas de chia y sésamo.

Palabras clave: semillas, chia, sésamo, caracteristicas organolépticas, macronutrientes, antioxidantes, valor caldrico.

English

PRODUCTS MADE FROM CHIA AND SESAME
SEEDS: CHEMICAL COMPOSITION,
ACCEPTABILITY, SATISFACTION AND
KNOWLEDGE ON THEIR NUTRITIONAL
PROPERTIES

SUMMARY

Introduction: In current societies, the prevention and
control of different diseases at an early age is of great
importance. One of the applied strategies involves eating
abalanced diet in which whole-grain cereals are recommended,
since they have health benefits, such as the prevention of

Portugués

PRODUTOS ELABORADOS COM SEMENTES DE
CHIA E SESAMO: COMPOSICAO QUIMICA,
ACEITABILIDADE E CONHECIMENTO SOBRE
SUAS PROPRIEDADES NUTRICIONAIS

RESUMO

Introducdo: Nas sociedades atuais é de primordial
importdncia a prevenc¢do de diversas doencas em idades
precoces e seu tratamento antecipado. Uma das estratégias
aplicdveis é o consumo de uma alimentagdo balanceada,
na qual se sugere que sejam incluidos cereais integrais,
pois produzem diferentes efeitos benéficos como, por
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cardiometabolic syndrome. In this food group, the chia
and sesame seeds are included, because they show a
wide variety of nutritional properties, including the
decrease in the lipid profile and blood glucose level,
among others.

Objectives: To produce foods by using a combination of
chia and sesame seeds, while determining their sensory
properties, chemical composition (macronutrients and
phenolic compounds), their nutritive value, the degree of
acceptability, satisfaction, and the level of knowledge
about the nutritional properties of the different produced
foods.

Methodology: This is a descriptive-exploratory study,
while the design of the research is non-experimental
cross sectional. Variables are measured once at a specific
time, independently one of another.

Results and conclusion: Products made with and
without chia and sesame seeds included bread, biscuits
and cereal bars. All the products showed adequate sensory
properties. The products containing seeds had a higher
caloric value than those without seeds. Besides, they had
a high degree of acceptability among participants,
whose knowledge about the nutritional properties of the
chia and sesame seeds was of medium and low level.
Key words: seeds, chia, sesame, sensory properties,
macronutrients, antioxidants, caloric value

exemplo, a protecéo contra doengas cardiometabdlicas.
Neste grupo de alimentos estdo incluidas as sementes de
chia e de sésamo, que apresentam uma grande variedade
de propriedades nutricionais, uma delas é a sua participagéo
na diminuicéo do perfil lipidico e da glicemia, entre outras
fungées.

Objetivos do trabalho: Elaborar alimentos empregando
como matéria-prima a combinagdo de sementes de chia e
sésamo, determinar os caracteres organolépticos, a composicdo
quimica (macronutrientes e compostos fendlicos), o valor
nutritivo, o grau de aceitabilidade, a satisfagéio e o conhecimento
sobre as propriedades nutricionais dos diferentes produtos
elaborados.

Metodologia: O estudo é de tipo descritivo exploratdrio,
enquanto que o desenvolvimento da pesquisa é ndo
experimental de corte transversal, sdo medidas varidveis
uma tnica vez em um momento unico, independentemente
uma das outras.

Resultados e conclusdo: Os alimentos que sdo elaborados
com sucesso com e sem sementes de chia e sésamo foram
paes, biscoitos e barras de cereal. Todos os produtos
apresentaram caracteristicas organolépticas muito satisfatdrias.
Os produtos com sementes contém um maior valor caldrico
que os produtos sem sementes e também evidenciaram
um alto grau de aceitabilidade por parte dos entrevistados,
com um grau de conhecimento entre médio e baixo sobre
as propriedades nutricionais das sementes de chia e sésamo.
Palavras-chave: sementes, chica, sésamo, caracteristicas
organolépticas, macronutrientes, antioxidantes, valor
calérico

Introduccion

La alimentacién rica en cereales integrales y en ali-
mentos de origen vegetal, con un bajo contenido en
grasas totales y colesterol, pero alto en fibras solubles
y acidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados
disminuye el riesgo de padecer enfermedades créni-
cas no transmisibles (ECNT). En este grupo de alimen-
tos se incluyen las semillas de chia y de sésamo, las que
presentan diversas propiedades nutricionales. Se han
publicado diferentes trabajos que informan sobre los
efectos benéficos del consumo de productos vegeta-
les. Un grupo de investigadores mexicanos (Guevara
Luz y cols, 2012) publican que el consumo de nopal,
chia, soja y avena produce un descenso en las varia-
bles bioquimicas (triglicéridos séricos e intolerancia a
la glucosa), lo que sugiere que las intervenciones en el
estilo de vida que implican una dieta patrén especifica
para el tratamiento del sindrome metabdlico, podria
ser mas eficaz si se consideran los alimentos locales y
las variaciones genéticas de la poblacion. El grupo de
Makni y cols (2010) muestra que semillas ricas en aci-

dos omega 3 y 6 como la mezcla lino/sésamo y
lino/mani constituyen una dieta hepatoprotectora e
hipolipemiante, asi como antioxidante, en base a los
resultados de una investigacion realizada en ratas.
Sharma y cols (2012) realizaron una investigacion
sobre el sesamol (potente antioxidante natural y anti-
inflamatorio derivado de fenol de aceite de sésamo), y
sus resultados sugieren que el sesamol atenua el
estrés oxidativo, la inflamacién, la insulino-resistencia,
la esteatosis hepatica y la hipertension en ratas.

En el Departamento de Nutricién Comunitaria de la
Facultad de Salud y Nutricion de Irdn (Alipoor y cols.,
2012) se realizéd un estudio sobre los efectos de la
semillas de sésamo sobre el perfil lipidico y el estado
redox de pacientes con hiperlipidemia. Los resultados
mostraron que una dieta con sésamo disminuye signi-
ficativamente los niveles de colesterol sérico total, las
lipoproteinas de baja densidad y los triglicéridos/ HDL-
C, y ademas se redujo la peroxidacion lipidica. Truan y
cols (2011) en Canada publicaron un estudio en el que
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compararon los efectos de los lignanos de semilla de
ajonjoli (sésamo) y de semillas de lino en la reduccion
del crecimiento de los tumores de mama por altos
niveles de estrégenos circulantes en ratones atimicos,
ya que la linaza tiene un efecto reductor en el tumor
de mama, posiblemente debido a su alto contenido
de diglucésido secoisolariciresinol, lignanos y porque
las semillas de sésamo son ricas en lignanos prove-
nientes de la sesamina.

En trabajos previos de nuestro grupo de trabajo
(Brandan, 2008) se elaboraron productos con semillas
de sésamo y se determind su composicién quimica,
nutricional, organoléptica y su aceptabilidad. Los
resultados muestran que los productos con sésamo
tienen un leve aumento del valor calérico respecto de
los que no contienen semillas y que la concentracion
de proteinas y los compuestos fendlicos aumentaron
considerablemente debido al agregado del sésamo.
Por otra parte, Medina A. (2010) realizé un estudio
descriptivo de la composicién nutricional y de acidos
grasos de chia cultivada en Tucumdn, sin tener en
cuenta la posible influencia de los factores ambienta-
les ni agronémicos, y las comparé con semillas de lino
y quinoa. Ademas se investigo el nivel de conocimien-
to sobre la chia que poseen los profesionales de nutri-
cion de Tucuman, los alumnos de 4° afo de la licencia-
tura en Nutriciéon y personas que concurren al super-
mercado. Se comprobo que existen diferencias signifi-
cativas en la composicidon quimica de las semillas en
estudio, ya que las de quinoa tienen mayor concentra-
cion en hidratos de carbono, las de lino mayor concen-
tracién de proteinas y las de chia el mayor contenido
en grasas y calorias. Los resultados mostraron que los
profesionales de nutricién que atienden en Tucuman
tienen un nivel de conocimiento suficiente sobre la
chia, que los alumnos de 4to afo de la licenciatura en
nutricion tienen un nivel de conocimiento insuficiente
y que las personas que concurren al supermercado
poseen un conocimiento nulo sobre la chia, debido a
que el 90% de las personas no las conocen.

Por otro lado, Ruberto (2010) realizé una investigacion
sobre semillas de chia elaborando pan comun, pan
con chia y magdalena con chia. Los productos elabo-
rados con la adicidon de chia resultaron ser muy atra-
yentes y gustosos a las personas encuestadas, quienes
ademas demostraron tener un interés en comprar pro-
ductos con chia y elaborar preparaciones culinarias en
base a estas semillas. Los panes con chia presentaron
similar contenido de carbohidratos y proteinas que los
que no tienen chia, al igual que su valor energético. En
cuanto al test de preferencia al tipo de pan (con y sin
chia) no se detectaron diferencias significativas en la
eleccién y se determiné también que la poblacién no
tiene conocimientos sobre la chia.
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Objetivo general

Elaborar alimentos empleando como materia prima
una combinacion de semillas de chia y sésamo, deter-
minar sus caracteres organolépticos, composicion qui-
mica (macronutrientes y compuestos fendlicos), valor
nutritivo, grado de aceptabilidad, satisfaccion y cono-
cimiento sobre las propiedades nutricionales de los
diferentes productos elaborados con la combinacion
de las semillas de chia y sésamo en una poblacién
determinada.

Metodologia

Este trabajo es un estudio exploratorio-descriptivo: es
exploratorio porque lo que se pretende estudiar es
algo novedoso y sirve para familiarizarse con fenéme-
nos desconocidos, y es descriptivo, ya que apunta
principalmente a evaluar los diversos componentes
de un fenémeno dado, describe estos fendmenos de
manera independiente, sin intencién de establecer
relaciones entre dos o mas variables.

Asimismo, se aplicé un disefio mixto que presenta dos
etapas: una etapa experimental, ya que se elaboraron
productos cony sin la mezcla de semillas de chia y sésa-
mo. Luego, en los productos elaborados, se cuantifica-
ron macronutrientes por métodos quimicos (hidratos
de carbono, proteinas, lipidos) y actividad antioxidante
y compuestos fendlicos. Con estos resultados se realizd
la valoracién nutricional de los productos.

En una segunda etapa, no experimental, se realizé una
manipulacion deliberada de las variables, las que se
midieron tal como se presentan en la naturaleza. Es
transversal, ya que se recolectd informacion de los
andlisis de laboratorio y de encuestas en un Unico
periodo de tiempo, las que se analizaron para conocer
la aceptabilidad y satisfaccion de las preparaciones
elaboradas y su contenido en nutrientes, como tam-
bién el grado de conocimiento sobre las propiedades
nutricionales de las semillas.

Elaboracién de los productos: Los alimentos que se
elaboraron exitosamente y en los que se realizé la
cuantificacién de macronutrientes (por analisis quimi-
co) fueron: panes con y sin la adiciéon de semillas de
chia y sésamo, biscuits con y sin semillas de chia y
sésamo, y barras de cereal con y sin semillas de chia'y
sésamo. En las figuras N°1a, 1b y 1c se resumen las eta-
pas de elaboracion de los productos. Cabe destacar
que los procesos de elaboracion de los productos sin
semillas fueron idénticos, sin el agregado de semillas.




PRODUCTOS ELABORADOS CON SEMILLAS DE CHIA Y SESAMO:

COMPOSICION QUIMICA, ACEPTABILIDAD, SATISFACCION Y CONOCIMIENTO

ARTICULO ORIGINAL

SOBRE SUS PROPIEDADES NUTRICIONALES

FIGURA N°1A
Diagrama de flujo de las preparaciones de panes con semillas

LUISELLA VIVIANA GOMEZ Y MARIA E. FATIMA NADER-MACIAS

* Dejar leudar durante 5 minutos.

« Disolver la levadura con una pizca de aztcar en dos cucharadas de agua tibia.

semillas de sésamo blanco tostadas).

e Formar una corona con harina y colocar en el centro de la preparacién de la levadura, sal, aceite y suficiente agua.
* Formar una masa que se adhiera a los dedos y agregar las semillas (60 gr de semillas de chia tostadas y 300 gr de

« Trabajar la masa por unos minutos, colocarla en un recipiente, tapar con film y dejar leudar al doble.
* Una vez leudada la masa, formar bollitos, colocarlos en asadera y dejar leudar nuevamente al doble.

O
®
©
©

o hasta dorar.
« Retirar del horno y servir.

« Colocar los bollitos en la placa para horno y cocinar a temperatura media (180°C) durante 10 o 15 minutos

FIGURA N°1B
Diagrama de flujo de las preparaciones de biscuits con semillas

* Mezclar todos los ingredientes y trabajar con las manos hasta unir.Se emplean 40 gr de semillas de chia 'y 200 gr

de semillas de sésamo blanco previamente tostadas.

e Colocar en una placa para horno cubierta con papel aluminio y aplacar con las manos hasta lograr una preparacion

de %2 cm de espesor aproximadamente.

« Cortar los biscuits antes de llevar al horno, marcando las porciones en el tamafo deseado.
* Pincelar con leche y llevar a horno suave (150°C), cocinar 10 minutos aproximadamente.

« Retirar del hornoy servir.

FIGURA N°1C

Diagrama de flujo de las preparaciones de barras de cereal con semillas

sésamo blanco) y la ralladura de limén.

O

e Colocar en un recipiente la avena, los copos de maiz el azucar, las semillas tostadas (60 gr de chiay 300 gr de

 Luego agregarle las claras de huevo previamente mezcladas con miel y la esencia de vainilla hasta formar

una pasta.

®

« Colocar en la asadera para horno rociada con aceite vegetal en aerosol y llevar a horno suave durante 20min.
* Retirar del horno y en caliente cortar en cuadraditos. Dejar enfriar y servir.

Poblacién y Muestra: El universo estuvo formado por
una poblacion adolescente y adulta de Barrio Sur de la
ciudad de San Miguel de Tucuman (n=50), y por los
productos elaborados con y sin semillas de chia y sésa-
mo. Esta muestra fue voluntaria y anénima, obtenida
por conveniencia y conformada por los que accedie-
ron a la degustacion y posteriormente a responder el
cuestionario (Ver Anexo).
Los alimentos que se emplearon para la cuantificacion
de macronutrientes y la valoracion nutricional fueron:
-Muestra N°1a y Tb: panes elaborados con y sin la
mezcla de semillas de chia y sésamo.
-Muestra N°2a y 2b: biscuits elaborados con y sin la
mezcla de semillas de chia y sésamo.
-Muestra N°3a 'y 3b: barras de cereal elaboradas cony

sin la mezcla de semillas de chia y sésamo.

-Muestra N°4: grupo de 50 personas que habitan en

el barrio Sur, ubicado en la ciudad de San Miguel de

Tucuman.
Caracteristicas fisicas y organolépticas: Para evaluar
estas caracteristicas (sabor, color, aroma y textura) se
consignaron los resultados a través de la observacién,
apreciacion personal y encuestas.
Composicion guimica: Se tomaron 2,0 gr de muestra y
se agrega 15 mL de agua destilada y se homogeneizd
en una batidora eléctrica con cuchillas hasta la disgre-
gacion total del alimento. Posteriormente se centrifu-
g6 a 3000 rpm durante 10 minutos, se tomd una ali-
cuota del sobrenadante y se realizaron diluciones.
Todos los ensayos se realizaron por triplicado. Cada
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valor se expresa como = la desviacién estandar.
Contenido de carbohidratos totales: se realizé por el
método colorimétrico de Dubois (1956).

Contenido de carbohidratos reductores: se aplicé el méto-
do colorimétrico de acuerdo a Somogyi y Nelson (1944).
Contenido de proteinas solubles de acuerdo al méto-
do de Bradford M. M., (1976).

Contenido de polifenoles totales: Se determind
mediante el reactivo de Folin Ciocalteau, Singleton, V.
L. (1999).

Determinacién de grasas totales: El alimento se hidro-
lizé primero con HCl concentrado a reflujo. Luego se
filtré y el filtro con el residuo se lavd con agua y se secod
en estufa. Luego se extrajo con éter etilico hasta ago-
tamiento, se evapord el solvente y se peso. Se aplico el
método descrito por AOAC, edicién 1980, 14.059.

Valoracién nutricional de los productos elaborados: En
base a los datos de la composicién quimica de los dife-
rentes productos, se calculé el valor nutritivo de cada
uno de ellos y de las raciones correspondientes, por
porcién y por 100 gr.

Encuesta: La poblacion encuestada fue un grupo de 50
personas que habitaban en el barrio sur, ubicado en la
ciudad de San Miguel de Tucuman, durante el mes de
Mayo de afio 2012; fueron visitadas en su hogar para
realizar las degustaciones y responder el cuestionario.
Grado de satisfaccion: Se llevo a cabo a través de una
prueba de satisfaccion de los diferentes productos
mediante una encuesta, en la que se aplicé una escala
de tres puntos (me gusta, ni me gusta ni me disgusta y
me disgusta) para obtener respuestas del tipo si les
gusto o no a los encuestados. Se consideraron satisfac-

" "

torias “con ambas’, “con ninguna’, “solo con”y “solo sin”.
Para las caracteristicas organolépticas se realiz6 una
degustacién y luego se respondié un cuestionario
donde se marcaron la/las opcién deseadas.

Grado de aceptabilidad de los productos: Se obtuvo
de una encuesta autoadministrada con pregustas
cerradas de opcion multiple referidas al interés por
adquirir los diferentes productos, su consumo, como
también el interés por conocer las recetas y cudles seri-
an las razones que impedirian su consumo.

Grado de conocimiento de las propiedades nutriciona-
les de las semillas de chia y sésamo: Se realizd un cues-
tionario cerrado de respuesta multiple en el que se
determiné el grado de conocimiento de la poblacion
sobre las propiedades nutricionales de las semillas de
chiay de sésamo, por un cuestionario de 20 puntos, de
los cuales solo 10 incluian las respuestas correctas. En
base a la puntuacion se determiné su grado de cono-
cimiento.

Resultados

Los alimentos que se elaboraron exitosamente fueron
panes, biscuits, y barras de cereal con semillas de chia y
sésamo. Se prepararon los mismos alimentos, pero sin el
agregado de las semillas. Todos estos productos presen-
taron caracteristicas organolépticas muy satisfactorias,
las que se obtuvieron a partir de los resultados de las
encuestas realizadas luego de una degustacion, y se
resumen en la tabla N°1. En la figura N°2a, b y ¢ se mues-
tran las fotografias de los productos elaborados.

TABLA 1
Caracteristicas organolépticas de los productos elaborados con y sin semillas de chia y sésamo
Caracteres Productos
Organolépticos Pan Biscuits Barra de cereal
Con semillas Sin semillas Con semillas Sin semillas Con semillas Sin semillas
Color Beige Blanco Beige Amarillo/beige Marrén Dorado
Sabor Moderado Suave Moderado Moderado Intenso/moderado Moderado
Aroma Suave Suave Moderado Moderado Moderado Suave
Textura Granuloso Esponjoso Granuloso Arenoso Granuloso Granuloso
FIGURA 2

Fotografias de los productos elaborados con y sin semillas de chia y sésamo; Fig N°2a pan con semillas (izquierda) y pan sin semillas
(derecha); Fig N°2b (en el centro) biscuit con semillas (izquierda) y biscuit sin semillas (derecha); Fig N°2c barra de cereal con semillas

(izquierda) y barras de cereal sin semillas (derecha).
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Cuantificacion de macronutrientes: Se evidencié que los
biscuit con semillas son los que contienen una mayor
concentracién de hidratos de carbono y las semillas de
sésamo la menor concentracién; en cuanto a los azucares
reductores, las barras de cereal con semillas muestran un
mayor contenido y las semillas de sésamo un menor
valor. La mayor concentracién de proteinas se obtuvo en
las semillas de chia y la menor en barras de cereal sin
semillas. En cuanto a los lipidos totales, las semillas de
sésamo tiene la mayor concentracién y el biscuit sin semi-
llas resulto tener la cantidad mas reducida.

Al evaluar los compuestos fendlicos, estos estan en
mayor concentracion en las semillas de sésamo y en
menor cantidad en el biscuit con semillas. La tabla N°2
resume los resultados obtenidos.

Valoracién nutricional: A partir de la cuantificaciéon de
macronutrientes se realizé la valoracion nutricional, la

TABLA 2

LUISELLA VIVIANA GOMEZ Y MARIA E. FATIMA NADER-MACIAS

que mostrd que los alimentos elaborados con semillas
de chia y sésamo tenian mayor valor calérico; el pan
con semillas aporta 164.76 Kcal y sin semillas 145.64
Kcal presentando un aumento del 11.6% en el valor
caldrico total (VCT); los biscuits con semillas aportaron
91.24 Kcal y sin semillas 78.08 Kcal., evidenciando un
aumento del 14.42%; las barras de cereales con semi-
llas aportaron 96.94 kcal y sin semillas 73.92 Kcal lo
que implicé un aumento del 23.75%. En la tabla N°3 se
resumen los resultados obtenidos.

Encuesta: Con los datos recolectados en las encuestas

se obtuvieron los siguientes resultados:
Datos personales: se sintetizan en la figura N°3, en la

que se consigna la edad de los encuestados (parte A),
ocupacion de los encuestados (parte B) y sexo de los
encuestados (parte C).

Cuantificacion de macronutrientes y compuestos fendlicos en alimentos elaborados con y sin semillas de chia y sésamo.

Productos HdeC Azucares reductores Proteinas Grasas Compuestos fendlicos
(gr/100 gr) (gr/100 gr) (gr/100 gr) (gr/100 gr) (gr/100 gr)

Pan con semillas 55,7+£2,5 39+5 19,7+0,5 12,7+0,9 0,25+0,3

Pan sin semillas 50,2+1,2 23,3151 17,2+0,5 10,5%1,0 0,23%+0,3

Biscuit con semillas 79+5 37+5 17,5+2,1 7,8%+1,5 0,14+0,05
Biscuit sin semillas 68+5 34+5 15,2+2,5 6,4+1,1 0,58+0,20

Barras de cereal con semillas 69,5+5 55,6+3 13,5+0,5 16,9+1,0 0,25+0,05

Barras de cereal sin semillas 54,5+2,5 32+4 7,3+0,1 13,6+0,9 0,20+0,1
Semillas de chia 56+5 30+2 28+2 7,8+1,0 2,02+1,1
Semillas de sésamo 23,4425 12,1+1,1 17,6+3,5 39,6+5,5 3,5+0,5

TABLA 3

Valoracion nutricional de las diferentes preparaciones elaboradas con y sin semillas (expresadas en calorias Kcal.)

Productos Cada 100g de alimentos Por porcién (panes 40 gr, y biscuits y barras 20 gr)
HC Kcal Pt Kcal Grasas Total HC Kcal Pt Kcal HC Kcal Pt Kcal
Pan con semillas 222.8 78.8 1143 411.9 89.12 31.52 45.72 164.76
Pan sin semillas 200.8 68.8 94.5 364.1 80.32 27.52 37.80 145.64
Biscuits con semillas 316 70 70.2 456.2 63.2 14 14.04 91.24
Biscuits sin semillas 272 60.8 57.6 3904 54.4 12.16 11.52 78.08
Barra de cereal con semillas 278 54 152.1 484.7 55.6 10.8 30.42 96.94
Barra de cereal sin semillas 218 29.2 1224 369.6 43.6 5.85 24.48 73.92
FIGURA 3
Datos personales de los encuestados
A 40 1 36% Edades de los encuestados
35 @ 18-23anos
24-29 anos
30 ® 30-35afios
25 @ 36-41anos
20 42-47 anhos
15 48-53 anos
@ 54-59 anos
10
5 4% 2% 2%
I 4

Edades
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FIGURA 3
Datos personales de los encuestados

B Ocupacion de las personas encuestadas C Sexo de los encuestados

Trabaja
@ Estudia
Contesto inc.
46%

Femenino
® Masculino

Grado de satisfaccion: A la mayoria de los encuesta-  agrado para los encuestados. En la figura N°4 se resu-
dos les gustd el pan con semillas, pero ni les gusté ni  men los resultados de las encuestas sobre satisfaccion
les disgust6 el pan sin semillas. Los biscuits y las barras  de los productos.

de cereal con y sin semillas resultaron ser de mayor

FIGURA 4
Prueba de satisfaccion de los encuestados.

Agrado de las preparaciones segtin caracteristicas organolépticas

@ Megusta
@ Nime gusta ni me disgusta
Me disgusta

82%

78% 80%

Pan con semillas  Pan sin semillas Biscuits con Biscuits sin Barra de cereal Barra de cereal
semillas semillas con semillas sin semillas

Grado de satisfaccion segun preparacion

72% @ Conambas

@ Conninguna

@ Solocon
Solo sin

56%
38%
30%
24%

18%
14% 12% 14%

10%
6% 6%

Pan Biscuits Barra de cereal
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FIGURA 4 (CONTINUACION)
Prueba de satisfaccion de los encuestados.

Grado de satisfaccion segtn el sexo para el Pan

78%
@ Femenino
@ Masculino

60% 57%

Con ambas Con ninguna Solo con Solo sin

Grado de satisfaccion segun el sexo para biscuits

@ Femenino
100% @ Masculino

80%

50% 50%

Con ambas Con ninguna Solo con Solo sin

Grado de satisfaccion segtin el sexo para barra de cereal

@ Femenino
71% @ Masculino

Con ambas Con ninguno Solo con Solo sin

Grado de aceptacion de los productos: Los resulta-  aceptacion en ambos sexos, mientras que el sexo mas-
dos indican que la mayoria de los encuestados acep-  culino evidencié un mayor porcentaje de rechazo a los
tan los productos con semillas y predominé una gran  productos. Los resultados se sintetizan en la figura N°5.
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FIGURA 5
Grado de aceptacion de los productos elaborados

Interés por adquirir los productos degustados Razones que impedirian el consumo de productos
con semillas de chia y sésamo

40%

@ Sabor

@ Precio elevado

Si
@® Costumbre
® No @ Disponibilidad en el mercado

Aspecto

Otro

86%
4% 4%
Razones
Razones que impedirian el consumo de estos productos Interés por conocer las recetas
de las preparaciones
100% 100%
® Femenino Si
@ Masculino ® No
50% 50%
92%
Sabor Precio  Costumbre Disp.en  Aspecto Otro
elevado el mercado
Compra de productos que contengan Adopcion de productos con semillas Grado de aceptacion de los
semillas de chia y sésamo de chia y sésamo para el hogar al conocer productos con semillas
sus beneficios en la salud
90% Si
Si Si ® No
® No ® No
10%
98% s 2%
EENSSSSS——
Aceptacion
Grado de aceptacion de los productos segtin el sexo
93%
° 85% .
Si
® No
0
7% 15%
— N
Femenino Masculino

258



PRODUCTOS ELABORADOS CON SEMILLAS DE CHIA Y SESAMO:

COMPOSICION QUIMICA, ACEPTABILIDAD, SATISFACCION Y CONOCIMIENTO

ARTICULO ORIGINAL

SOBRE SUS PROPIEDADES NUTRICIONALES

Grado de conocimiento sobre las propiedades
nutricionales de las semillas de chia y sésamo: La
mayoria de los encuestados expresé tener un grado

FIGURA 6
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de conocimiento medio y bajo sobre sus propiedades,
lo que se resume en la figura N°6.

Grado de conocimiento sobre las propiedades nutricionales de las semillas

Grado de conocimiento sobre las propiedades nutricionales de las semillas

32%

Bajo
® Medio
@® Alto
No respondid

Discusion

El Cédigo Alimentario Argentino, en su articulo 896 bis
incluye la comercializacion de semillas, harinas y acei-
tes de chia, mientras que en el caso de las semillas de
sésamo solo se incluyen las semillas y aceites en el
articulo 897 bis (FAO, 2012), aunque las dos semillas
evidencian diferentes propiedades benéficas. En este
trabajo se elaboraron distintas preparaciones culina-
rias con una combinacion de semillas de chia y sésa-
mo, de tal manera de combinar sus propiedades o
caracteristicas benéficas. Los que resultaron exitosos
desde el punto de vista organoléptico fueron: panes,
biscuits y barras de cereal con semillas de chia y sésa-
mo. Paralelamente se elaboraron los mismos produc-
tos sin el agregado de semillas, para poder determinar
las diferencias existentes, y el aporte de las semillas. Al
evaluar sus caracteristicas organolépticas, se determi-
né que la incorporacion de las semillas modificé nota-
blemente el color, el sabor, el aroma'y la textura de los
alimentos preparados. El pan con semillas de chia y
sésamo presenté un color beige mas oscuro que el
pan sin semillas, debido a la incorporacion de las semi-
llas al alimento. En cuanto al sabor, las semillas de chia
y sésamo tostadas aportaron un sabor caracteristico,
similar al de la nuez o el de las almendras, que resulté
muy agradable. El aroma se mantuvo suave, ya que no
se modificé cuando los productos fueron sometidos a
calor. La textura se modifico, ya que resulté ser un pan
menos esponjoso que el pan sin semillas, pero similar
en volumen y tamano.

El biscuit con semillas mostré también color beige por
las semillas de chia y sésamo. El sabor y el aroma de los
biscuits con y sin semillas fue similar, debido al corto
tiempo de coccidén aplicado. La textura del biscuit con

semillas fue mas granuloso por la incorporacion de las
semillas.

En cuanto a las barras de cereal, estas se diferenciaron
en el color debido a la presencia de las semillas de chia
y sésamo (que las oscurecen), el sabor de las barras fue
dulce, pero con un sabor caracteristico por las semillas
tostadas. El aroma de las barras con semillas fue mas
fuerte debido a las semillas tostadas y a la textura
obtenida en ambas barras fue similar, ya que presenta-
ron una textura granulosa.

Las semillas de chia y sésamo estan disponibles en el
mercado en diversas presentaciones como: semillas,
harinas, aceites o en productos elaborados con estas
semillas como hogarenas, Granix®, Frutigran®, pan
Bimbo®, barras de cereal (Cereal mix®, Granix®, etc) o
adicionarse a preparaciones como ensaladas (ya sea
espolvoreando, cocindndolas o utilizando aceite de
estas). Pueden ademas incorporarse a caldos, yogures,
jugos, aguas, pueden agregarse en postres como gela-
tina, tortas, budines o a comidas saladas.

Las encuestas realizadas en este trabajo mostraron un
alto grado de satisfaccion y una aceptabilidad elevada.
Al comparar la composicion quimica de los diferentes
productos, se encontraron algunas diferencias, ya que
los productos elaborados con semillas de chia y sésa-
mo evidenciaron un aporte calérico mayor, asi como
un incremento de compuestos fendlicos respecto de
los productos elaborados sin semillas de chia y sésa-
mo. Estos resultados demuestran que la chia y el sésa-
mo son semillas con un valor calérico alto.

En cuanto a las recomendaciones diarias alimentarias
(RDA) se puedo observar que:
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-La porcién de un pan con semillas cubre un 8.2%
de las RDA de una dieta de 2000 Kcal para un adul-
to, mientras que una porciéon de pan sin semillas
cubre el 7.2%.

-La porciéon de un biscuit con semillas cubre un
4.6% de las RDA de una dieta diaria de 2000 Kcal
para un adulto, mientras que una porcién de biscuit
sin semillas cubre el 3.9%.

-La porciéon de una barra de cereal con semillas
cubre un 4.8% de las RDA de una dieta de 2000 Kcal
para un adulto, mientras que una porcién de barra
de cereal sin semillas cubre el 3.7%.

TABLA 4
Composicion quimica aproximada de diferentes granos de cereales en 100 gr de porcion comestible

Al comparar la composicién quimica de las semillas de
chia y sésamo con otros cereales y pseudocereales, se
pueden determinar sus propiedades nutricionales, las
que sirven de fundamento de porqué fueron seleccio-
nadas para su inclusion en los estudios realizados en
este trabajo. En la tabla N°4 se resume la composicion
quimica de diferentes cereales, en las que se observan
las diferencias mas destacadas.

Los resultados obtenidos se podran aplicar para fun-
damentar la inclusion de las semillas de chia y sésamo
y los alimentos elaborados exitosamente en diferentes
planes nutricionales, de acuerdo a los requerimientos
de los diferentes grupos de personas.

Cerealesy Calorias (Kcal) Carbohidratos (gr) Proteinas (gr) Grasas (gr) Fibra(gr) Calcio (mg) Fosforo(mg) Hierro(mg)
pseudocereales

Trigo 297.6 56.9 12.7 2.2 12,6 80 274 274
Arroz 3444 74.3 6.4 24 3.5 6 92 0.8
Maiz 3231 62.4 8.7 43 " 6 267 1.7
Avena 347.6 60.1 124 6.4 103 49 407 4.1
Mijo 329.8 66.3 5.8 4.6 85 - - -
Amaranto 391 71.8 12-19 6.1-8.1 3.5-5.0 130-164 530 39
Chia 406.2 56 28 78 38 714 1.057 16,4
Girasol 570 18.8 22.8 30-48 49.6 - 6.4 8.9
Calabaza 570 139 27 - 45 - - -
Lino 530 289 183 41 422 - - -
Sésamo 5204 235 17.7 52 49.7 1.100 2.7 10,4
Quinua 374 66.3 13.6 5.8 1.9 56 242 7.5

Fuente: Mydearbody, Nieto, C. 1990, Tratado de nutricién, tomo 2.
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ANEXO

CUESTIONARIO CERRADO DE OPCION MULTIPLE
El objetivo del proyecto es elaborar productos con semillas de chia y sésamo, asi como conocer la composi-
cién fisico-quimica, cuantificar macronutrientes y antioxidantes y grado de aceptabilidad de los diferentes
productos elaborados con semillas de sésamo y chia, de manera comparativa con los mismos productos sin
la adicién de las semillas. Este cuestionario es realizado por un alumno de la Facultad de Ciencias de la Salud
de la Universidad del Norte Santo Tomas de Aquino para desarrollar su tesina de licenciatura en nutricion. La
informacién que nos brinda es anénima.
Su participacién es muy importante, desde ya muchas gracias.
Datos personales
Sexo: MO FO
Edad:
Ocupacién: Trabaja O  Estudia()  Desempleado O Otros O

Prueba de satisfaccion:

1. Después de haber degustado los productos, y teniendo en cuenta el color, sabor, aroma, aspecto y textu-
ra, marque con una cruz la respuesta correcta:

Tipo de producto Me gusta Ni me gusta ni me disgusta Me disgusta
Pan con semillas
Pan sin semillas

Tipo de producto Me gusta Ni me gusta ni me disgusta Me disgusta
Biscuit con semillas
Biscuit sin semillas

Tipo de producto Me gusta Ni me gusta ni me disgusta Me disgusta
Barra con semillas
Barra sin semilla

Caracteristicas organolépticas

2.Teniendo en cuanta las caracteristicas organolépticas, marque con una cruz lo que considere adecuado a
cada preparacion:

Productos Pan Biscuit Barra de cereal
Caracteristicas organolépticas | Con semillas | Sin semillas | Con semillas |Sin semillas | Con semillas | Sin semillas
Color
Marrén
Amarillo
Blanco
Beige
Dorado
Otro
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Productos Pan Biscuit Barra de cereal
Caracteristicas organolépticas | Con semillas | Sin semillas | Con semillas |Sin semillas | Con semillas |Sin semillas
Sabor
Intenso
Moderado
Suave
Otro
Aroma
Intenso
Moderado
Suave
Otro
Textura
Fibroso
Arenoso
Granuloso
Esponjoso
Suave
Otro

Conocimiento sobre sus propiedades nutricionales

3. Se presenta un listado de opciones, en el cual se citan aspectos relacionados con las propiedades nutricio-
nales de las semillas de chia y sésamo, marque con una cruz la o las opcién/es que considere adecuada/s:

1. Disminucion del perfil lipidico 11. Incremento de peso

2. Aumento del perfil lipidico 12. Descenso de peso

3. Aumento de la glucemia 13. Poseen antioxidantes

4. Disminucion de la glucemia 14. No poseen antioxidantes

5. Favorece el transito intestinal 15. Aportan calcio

6. Dificulta el transito intestinal 16. No aportan calcio

7. Mayor saciedad 17. Reconstituyente muscular

8. Mayor apetito 18. No es reconstituyente muscular
9. Aportan Q3y Q6 19. Incorporan fosforo

10. No aportan Q3 y Q6 20. No incorporan fésforo

Prueba de aceptabilidad

4.;Tendria usted interés por adquirir los productos que recién probd?
Si(....) No (....)

5.De las siguientes opciones marque con una cruz, ;Qué determinaria o impediria el consumo o adquisicién
de este producto?

Sabor

Precio elevado

Costumbre

Disponibilidad en el mercado
Aspecto

Otros

6. ;Le gustaria a usted conocer las recetas que se utilizaron para elaborar los panes, galletas y barra de cere-
al con semillas de chia y sésamo?

Si(....) No (....)

263



ACTUALIZACION EN NUTRICION
VoL 13 - N° 4 - DICIEMBRE 2012 ALIMENTOS

7.iSuele comprar usted productos que contienen semillas de chia y sésamo para su hogar?

Si(....) No (....)

8.Si le dijera que los productos elaborados con estas semillas son beneficiosos para su salud, justed los adop-
taria en su alimentacion?

Si(....) No (....)
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CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPAR EN UN ESTUDIO DE INVESTIGACION

Titulo del protocolo: “Productos elaborados con semillas de chia y sésamo: composicidn quimica, acepta-
bilidad, satisfaccion y conocimientos sobre las propiedades nutricionales”

Investigador principal: Luisella V. Gbmez

Lugar donde se realizara el estudio:

Nombre del participante:

A usted se le estd invitando a participar en este estudio de investigacién. Antes de decidir si participa o no,
debe conocer y comprender cada uno de los siguientes apartados. Este proceso se conoce como consenti-
miento informado. Siéntase con absoluta libertad para preguntar sobre cualquier aspecto que le ayude a
aclarar sus dudas al respecto.

Una vez que haya comprendido el estudio y si usted desea participar, entonces se le pedira que firme esta
forma de consentimiento.

1. JUSTIFICACION DEL ESTUDIO

Se pretende realizar este estudio para aportar informacion sobre la elaborar de alimentos con la combina-
cién de semillas de chia y sésamo, asi poder conocer su composicion, si son aceptados, si satisface y si se
conocen sus propiedades nutricionales.

2. OBJETIVO DEL ESTUDIO

A usted se le esta invitando a participar en un estudio de investigacion que tiene como objetivos: ela-
borar alimentos empleando como materia prima la combinacién de semillas de chia y sésamo. Determinar
la composicién quimica, el valor nutritivo, grado de aceptabilidad, satisfaccion y conocimiento acerca de las
propiedades nutricionales de los diferentes productos elaborados con la combinacién de las semillas de
sésamo y chia.

3. BENEFICIOS DEL ESTUDIO

Se podra conocer la composicién quimica de los productos elaborados con y sin la combinacién de semillas
de chia y sésamo, los nutrientes que aportan al organismo y saber si son aceptados por los participantes.
Con este estudio se podra conocer de manera clara si usted acepta los productos elaborados con la combi-
nacién de semillas de chia y sésamo, como también si conoce las propiedades nutricionales de los mismos.

4. PROCEDIMIENTOS DEL ESTUDIO

En caso de aceptar participar en el estudio se le realizardn algunas preguntas sobre usted, sus habitos, cos-
tumbres y gustos. También se le pedira realizar degustaciones de los productos elaborados con semillas de
chia'y sésamo.

5.RIESGOS ASOCIADOS CON EL ESTUDIO

Si es alérgico a las semillas de chia y sésamo, se le recomienda no hacerlo.

6. ACLARACIONES

+Su decision de participar en el estudio es completamente voluntaria.

<No habra ninguna consecuencia desfavorable para Usted, en caso de no aceptar la invitacion.

« Si decide participar en el estudio puede retirarse en el momento que lo desee, -aun cuando el investigador respon-
sable no se lo solicite, pudiendo informar o no, las razones de su decision, la cual serd respetada en su integridad.
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-No tendrd que hacer gasto alguno durante el estudio.
No recibird pago por su participacion.

«En el transcurso del estudio usted podra solicitar informacién actualizada sobre el mismo, al investigador
responsable.

-La informacion obtenida en este estudio, utilizada para la identificacion de cada participante, serd mante-
nida con estricta confidencialidad por el grupo de investigadores.

«Si considera que no hay dudas ni preguntas acerca de su participacion, puede, si asi lo desea, firmar la Carta
de Consentimiento Informado que forma parte de este documento.

7. CARTA DE CONSENTIMIENTO INFORMADO

Yo, he leido y comprendido
la informacién anterior y mis preguntas han sido respondidas de manera satisfactoria. He sido informado y
entiendo que los datos obtenidos en el estudio pueden ser publicados o difundidos con fines cientificos.
Convengo en participar en este estudio de investigacion.

Firma del participante o del padre o tutor Fecha

Testigo 1 Fecha

Esta parte debe ser completada por el Investigador

He explicado al Sr(a). la naturaleza y los propésitos de la inves-
tigacion; le he explicado acerca de los riesgos y beneficios que implica su participacién. He contestado a las
preguntas en la medida de lo posible y he preguntado si tiene alguna duda. Acepto que he leido y conoz-
co la normatividad correspondiente para realizar investigacién con seres humanos y me apego a ella.

Una vez concluida la sesidon de preguntas y respuestas, se procedié a firmar el presente documento.

Firma del investigador Fecha

DE REVOCACION DEL CONSENTIMIENTO

Titulo del protocolo: “Productos elaborados con semillas de chia y sésamo: composicion quimica, aceptabi-
lidad, satisfaccién y conocimientos sobre las propiedades nutricionales”

Investigador principal: LuisellaV. Gomez
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PRODUCTOS ELABORADOS CON SEMILLAS DE CHIA Y SESAMO:
COMPOSICION QUIMICA, ACEPTABILIDAD, SATISFACCION Y CONOCIMIENTO
ARTICULO ORIGINAL SOBRE SUS PROPIEDADES NUTRICIONALES

LUISELLA VIVIANA GOMEZ Y MARIA E. FATIMA NADER-MACIAS

Lugar donde se realizard el estudio:

Nombre del participante:

Por este conducto deseo informar mi decision de retirarme de este protocolo de investigacion por las
siguientes razones:

Si el participante asi lo desea, podra solicitar que le sea entregada toda la informacién que se haya recaba-
do sobre él, con motivo de su participacion en el presente estudio.

Firma del participante o del padre o tutor Fecha

Testigo Fecha
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