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RESUMEN 
El fenogreco es una planta forrajera que pertenece a la familia 
Leguminoceae. Su nombre científico es Trigonella foenum grae-
cum (heno griego) y se la conoce también como alholva. Se han 
descripto siete especies, entre las cuales se destacan Trigonella 
gladiata, Trigonella coerulea y Trigonella foenum graecum1.
Dado que no se conocen las numerosas propiedades de Tri-
gonella, el objetivo de este trabajo fue diseñar alimentos no-
vedosos y/o realizar modificaciones de alimentos existentes 
empleando fenogreco como materia prima, estudiar sus ca-
racterísticas organolépticas, cuantificar sus macronutrientes y 
compuestos antioxidantes, realizar la evaluación nutricional de 
los productos obtenidos, su aceptabilidad y potencial aplicación 
en pacientes diabéticos.
El estudio es de tipo exploratorio-descriptivo, mientras que el 
diseño es no experimental-transversal. Se elaboraron exitosa-
mente diferentes productos alimenticios con y sin semillas de 
fenogreco: pancitos saborizados (porción 50 g), barritas de ce-
reales (porción de 20 g) y tartaletas de atún, queso y aceitunas 
(porción de 15 g). Las preparaciones con fenogreco tuvieron 
gran aceptabilidad en la población encuestada. Los resultados 
de cuantificación de macronutrientes indican que la semilla de 
fenogreco posee 56 g de carbohidratos totales, 30 g de carbo-
hidratos reductores, 2,02 g de compuestos fenólicos, 28 g de 
proteínas, 7,8 g de grasas y 27 g de fibras (en 100 g de semi-
lla), convirtiéndolo en un alimento completo nutricionalmente 
y aceptable para incluir en la dieta de las poblaciones que lo 
tengan a su alcance.
 
Palabras clave: trigonella foenum graecum, fenogreco, ali-
mentos novedosos, características organolépticas, valoración 
nutricional. 
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ABSTRACT 
Fenugreek is a fodder plant in the family Leguminoseae. Its 
scientific name is Trigonella foenum graecum (Greek hay) also 
known as alholva. Seven species have been described, inclu-
ding Trigonella gladiata, Trigonella coerulea  and Trigonella 
foenum graecum1.
Since the several properties of Trigonella are unknown, the 
purpose of this paper was to design novel foods and/or mo-
dify existing foods using fenugreek as raw material, study 
its organoleptic properties, quantify its macronutrients and 
antioxidant compounds, perform the nutritional assessment 
of products obtained, their acceptability and potential use in 
diabetic patients. 
This is an exploratory-descriptive study, whereas the design is 
non-experimental-transversal. Different food products were 
successfully manufactured with and without fenugreek seeds: 
savory bread (serving 50 g), cereal bar (serving 20 g) tuna, 
cheese and olives cakes (serving 15 g). Preparations with fe-
nugreek were fully accepted by the population surveyed. The 
results obtained by the quantification of macronutrients show 
that fenugreek seed contains 56 g total carbohydrates, 30 g 
reducing carbohydrates, 2,02 g phenolic compounds, 28 g 
proteins, 7,8 g fat and 27 g fiber (in 100 g of seeds); making it 
a completely nutritional and acceptable food to be included in 
a diet for the populations who can afford it. 

Keywords: trigonella foenum graecum, fenugreek, novel 
foods, organoleptic properties, nutritional values. 
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INTRODUCCIÓN 
En la actualidad existen numerosas enfermeda-

des que afectan la calidad de vida de las personas. 
Las exigencias diarias, el escaso tiempo para elabo-
rar las comidas, la falta de descanso y su deficiente 
calidad, contribuyen a aumentar el estrés y fomen-
tar malos hábitos alimenticios en la sociedad con el 
consecuente desarrollo de la enfermedad. La socie-
dad moderna reconoce estos problemas y busca la 
manera de contrarrestar sus posibles consecuencias 
introduciendo en sus dietas alimentos saludables, 
viables, accesibles y sobre todo rápidos. Ésta es una 
de las razones por la que se detecta un aumento 
permanente en el consumo de semillas. Sus múl-
tiples beneficios y su fácil acceso las convierten en 
alimentos seguros, inocuos, ricos y que ayudan a 
atenuar los efectos de una mala alimentación.

El fenogreco es una planta de rápido crecimiento, 
de tipo herbácea anual, erecta, de 20-40 cm de altu-
ra, con tallo simple y poco ramificado. Las hojas son 
trifoliadas y con un peciolo largo; los foliolos son arti-
culados, aovados u oblongos, atenuados en la base, 
en forma de ala y ligeramente denticulados, como 
se observa en la Figura 1. Las flores, de color amari-
llo claro o blanquecinas, son papilionáceas, axilares, 
sésiles y solitarias o por pares. El fruto es una vaina 
falciforme de 6-8 cm de largo, que contiene de 10 a 
20 granos poliédricos de color marrón claro, de unos 
4 mm de longitud y con un surco profundo que los 
divide en dos mitades desiguales (Figura 2). El sabor es 
ligeramente amargo; si se mastica tiene consistencia 
mucilaginosa. Se reproduce por semillas que se siem-
bran directamente en el suelo en surcos. La semilla 
de fenogreco emerge a los siete días después de la 
siembra en condiciones de temporal y el ciclo de culti-
vo, en el cual el fenogreco floreará y madurará, es de  
aproximadamente tres meses después de siembra. La 
germinación ocurre a los 4-10 días, crece a pleno sol, 
florece a los 30-37 días y las vainas maduran en 60-90 
días. Cuando la vaina está seca, se procede a arrancar 
toda la planta que se deja secar al sol; luego se sacude 
para desprender las semillas, se ciernen y continúa el 
secado al sol. Se almacenan en lugar seco2. 

Su producción se adapta a lugares soleados con 
temperaturas en un rango de entre 8 y 27ºC. Pros-
pera en suelos arcillo-limosos bien drenados con pH 
de 5,3 a 8,2 y tolera medianamente suelos salinos. 
Es originario de Europa y Asia meridional, y tiene una 
amplia distribución en otros países. La India es el prin-
cipal productor en el mundo y siembra una superficie 
de 30 mil ha. con una producción de 45 mil ton. re-

flejándose un incremento en el consumo mundial3. 
Se lo puede encontrar en forma silvestre aunque 
también es cultivado como planta forrajera, sobre 
todo en el centro y sur de Europa y como especie en 
Oriente Medio, India, Rusia, Países Balcánicos, China 
y Marruecos. No se encontró información en relación 
a en qué lugares se cultiva en nuestro país; tampoco 
se lo adquiere con facilidad en semillerías locales.  

El fenogreco o alholva es una de las plantas más 
completas desde el punto de vista nutricional debi-
do a la abundante cantidad de nutrientes que se en-
cuentran en sus semillas4 (Figura 3). Es un producto 
de sabor y aroma amargo ligeramente suave-mode-
rado, que puede incluirse en diferentes preparacio-
nes; aporta los nutrientes necesarios para una dieta, 
dado que es rico en diferentes compuesto como glú-
cidos, lípidos, y numerosos fosforados como lecitina y 
fitina. También contiene algunos  ácidos grasos: olei-
co, linoleico y palmítico, necesarios para  los procesos 
vitales de todo grupo etario5.

La escasa información disponible localmente sobre 
el fenogreco  y los efectos positivos publicados sobre 
la salud por diferentes grupos de investigadores6,7,8,9,10, 
sientan las bases para investigar y emplear sus semillas 
como materia prima para elaborar alimentos novedo-
sos. Al ser un alimento muy poco difundido, sus pro-
piedades nutricionales tampoco se conocen. 

El objetivo general de este trabajo fue diseñar 
alimentos novedosos y/o realizar modificaciones de 
alimentos existentes empleando fenogreco como 
materia prima, estudiar sus características organolép-
ticas, cuantificar sus macronutrientes y compuestos 
antioxidantes, realizar la evaluación nutricional de los 
productos obtenidos, su aceptabilidad y satisfacción 
de manera comparativa con alimentos similares ela-
borados sin fenogreco. Los resultados permiten estu-
diar su potencial aplicación en pacientes diabéticos.

Figura 1: Trigonella foenum-graecum L. Fuente: www.iqb.
es, 2012.
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Figura 2: Trigonella foenum-graecum. Fuente: www.iqb.
es, 2012.

Figura 3: Semillas de fenogreco. Fuente: www.globedia.
com, 2012.

MATERIALES Y MÉTODOS  
Este trabajo es un tipo de estudio exploratorio, 

descriptivo. El diseño es mixto debido a que presenta 
dos etapas: una etapa experimental, ya que se ela-
boraron productos con y sin semillas de fenogreco. 
Luego, en los productos elaborados, se cuantificaron 
macronutrientes por métodos químicos (hidratos de 
carbono, proteínas, lípidos, fibras y compuestos fe-
nólicos). Con estos resultados se realizó la valoración 
nutricional de los productos. En una segunda etapa, 
no experimental, se realizó una manipulación de-
liberada de las variables, que se midieron tal como 
se presentan en la naturaleza. Es transversal, ya que 
se recolectó información de las cuantificaciones de 
análisis químicos y de encuestas en un único período 
de tiempo, las cuales se analizaron para conocer la 
aceptabilidad y satisfacción de las preparaciones ela-
boradas y su contenido en nutrientes.

Elaboración de los productos 
	 Los alimentos que se elaboraron exitosamente y 
en los que se realizó la cuantificación de macronu-

trientes (por análisis químico) fueron: pancitos sabo-
rizados con y sin la adición de semillas de fenogreco, 
barritas de granola con y sin semillas de fenogreco, 
y tartaletas de atún, queso y aceituna con y sin se-
millas de fenogreco. En el Esquema N°1 se resumen 
las etapas de elaboración de los productos. Cabe 
destacar que los procesos de elaboración de los pro-
ductos sin semillas fueron idénticos, sin el agregado 
de semillas.

Elaboración de panes
saborizados

Elaboración de  
barritas de granola

Elaboración de  
tartaletas de atún

Tamizar la harina y la sal

Formar una corona

Batir el huevo con la miel

Agregarlo a la  
preparación anterior

Verter la mezcla en un molde

Hornear por 35' a 160º

Dejar enfriar, demoldar y  
cortar en barritas

Agregar la levadura, leche, semillas 
de fenogreco, huevos y mmanteca

En un bol, mezclar todos los 
ingredientes secos y expolvorear las 

semillas de fenogreco

Colocar en un bol la harina, sal, 
pimienta y manteca desecha

Enmantecar y enharinar los moldes

Forrar con la masa y pinchar

Formar una corona y  
colocar los huevos

Llevar a horno moderado 
13 minutos

Rellenar con atún, queso, semillas  
de fenogreco y aceitunas

Formar una masa

Dejar descansar 10 minutos

Estirar dejándola bien finita

Cocinar en horno caliente 25 
minutos a 180º

Colocarlos sobre una placa 
enmantecada

Dejar leudar

Pintar con el huevo

Formar los panes

Amasar

Esquema 1: Elaboración de alimentos con frenogreco.

Población y muestra
    Población 1: hombres (21) y mujeres (29) de 20 
a 40 años de la zona norte de la ciudad de San Mi-
guel de Tucumán. Esta muestra fue voluntaria y con-
formada por quienes accedieron a la degustación y 
posteriormente a responder el cuestionario. 
	 Población 2: productos elaborados con y sin se-
millas de fenogreco.
	 Los alimentos que se emplearon para la cuanti-
ficación de macronutrientes y la valoración nutricio-
nal fueron:
•	 Muestra N° 1a y 1b (Figura 4): panes saborizados 

sin y con semillas de fenogreco.
•	 Muestra N° 2a y 2b (Figura 5): barritas de grano-

la sin y con semillas de fenogreco.
•	 Muestra N° 3a y 3b (Figura N° 6): tartaletas de 

atún, queso y aceituna sin y con semillas de fe-
nogreco.
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Figura 4: 1a) Panes saborizados sin semillas de frenogreco; 
1b) panes saborizados con semillas de frenogreco.

Figura 5: 2a) Barrita de granola sin semillas de frenogreco; 
2b) barritas de granola con semillas de frenogreco.

Figura 6: 3a) Tartaletas de atún, queso y aceitunas sin semi-
llas de frenogreco; 2b) tartaletas de atún, queso y 
aceitunas con semillas de frenogreco.

Características físicas y organolépticas
	 Para evaluar estas características (sabor, color, aro-
ma y textura) se asignaron los resultados a través de 
la observación, apreciación personal y encuestas.
Determinación del grado de satisfacción
	 El grado de satisfacción (si gusta o disgusta el pro-
ducto) se determinó con una encuesta de prueba o 
escala hedónica que consta de tres puntos.
Grado de aceptabilidad del producto 
	 Se obtuvo mediante una encuesta auto-adminis-
trada con preguntas cerradas (con respuestas del tipo 
Sí - No) referidas al interés por adquirir el producto, por 
consumirlo, como así también por conocer las recetas.
Cuantificación de macronutrientes
	 Se tomaron 2,0 g de muestra y se agregaron 15 ml 
de agua destilada y se homogenizaron en un homo-
geneizador hasta la disgregación total del alimento. 

Posteriormente se centrifugó a 3.000 rpm durante 10 
minutos, y se realizaron diluciones en las alícuotas del 
sobrenadante. Todos los ensayos se efectuaron por 
triplicado. Cada valor se expresó como el promedio ± 
la desviación estándar.
Carbohidratos totales
	 Se aplicó el método colorimétrico de Dubois11. 
Los azúcares de tipo mono, di y trisacáridos en medio 
ácido se transforman en furfural, un compuesto colo-
reado que absorbe a 490 nm. Reactivos: fenol 80%, 
ácido sulfúrico concentrado. Previamente se realizó 
una curva estándar usando glucosa 10 µM como 
solución patrón. Los resultados se expresaron como 
mmoles equivalentes de glucosa.
Carbohidratos reductores 
	 Se determinaron con el método colorimétrico de 
Somogyi y Nelson12. Los azúcares que presentan sus 
grupos aldehídos libres (como glucosa y fructosa) tie-
nen la capacidad de reducir al reactivo cúprico (Reac-
tivo de Somogyi) en medio alcalino. El cobre reducido 
luego reacciona con una sal de molibdato/arseniato 
(Reactivo de Nelson) para producir un compuesto co-
loreado que presenta un máximo de absorbancia a 
520 nm. La cantidad de cobre reducido es proporcio-
nal a la concentración de azúcares reductores presen-
tes en la muestra. Los resultados se expresaron como 
mmoles equivalentes de glucosa.
Proteínas solubles
	 Se cuantificaron con el método de Bradford13. Las 
proteínas presentes en la muestra forman un comple-
jo azulado con el colorante Commassie Brillant Blue 
G-250 que absorbe a 595 nm. Previamente se realizó 
una curva estándar usando una solución acuosa de 1 
mg/ml de albúmina sérica bovina como patrón. 
Polifenoles totales
	 Se determinaron mediante el reactivo de Folin 
Ciocalteau14. 0,5 ml de la muestra se mezcló con 
0,5 ml de reactivo de Folin-Ciocalteau 0,2 N (Sigma-
Aldrich) y luego de 5 minutos se agregó 2,0 ml de 
carbonato de sodio (15,9%). La absorbancia se mi-
dió a 765 nm en espectrofotómetro Beckman DU 
650. Los resultados se expresaron como cantidad 
equivalente de ácido gálico14.
Grasas totales
	 El alimento se hidroliza con HCl concentrado a 
reflujo, se filtra y el filtro con el residuo se lavan con 
agua y se secan en estufa. Luego se extrae con éter 
etílico hasta agotamiento, se evapora el solvente y 
se pesa. La metodología empleada para su cuantifi-
cación es la recomendada por la AOAC15.
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Análisis de fibras
	 El contenido de fibra cruda se determinó rea-
lizando una digestión ácida (H2SO4 1,25%) de la 
muestra liofilizada y pulverizada, calentando duran-
te 30 minutos. Luego se filtró aplicando vacío has-
ta la completa eliminación del ácido. A la muestra 
digerida se le realizó una digestión alcalina (NaOH 
1,25%) calentando durante 30 minutos. Se filtró 
a través de papel Whatman N° 40 aplicando vacío 
hasta la completa eliminación del álcali. El residuo, 
por un lado, se analizó por técnicas cromatográficas 
en cuanto a su contenido de carbohidratos. Poste-
riormente, se colocó en crisoles previamente pesa-
dos y se llevó a horno a 120°C durante 12 hs y se 
pesó el residuo seco (P1). Luego se llevó a la mufla a 
550°C 12 hs y se pesaron las cenizas residuales (P2). 
Para realizar las pesadas, se dejaron enfriar los criso-
les dentro de un desecador hasta peso constante. El 
contenido de fibra cruda se calculó por diferencia de 
pesada (Jaafar et al., 2009)16.
Valoración nutricional
	 Para determinar el valor nutritivo de los produc-
tos elaborados con fenogreco se realizó el cálculo 
por 100 g. Se utilizaron los datos de composición 
química obtenidos experimentalmente en el labora-
torio y las tablas de composición calórica.

RESULTADOS 
Características físicas y organolépticas: se ela-
boraron diferentes productos alimenticios utilizando 
fenogreco como ingrediente principal, aplicando 
modificaciones a recetas ya existentes. Los alimentos 
que resultaron exitosos fueron: panes saborizados 
con fenogreco, tartaletas de atún, queso, aceitunas 
y fenogreco, y barritas de granola (Figuras 4, 5 y 6). 
Estos productos presentaron características físicas y 
organolépticas satisfactorias (sabor, color, olor y tex-
tura), que se obtuvieron a partir de los resultados de 
las encuestas realizadas luego de una degustación.

En la Tabla 1 se detallan los resultados de las en-
cuestas en las que se consignaron las características 
organolépticas de los productos elaborados. Luego 
de la codificación de la información de las encuestas 
realizadas a una muestra integrada por 50 perso-
nas, se obtuvieron los resultados que se detallan a 
continuación.

• Edad: adultos de 20 a 40 años.
• Sexo: en este caso de las 50 personas encuesta-

das, 31 (62%) fueron mujeres y 19 hombres (38%), 
lo que se resume en la Tabla 2.

Prueba de satisfacción: los resultados se reflejan en 
la Tabla 3 y en las Figuras 7 y 8, y evidencian que los pro-
ductos elaborados resultan satisfactorios, tanto los que 
contienen fenogreco como los que no lo contienen.

Características 
físicas 

y 
organolépticas

Pancitos  
saborizados 
con semillas 

de  
fenogreco

Barritas de  
granola con 

semillas  
de fenogreco

Tartaletas de 
atún, queso y 
aceituna con 

semilla de 
fenogreco

Sabor Amargo Dulce moderado Salado intenso

Aroma Intenso Suave - moderado Moderado

Color Dorado Marrón Blanco

Textura Muy agradable Agradable Agradable

Aspecto Agradable Muy agradable Muy agradable

Tabla 1:	 Características organolépticas de alimentos  
elaborados con semillas de fenogreco.

SEXO

Femenino 29 58%

Masculino 21 42%

Total 50 100%

Tabla 2:	 Características de la población participante.

Pancitos 
con 

fenogreco

Pancitos 
sin 

fenogreco

Barritas 
de 

granola  
con  

fenogreco

Barritas 
de 

granola  
sin  

fenogreco

Tartaletas 
de atún, 
queso  

y aceituna 
con  

fenogreco

Tartaletas 
de atún, 
queso  

y aceituna  
sin  

fenogreco

MG 41 
(82%)

45 
(90%)

43  
(86%)

47  
(94%)

40  
(80%)

48  
(96%)

NMG/
NMDG

7  
(14%)

5  
(10%)

7  
(14%)

2  
(4%)

7  
(14%)

1  
(2%)

MDG 2  
(4%)

0 0 1  
(2%)

3  
(6%)

1  
(2%)

Tabla 3:	 Prueba de satisfacción de alimentos con y sin 
fenogreco.

Grado de satisfacción de los pancitos

Grado de satisfacción de las barritas de granola

Grado de satisfacción de las tartaletas

Referencias
	 Me gusta

	 No me gusta ni me disgusta

	 Me disgusta

Referencias
	 Me gusta

	 No me gusta ni me disgusta

	 Me disgusta

Referencias
	 Me gusta

	 No me gusta ni me disgusta

	 Me disgusta

14%

14%

14%

4%

6%

80%

82%

86%

Figura 7:	Grado de satisfacción de los productos elaborados 
con frenogreco.
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Grado de satisfacción de los pancitos

Grado de satisfacción de las barritas de granola

Grado de satisfacción de las tartaletas

Referencias
	 Me gusta

	 No me gusta ni me disgusta

	 Me disgusta

Referencias
	 Me gusta

	 No me gusta ni me disgusta

	 Me disgusta

Referencias
	 Me gusta

	 No me gusta ni me disgusta

	 Me disgusta

10%

4% 2%

2%
2%

96%

90%

94%

Figura 8:	Grado de satisfacción de los productos elaborados 
sin frenogreco.

Prueba de aceptación: se sintetizan en la Tabla 
4. La Figura 9 muestra los resultados individua-
les de cada una de las preguntas de la encuesta  
expresados en porcentajes. 

¿Consumiría los productos elaborados con fenogreco?

SÍ 48

NO 2

¿Lo incorporaría a su plan de alimentación?

SÍ 46

NO 4

¿Tendría interés en adquirir los productos  
elaborados con fenogreco?

SÍ 48

NO 2

¿Le gustaría conocer las recetas de las preparaciones  
elaboradas con fenogreco?

SÍ 48

NO 2

¿Las recomendaría a otras personas

SÍ 48

NO 2

¿Le interesaría que en los supermercados/almacenes/etc.  
se encuentren estos alimentos?

SÍ 48

NO 2

Tabla  4:	 Prueba de aceptación de productos con fenogreco.

¿Consumiría los productos  
elaborados con frenogreco?

¿Tendría interés en adquirir  
los productos elaborados  
con frenogreco?

¿Las recomendaría  
a otras personas?

¿Lo incorporaría a su  
plan de alimentación?

¿Le gustaría conocer las recetas 
de las preparaciones elaboradas 
con fenogreco?

¿Le interesaría que en los 
supermercados se encuentren 
estos alimentos?
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Referencias
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Referencias
	 SÍ

	 NO	
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Figura 9:	Prueba de aceptación de los productos elaborados 
con frenogreco.

Cuantificación de macronutrientes y antio-
xidantes: al evaluar el contenido de hidratos de 
carbono como azúcares totales de la semilla de fe-
nogreco y de los diferentes productos elaborados, 
se observó que las tartaletas con semilla son las más 
ricas en estos nutrientes, seguida de la barrita de 
granola y las semillas de fenogreco y por último los 
pancitos saborizados. La cuantificación de azúcares 
reductores demostró que el mayor contenido está 
en las barritas de granola, los pancitos saborizados, 
luego las tartaletas, seguidas por las semillas de fe-
nogreco. Al analizar proteínas totales, se observó 
que las semillas de fenogreco son las que las contie-
nen mayor cantidad, luego los pancitos saborizados, 
seguidos por las tartaletas y por último las barritas 
de granola. En cuanto a los compuestos fenólicos, 
la semilla los contiene en mayor proporción, seguida 
de los pancitos saborizados y las barritas de granola 
y finalmente las tartaletas. Al analizar el contenido 
de lípidos totales, se observó que las barritas de gra-
nola y los pancitos saborizados los contienen en ma-
yor cantidad, seguido por las semillas y las tartaletas 
en igual proporción. En la Tabla 5 se resume el con-
tenido de macronutrientes y compuestos fenólicos 
de las preparaciones con y sin fenogreco.  
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Alimento Carbohidratos 
totales

Carbohidratos 
reductores

Proteínas Grasas Compuestos 
fenólicos

Semillas de  
fenogreco

56 g 30 g 28 g 7,8 g 2,02 g

Tartaletas de atún, 
queso, aceituna  
y fenogreco

79 g 37 g 17,5 g 7,8 g 0,14 g

Barritas de grano-
la con fenogreco

69,5 g 55,6 g 13,5 g 16,9 g 0,25 g

Pancitos saboriza-
dos con fenogreco

55,7 g 39 g 19,7 g 12,7g 0,25 g

Tabla 5a:	Contenido de macronutrientes y compuestos 
fenólicos de productos elaborados con fenogreco.

Alimento Carbohidratos 
totales

Carbohidratos 
reductores

Proteínas Grasas Compuestos 
fenólicos

Tartaletas sin 
fenogreco

58 g 25 g 15,2 g 6,4 g 0,23 g

Barritas de grano-
la sin fenogreco

54,5 g 32 g 7,3 g 13,6 g 0,20 g

Pancitos saboriza-
dos sin fenogreco

50,2 g 23,3 g 17,2 g 10,5 g 0,23 g

Tabla 5b:	Contenido de macronutrientes y compuestos 
fenólicos de productos elaborados con fenogreco.

Calorías de los productos elaborados por 
porción y cada 100 g (Tabla 6): el análisis del 
valor calórico de los productos con fenogreco per-
mite evidenciar que las barritas de granola son las 
de mayor contenido calórico, mientras que los pa-
nes contienen el valor mínimo en cuanto a calorías. 
Considerando las porciones de cada alimento, se evi-
dencia que los panes son los que muestran el mayor 
contenido energético por porción, mientras que las 
tartaletas son las de menor contenido en calorías. La 
densidad calórica de un alimento es la relación entre 
el volumen y las calorías del mismo, y en este estu-
dio se determinó que todos los productos evidencian 
una densidad calórica superior a 4 Kcal/g. Analizan-
do cada producto individualmente, las barritas son 
las que contienen la mayor densidad con un valor 
de 4,84 Kcal/g, seguidas de las tartaletas con 4,56 
Kcal/g y finalmente los panes con 4,15 Kcal/g. 

Alimento Porción Kcal por 
porción

Kcal cada 
100 g

DC 
(Kcal/g)

Panes saborizados 
con fenogreco

50 g 207,95 415,9 4,15

Barritas de granola 20 g 96,8 484,1 4,84

Tartaletas de atún, 
queso, aceitunas 
con fenogreco

15 g 68,4 456,2 4,56

Tabla 6:	 Contenido energético de productos con fenogreco.

DISCUSIÓN
La elaboración de diferentes productos alimen-

ticios, empleando semillas de fenogreco, evidenció 
que resultaron con características organolépticas 
adecuadas los pancitos saborizados con fenogreco 
(porción 50 g), las barritas de granola con fenogreco 
(porción 20 g) y las tartaletas de atún, queso acei-
tunas y fenogreco (15 g). Se prepararon los mismos 
alimentos sin fenogreco, y se obtuvo un alto porcen-
taje de aceptabilidad en los productos en los que se 
había incluido las semillas de fenogreco como ma-
teria prima.

En la bibliografía se describe el consumo de fe-
nogreco por sus propiedades terapéuticas: en el 
aparato digestivo, la harina de fenogreco se consi-
dera un fortificante general, debido a su contenido 
en albumina, grasas e hidratos de carbono16. Un es-
tudio realizado en India indicó que el consumo de 
fenogreco también es eficaz para personas diabéti-
cas que necesitan del suministro de insulina debido 
a que reduce notablemente las dosis si se incluye 
harina de fenogreco en su alimentación17. También 
se le atribuyen propiedades hipocolesteromiantes 
debido a las saponinas que interaccionan con las 
sales biliares y el colesterol. Asimismo se le otorgan  
propiedades  hepatoprotectoras, con efecto bucofa-
ríngeo, antiinflamatorio, antipirético y antioxidante, 
entre otros18.   

Al evaluar la composición química de los dife-
rentes productos elaborados en este trabajo, se 
observa que aquellos con fenogreco evidencian un 
mayor aporte calórico y proteico que los productos 
sin fenogreco. Estos resultados demuestran que el 
fenogreco es una semilla con valor calórico alto y es 
fuente de proteínas (Tabla 5). 

La composición química de la semilla de feno-
greco se comparó con las semillas más conocidas 
y que forman parte de la alimentación actual, para 
determinar su aporte calórico. En la Tabla 7 se ob-
serva el elevado aporte de proteínas, hidratos de 
carbonos y fibras de las semillas de fenogreco, y el 
bajo aporte de grasas. Con excepción de la semilla 
de chía, todas las semillas incluidas en la tabla son 
consideradas alimentos  energéticos. El contenido 
de macronutrientes evidencia que la semilla de fe-
nogreco contiene altas concentraciones de hidratos 
de carbono, es muy rica en proteínas y grasas, y con 
un alto contenido de fibra dietética. 
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Macronutrientes 
semillas

Hidratos de 
carbono

Proteínas Grasas Fibra Kcal /100 g

Chía 11 4,3 8,2 3,4 135

Quínoa 67,99 16,58 6,91 3,96 400,38

Amaranto 65,7 dic-19 7 6,7 ND

Lino 24,2 20 41 27,9 545,8

Girasol 21,5 21,5 43 2,7 ND

Fenogreco 56 28 7,8 27 406,2

Tabla 7:	 Macronutrientes de diferentes semillas.  
Fuente: elaboración propia.

Con respecto a los productos elaborados en 
este trabajo, y a su valor calórico, 100 g de pan 
con fenogreco (2 porciones de 50 g, que aportan 
207,95 Kcal por porción) cubren un 3% de las RDA 
de una dieta de 2.000 Kcal para un adulto, mien-
tras que el mismo gramaje de pan sin fenogreco 
cubre el 1,25%. Se debe considerar que el pan es 
un alimento energético que proporciona entre 244 
y 285 kcal/100g. Los panes de miga dura son más 
energéticos que los de miga blanda por la compo-
sición de agua, en un 29 y 39% respectivamente. 
El contenido de proteínas es de 7-10%. El mayor o 
menor contenido dependerá del tipo de harina uti-
lizada. En cuanto al contenido de lípidos, los panes 
los contienen en baja proporción (aproximadamente 
el 1%). La grasa deriva de la harina de trigo, y por 
lo tanto posee una gran proporción de ácidos gra-
sos insaturados (80%). El contenido de minerales de 
interés nutricional es bajo, con una cantidad infe-
rior a 25mg/100g. En cuanto al contenido de fibras, 
la concentración media es de 2,5% para los panes 
normales. En el caso de los panes integrales, el con-
tenido de fibra es de dos a cinco veces superior al 
del pan normal. La concentración de vitaminas es 
de dos a tres veces superior y aparecen pequeñas 
cantidades de ácido fólico, vitamina B6 y vitamina 
E. En el pan con semillas de fenogreco elaborado en 
este trabajo, el contenido de proteínas y de grasas 
es mayor, por lo tanto presenta un mayor valor caló-
rico que el pan común.

En el caso de las barritas, por cada 100 g de 
barrita de granola con fenogreco (6,5 porciones 
aproximadamente con 96,8 Kcal por porción) se 
cubre un 1,7% de las RDA de una dieta de 2.000 
kcal para un adulto, mientras que 100 g de barri-
ta de granola sin fenogreco cubren el 1,05% (Tabla 
8). Existen en el mercado gran variedad de cerea-
les para el desayuno, con diferentes texturas, como 
cereales en copos, en láminas o inflados, según lo 
indica la etiqueta de cada uno de los productos. El 
trigo o salvado de trigo, maíz, arroz son los princi-

pales cereales empleados en la elaboración de las 
barritas, aunque también se usaron avena y semillas 
de fenogreco. Al cereal base se le puede agregar 
azúcar, miel, caramelo, chocolate, leche en polvo 
o frutos secos. El contenido energético de los pro-
ductos presentes en el mercado es muy alto, oscila 
entre 228 y 430 kcal/100 g, con un contenido de 
grasa variable, aunque pequeña (entre 1 y 15%) y 
depende de los otros ingredientes adicionados a las 
barritas. En este trabajo se adicionó fenogreco a las 
barritas, lo que produjo un aumento en la cantidad 
de lípidos y proteínas. 

Las barritas de cereales, en general, constituyen 
alimentos muy energéticos, con bajo contenido de 
grasas y ricos en proteínas. Sin embargo se debe des-
tacar que el consumo elevado de azúcares, junto con 
la adhesividad del producto, lo hacen potencialmen-
te cariogénico. Por otra parte, el contenido de sodio 
suele ser elevado (40-1000 mg/100 g de producto). 
La barrita de granola elaborada en este trabajo fue 
comparada con una barrita de Cereal Mix, de granola 
con chocolate de la marca Arcor. La barrita con feno-
greco contiene un 11% más de calorías que la barrita 
del mercado. En la Tabla 8, se especifican los valores 
calóricos del producto elaborado comparando con el 
producto disponible en el mercado.

En la Tabla 9 se detalla la composición química 
de diferentes granos de cereales, en la que se ob-
serva que las semillas de fenogreco contienen una 
cantidad elevada de proteínas, grasas y fibras com-
paradas con los demás cereales, aportando 28 g de 
proteínas, 7,8 g de grasas, 27 g de fibras y 56 g de 
hidratos de carbono en 100 g de semillas. 

La evaluación nutricional de las preparaciones 
elaboradas en este trabajo demostró que el fenogre-
co y los subproductos no realizarían un aporte caló-
rico significativamente alto con respecto a las RDA 
de los adultos, que son los principales destinatarios 
en este trabajo. Teniendo en cuenta que el prome-
dio de RDA de los adultos de 20 a 40 años es de 
2.000 Kcal según la FAO/OMS, la semilla de feno-
greco cubre 16,08% del valor recomendado, la ba-
rrita de granola el 19,1%, los pancitos saborizados 
el 8,55% y las tartaletas el 18,06%. Por ello, estos 
productos pueden ser incluidos en la dieta diaria de 
este grupo etario, pero deben ser complementados 
con una dieta equilibrada y variada. Este alimento 
puede ser incluido en los planes alimentarios por su 
alto contenido en minerales y vitaminas. Las RDA de 
cada edad se pueden observar en la Tabla 10.
Grasas: se evidenció que el mayor contenido lipídi-

Actualización en Nutrición Vol. 15 Nº 2 Junio de 2014: 40-50 ISSN 1667-8052

Rodríguez Ruiz NC. Diseño de alimentos novedosos a base de fenogreco / Artículo original



48

co en las preparaciones se encuentra en las barritas 
de granola, debido a la presencia de frutas secas. 
En la Tabla 11, se resume el contenido de lípidos de 
cada una de las preparaciones.
Potenciales consumidores: la semilla de fenogre-
co representa una buena alternativa y se sugeriría su 
incorporación en distintos regímenes alimentarios 
ya que podría ser consumida por personas que pre-
sentan alteraciones en el perfil lipídico (regula los 
niveles de colesterol), obesos y diabéticos. Dado que 
es rica en fibras y ácidos grasos poliinsaturados, se-
ría útil para personas constipadas porque facilitaría 
la regulación del tránsito intestinal debido a la gran 
cantidad de fibras que posee. Y también para de-
portistas dado que es una gran fuente de proteínas.

Cantidad de 
alimento

Barrita de 
granola con 
fenogreco

Barrita 
cereal Mix

100 g de alimento 484,1 
Kcal

435 Kcal

Tabla 8:	 Comparación de contenido calórico de productos. 
Fuente: elaboración propia.

Cereal Humedad Glúcidos 
digeribles

Proteínas Grasas Sustancias 
minerales

Fibra 
dietética

Trigo 14 56,9 12,7 2,2 1,6 12,6

Arroz 11,8 74,3 6,4 2,4 1,6 3,5

Maíz 12 62,4 8,7 4,3 1,6 11

Avena 8,9 60,1 12,4 6,4 1,9 10,3

Centeno 15 58,9 8,2 1,5 1,8 14,6

Cebada 11,7 56,1 10,6 1,6 2,7 17,3

Sorgo 14 59,3 8,3 3,1 1,5 13,8

Mijo 13,3 66,3 5,8 4,6 1,5 8,5

Lino 3,4 24,2 20 41 1,6 25,8

Fenogreco ND 56 28 7,8 ND 27

Tabla 9:	 Comparación de macronutrientes y componentes 
de diferentes cereales. Fuente: Tratado de Nutri-
ción, Tomo 2. Referencia: ND (no determinado).

Hombres Mujeres

Edad (años) Requerimiento 
energético 

diario (kcal/d)

Requerimiento 
energético 

diario (kcal/d)

19-30 2.900 2.200

31-60 2.800 2.200

Tabla 10:	Requerimiento energético.  
Fuente: elaboración propia.

Alimentos Grasas (g%)

Semilla de fenogreco 7,8

Pancitos saborizados 12,7

Barritas de granola 16,9

Tartaletas de atún, queso y aceituna 7,8

Tabla 11:	Contenido de lípidos. Fuente: elaboración propia.
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Consentimiento informado para participar 
en un estudio de investigación

Título del protocolo: “Fenogreco como materia pri-
ma para elaborar productos novedosos, valoración nu-
tricional, características organolépticas, aceptabilidad y 
satisfacción.”                                                                                                                                        
Investigador principal: 
Nombre del participante:

A usted se lo invita a participar en este estudio 
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de investigación. Antes de decidir si participa o no, 
debe conocer y comprender cada uno de los si-
guientes apartados. Este proceso se conoce como 
consentimiento 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 us-
ted desea participar, entonces se le pedirá que firme 
esta forma de consentimiento.

1. Justificación del estudio: se pretende realizar 
este estudio para conocer el grado de aceptabilidad 
y satisfacción que produce el consumo de los ali-
mentos elaborados con y sin fenogreco

2. Objetivo del estudio: elaborar alimentos em-
pleando como materia prima fenogreco; determinar 
la composición química, el valor nutritivo, el grado de 
aceptabilidad y satisfacción de los diferentes produc-
tos alimenticios elaborados con fenogreco.  

3. Beneficios del estudio: se podrá conocer la com-
posición química de los productos elaborados con y sin 
fenogreco, los nutrientes que aportan al organismo y 
saber si son aceptados por los participantes.

4. Procedimientos del estudio: en caso de acep-
tar participar en el estudio, se le pedirá realizar degus-
taciones de los productos elaborados con fenogreco.

a)	 Riesgos asociados con el estudio
• 	 Si es alérgico al fenogreco, se le recomienda 

no hacerlo.
b) 	Aclaraciones
•	 Su decisión de participar en el estudio es com-

pletamente voluntaria.
• 	 No habrá consecuencia desfavorable para us-

ted, en caso de no aceptar la invitación.
• 	 No tendrá que hacer gasto alguno durante el 

estudio.
• 	 No recibirá pago por su participación.
• 	 En el transcurso del estudio, podrá solicitar 

información actualizada sobre el mismo al in-
vestigador responsable.

•	 Si considera que no hay dudas ni preguntas 
acerca de su participación, puede, si así lo de-
sea, firmar la carta de consentimiento infor-
mado que forma parte de este documento.

5.	Carta de consentimiento informado

Yo, _____________________ he leído y com-

prendido la información 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 científicos. Convengo en participar de este 
estudio de investigación. 

Firma del participante	 Fecha               

Encuesta de satisfacción y aceptabilidad de 
productos elaborados con fenogreco        
Nombre y apellido: 
Edad:

Prueba de satisfacción. Teniendo en cuenta el 
sabor, color, olor y textura marque con una cruz (X) 
la respuesta que indica si le gustan o no le gustan 
las muestras:

Panes saborizados con fenogreco

Me gusta

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta

                                      Barritas de granola

Me gusta

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta

Tartaletas de atún, queso,  
aceituna y fenogreco

Me gusta

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta

Prueba de aceptación. Por favor, conteste las 
siguientes preguntas:
•	 ¿Consumiría los productos elaborados con feno-

greco?
	 Sí (   )                  No (   )
•	 ¿Lo incorporaría a su plan de alimentación?
	 Sí  (   )                 No  (   )
•	 ¿Tendría interés en adquirir los productos elabo-

rados con fenogreco?
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	 Sí (   )                  No (   )
•	 ¿Le gustaría conocer las recetas de las prepara-

ciones elaboradas con fenogreco?

	 Sí (   )                  No (   )

  	 ¿Las recomendaría a otras personas? 

	 Sí (   )                    No (   ) 

•	 ¿Le interesaría que en los supermercados/alma-
cenes/etc. se encuentren estos alimentos?

	 Sí (   )                     No (   )

Características organolépticas: marque con 
una cruz (X) lo que considere adecuado a cada 
preparación:

Pancitos saborizados con fenogreco

Color Sabor Aroma Textura Aspecto

Marrón ( ) Intenso (  ) Intenso (  ) Agradable (  ) Agradable (  )

Amarillo ( ) Moderado (  ) Moderado (  ) Muy 
agradable (  )

Muy  
agradable (  )

Blanco ( ) Suave (  ) Suave (   ) Desagradable (  ) Desagradable (  )

Dorado ( ) Otro, ¿cuál? Otro, ¿cuál? Otro, ¿cuál? Otro, ¿cuál?

Otro, ¿cuál?     
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Barritas de granola

Color Sabor Aroma Textura Aspecto

Marrón ( ) Intenso (  ) Intenso (  ) Agradable (  ) Agradable ( )

Amarillo ( ) Moderado (  ) Moderado (  ) Muy agradable ( ) Muy agradable( )

Blanco ( ) Suave (  ) Suave (   ) Desagradable (  ) Desagradable (  )

Dorado ( ) Otro, ¿cuál? Otro, ¿cuál? Otro, ¿cuál? Otro, ¿cuál?

Otro, ¿cuál?     

Tartaletas de atún, queso, aceituna y  
fenogreco

Color Sabor Aroma Textura Aspecto

Marrón ( ) Intenso (  ) Intenso (  ) Agradable (  ) Agradable ( )

Amarillo ( ) Moderado (  ) Moderado (  ) Muy agradable ( ) Muy agradable( )

Blanco ( ) Suave (  ) Suave (   ) Desagradable (  ) Desagradable (  )

Dorado ( ) Otro, ¿cuál? Otro, ¿cuál? Otro, ¿cuál? Otro, ¿cuál?

Otro, ¿cuál?     


