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RESUMEN

Introducciéon: la alimentacion del nifio debe ser variada,
agradable y acorde a sus necesidades nutricionales; actual-
mente suele ser alta en calorfas y sodio, y baja en fibras. La
quinua es un pseudocereal que por su perfil nutricional se
considera completo, nutritivo y saludable para el desarrollo
de alimentos destinados a nifios.

Obijetivos: realizar un postre a base de quinua, principalmente
destinado a nifios, considerando el bajo consumo de fibras y las
excelentes propiedades nutricionales de este pseudoceral.
Materiales y métodos: se realizaron cuatro formulaciones
y se selecciond la que presentaba las mejores caracteristicas
sensoriales y menor porcentaje de exudacion. A la formula-
cion del postre seleccionada se le evalué el grado de satis-
faccién con 84 nifos de edad escolar, la composiciéon cente-
simal, el porcentaje de adecuacion de fibra alimentaria y de
edulcorantes y el perfil nutricional. Luego se relevé la compo-
sicién de 21 postres comerciales para nifos y se compararon.
Resultados: se seleccioné la formulacién 4 por presentar
las mejores caracteristicas sensoriales y menor exudacion. El
contenido de fibra del postre fue de 1,9 g/100 g de alimento,
su cantidad de edulcorante fue adecuada y su perfil nutricio-
nal saludable. Al compararla con otros postres del mercado,
aporté fibra y menos cantidad de grasas totales, grasas satu-
radas y sodio. El grado de satisfacciéon por los nifos encuesta-
dos manifesté una valoracién positiva del 82% y obtuvo tan
s6lo un 5% de valoracién negativa.

Conclusiones: se logré formular y elaborar un postre saluda-
ble a base de quinua con aporte de fibra y caracteristicas sen-
soriales aceptables, orientado a aumentar la disponibilidad
de alimentos que favorezcan el aporte de fibra en los nifios
en etapa escolar.
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ABSTRACT

Introduction: the feeding of the child must be varied, plea-
sant and according to their nutritional needs, currently it is
usually high in calories and sodium and low in fibers. Quinoa
is a pseudocereal that due to its nutritional profile is conside-
red complete, nutritious and healthy for the development of
foods intended for children.

Objectives: it is proposed to make a quinua-based dessert
mainly for children, considering the low consumption of fi-
bers and the excellent nutritional properties of quinoa.
Materials and methods: four formulations were made and
the one with the best sensory characteristics and the lowest
percentage of exudation was selected. The formulation of
the selected dessert was evaluated the degree of satisfaction
with 84 children of school age, the centesimal composition,
the percentage of adequacy of dietary fiber and sweeteners
and the nutritional profile. Then the composition of 21 com-
mercial desserts for children was checked and compared.
Results: formulation 4 was selected because it presented
the best sensory characteristics and the lowest exudation.
The fiber content of the dessert was 1.9 /100 g of food, its
amount of sweetener was adequate and its nutritional profile
healthy. When compared to other desserts on the market, it
provided fiber and less total fat, saturated fat and sodium.
The degree of satisfaction expressed by the children surveyed
showed a positive assessment by 82% of the children and
had only a 5% negative rating.

Conclusions: it was possible to formulate and elaborate a
healthy dessert based on quinoa with fiber intake and accep-
table sensory characteristics, aimed at increasing the availa-
bility of foods that favor fiber intake in school-age children.
Key words: dessert, quinoa, children, dietary fiber.
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1. INTRODUCCION

La principal fuente de energia en la alimentacion
humana la aportan los hidratos de carbono. La qui-
nua (Chenopodium quinoa) es un pseudocereal que
estad ganando relevancia como alimento funcional y
nutracéutico. Ello se debe a que posee hidratos de
carbono de bajo indice glucémico, fibras, proteinas
de alto valor biolégico (al contener 20 aminoécidos,
incluidos los 10 esenciales), &cidos grasos n-3 y n-6,
vitaminas (tiamina, riboflavina, niacina y vitamina
E) y minerales (magnesio, potasio, zinc y manga-
neso)'2. En funciéon del alto porcentaje de fibra, la
quinua se convierte en un alimento muy recomen-
dable, tal como lo manifiesta la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultu-
ra (Food and Agriculture Organization, FAO). Por sus
bondades nutricionales se considera a la quinua un
alimento completo, nutritivo y saludable®# para las
etapas de desarrollo y crecimiento de los nifios®. Sin
embargo, no se consume en cantidades tan impor-
tantes como los cereales tradicionales. Se cree que
esta situacién obedece a la escasa oferta de esta
semilla en el mercado; sin embargo en los Ultimos
anos se han incrementado las investigaciones para
el desarrollo de nuevos productos de manera de ha-
cer atractivo su consumo?.

Desde pequefos se ensefa a consumir dulces
al finalizar la comida, incluso se utilizan los postres
como premios lo que genera una preferencia por lo
dulce adquirida por aprendizaje asociativo. No obs-
tante, la conducta alimentaria puede ser reentre-
nada y reaprendida para tender a consumir postres
con un mejor perfil nutricional fuera del horario de
las comidas principales como una colacion®.

Promover una alimentacion saludable en la po-
blacién infantil requiere del aporte y compromiso
de multiples actores, desde los que elaboran pro-
ductos hasta los comunicadores’. La alimentacién
saludable desde edad temprana es la estrategia
mas efectiva para prevenir un déficit nutricional®.
En la infancia existe asociacion entre el bajo consu-
mo de fibra dietética, frutas y verduras, y las enfer-
medades crénicas no transmisibles como la diabe-
tes, el sobrepeso y la obesidad®'®. La fibra presente
en los granos enteros facilita el transito digestivo,
reduce el indice glicémico de los alimentos, mejora
la respuesta a la insulina y protege contra enfer-
medades crénicas degenerativas y la obesidad. Por
ello se considera a la fibra como un componente
importante de la dieta saludable".

También los endulzantes o edulcorantes no nu-

tritivos -que son compuestos con muy bajo o nulo
contenido calérico y aporte de dulzor similar al azu-
car- pueden contribuir al control de peso y de gluco-
sa en sangrey a la prevencion de las caries dentales.
La industria alimentaria valora estos edulcorantes
por muchos atributos; entre ellos estan las cuali-
dades sensoriales, seguridad y compatibilidad con
otros ingredientes'. La Organizacion Mundial de
la Salud (OMS) y la FAO declararon oportunamente
qué edulcorantes son aptos para el consumo huma-
no'3, no obstante la cantidad de edulcorantes con-
sumida diariamente es recomendada por un valor
de ingesta diaria admitida (IDA), la cual representa
la cantidad de sustancia que puede consumirse con
seguridad. El valor surge de datos de toxicidad ensa-
yados en animales y se expresa como mg de aditivo
por kg de peso corporal'.

Con el fin de obtener un analisis comparativo de
la calidad nutricional de los alimentos, la “densidad
de nutrientes” es probablemente el mejor indicador
si se lo define como la medida en que contribuye
al logro de una alimentacién global saludable. La
Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA,
su sigla en inglés) por su parte definié cuales son los
alimentos que por ser “saludables” pueden alegar
propiedades de salud (health claims) y los identifico
como aquellos que en una porcion tienen menos de
13 g de grasa total, 4 g de grasa saturada, 60 mg de
colesterol y 460 mg de sodio, ademas de contener
un minimo de 10% de la ingesta diaria recomen-
dada de al menos uno de los siguientes nutrientes:
proteinas, calcio, hierro, vitaminas A, C y fibra. Uti-
lizando criterios similares también se definio la cate-
gorfa de "alimentos de minima calidad nutricional”
como aquellos que aportan menos del 5% de las
ingestas diarias recomendadas (RDA) de proteinas,
calcio, hierro, vitaminas A, C, B1, B2 y niacina.

Considerando el bajo consumo de fibras y las
excelentes propiedades nutricionales de la quinua,
en particular su contenido de este nutriente, se pro-
pone realizar un postre a base de este pseudocereal
destinado principalmente a nifos.

2. MATERIALES Y METODOS
2.1 Materias primas

Para la preparacion de las formulaciones del
postre su utilizaron quinua, manzana, naranja, almi-
don de maiz, agar-agar, azucar, edulcorante stevia
en polvo, sucralosa en polvo y esencia de vainilla,
adquiridos en locales comerciales de la ciudad de
Rosario (Argentina).
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2.2 Elaboracion del postre

Dada la heterogeneidad de los ingredientes, se
procesaron por separado del siguiente modo: a)
los granos de quinua se lavaron cinco veces con
abundante agua, se cocieron a ebullicion durante
15 minutos y se colaron; b) las manzanas se lava-
ron y rallaron con su cascara, y se descartaron sus
semillas; ) las naranjas se exprimieron para obtener
su jugo, al que se incorpord la pulpa residual. Estos
ingredientes se mezclaron durante 1 minuto con el
agar-agar, el almidén de maiz ya activos en agua
y los edulcorantes. Se envasaron en recipientes de
plastico descartables herméticamente cerrados con-
teniendo 100 g del producto. Se enfriaron y conser-
varon en heladera a 4°C.

2.2.1 Formulacién del postre

Se ensayaron diferentes proporciones de ingre-
dientes con la finalidad de obtener la mejor formu-
lacion en funcién del menor volumen de liquido
exudado y las mejores propiedades sensoriales. Se
elaboraron cuatro formulaciones denominadas res-
pectivamente: F1, F2, F3 y F4 cuyas composiciones
se muestran en la Tabla 1. Como se observa, en las
composiciones se modificd el contenido de quinua,
jugo de naranja y agua con el fin de seleccionar
aquella que posea las mejores propiedades enten-
didas como: el menor volumen de exudacién y las
mejores propiedades sensoriales: color, olor, aroma,
sabor, consistencia y textura.

Ingredientes % F1 F2 F3 F4
Quinua 11,6 14,9 17,9 14,9
Manzana 5,6 56 5,6 5,6
Jugo de naranja 39,2 55,8 17,9 37,2
Almiddn de maiz 09 09 09 09
Agua 38,6 18,6 53,7 37,2
Agar-agar 0,4 04 0,4 04
Azlcar 3,7 3,7 3,7 3,7
Stevia 0,007 0,007 0,007 0,007
Sucralosa 0,004 0,004 0,004 0,004
Esencia de 0,02 0,02 0,02 0,02
vainilla

Tabla 1: Proporcion de ingredientes utilizados en cada
una de las cuatro formulaciones ensayadas.

2.2.2 Volumen de exudacion

Luego de trascurridos siete dias de la fecha de
elaboracioén, se abrieron los frascos conteniendo el
postre solidificado de las diferentes formulaciones,
se drend el liquido contenido en el envase y se tras-
vasd a una probeta de 25 ml. Luego se utilizd una
pipeta de 10 ml para succionar el liquido y medir el
volumen exudado con mayor precision y se expresoé
como ml/100 g postre.

2.2.3 Evaluacién sensorial

Para la seleccion de la formulacion de mejores
atributos sensoriales se tomaron como descripto-
res: color, olor, aroma, sabor, consistencia y textura,
distinguiendo en este Ultimo descriptor entre geles
de consistencia mas o menos firme y agregado de
células turgentes, que liberan liquidos durante la
masticacién, como por ejemplo las frutas, tal como
lo considera Ciappini'®. Se utilizé un panel sensorial
compuesto por cinco jueces entrenados en la des-
cripcion y evaluacion de cada atributo.

Para la evaluacion afectiva del grado de satis-
faccion sensorial del postre en nifos se utilizd una
escala hedonica gréafica de 5 puntos, desde la cate-
goria 1 “me disgusta mucho” hasta 5 “me gusta
mucho”, en la cual se marcé el nivel de agrado o
desagrado. La poblacién utilizada para esta evalua-
cion se compuso de nifios/as de 6 a 12 afos que
concurrian periddicamente al club Fortin Barracas
de la ciudad de Rosario, provincia de Santa Fe, Ar-
gentina. La muestra de 84 nifios se selecciond de
modo censal y se consideraron aquellos autorizados
por sus padres para participar y sin patologias. Para
la prueba se establecieron dias para convocar a los
participantes. Al momento de realizarla se les indico
que se enjuagaran la boca con agua, se repartié a
cada nifio una porcion de 25 g de postre junto con
el formulario a completar y se dieron las explicacio-
nes correspondientes.

2.2.4 Determinacion de la composiciéon
centesimal del postre

La composicion centesimal se determind de
acuerdo con los métodos de la American Asociation
of Cereal Chemists'. Se establecio: humedad, ex-
tracto etéreo, proteinas (el factor para la conversion
de nitrégeno a proteina utilizado fue 6,25), cenizas
y fibra dietaria total. Todas las determinaciones se
realizaron por duplicado.
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2.2.5 Calculo del porcentaje de adecuacion de
fibra alimentaria para niios escolares

Para el analisis del porcentaje de adecuacion se
tuvo en cuenta la recomendacién de fibra alimenta-
ria segun la Fundacion para la Salud de los Estados
Unidos que sugiere agregar el factor 5 al nimero de
afos de edad del nifo. Se lo valord mediante la si-
guiente relacion: ingesta de fibra alimentaria por por-
cion de postre/recomendacion del nutriente * 1008,

2.2.6 Calculo del porcentaje de adecuacién
de endulzantes no nutritivos para
ninos escolares

Para verificar que el contenido de edulcorantes
sucralosa y stevia sea adecuado se considerd la can-
tidad de estas sustancias utilizada en la elaboracion
de cada formulacién y se calculé el contenido en una
porcién del postre.

Para el célculo del porcentaje de adecuacion se
tuvo en cuenta la IDA de estos endulzantes para nifios
varones de edad minima en la etapa escolar (6 afos)
para determinar su minimo peso corporal considera-
do normal 20,5 kg'. Ambas caracteristicas se consi-
deraron segun la menor IDA gue podria recomendar-
se para los individuos de la poblacion en estudio.

De este modo, las cantidades maximas de endul-
zantes no nutritivos que pueden consumir nifos va-
rones de 6 afios de edad segun su respectiva IDA es

la siguiente:

e Sucralosa: varones —15 mg™ x 20,5 Kg?° =
270 mg/dia.

e Stevia: varones —5,5 mg'* x 20,5 Kg¥® =
113 mg/dia.

Para la valoracion de la adecuaciéon para sucralo-
sa y stevia se utilizo la siguiente relacion: ingesta del
edulcorante en cuestion por porcion de postre/IDA
minima para la poblacion * 100.

2.2.7 Calculo del perfil nutricional del postre
Los pasos establecidos por el sistema de perfiles
nutricionales FSA (Food Standards Agency) indican
utilizar una tabla de referencia (Tabla 2) para asignar
el puntaje “A” segun el contenido de nutrientes a
limitar y una tabla de referencia (Tabla 3) del valor
correspondiente al puntaje “C" segun el contenido
de nutrientes y componentes a promover del postre.
¢ Puntaje A = (puntos energia) + (puntos grasas sa-
turadas) + (puntos azucares totales) + (puntos sodio).
¢ Puntaje C = (puntos por frutas, vegetales y frutos
secos) + (puntos por fibra) + (puntos por proteinas).

Puntos Energia Grasas | Azicares | Sodio
(kj) saturadas | totales (mg)
(9) (9)

0 <335 <1 <45 <90
1 >335 >1 >4,5 >90
2 >670 >2 >9 >180
3 >1.005 >3 >13,5 >270
4 >1.340 >4 >18 >360
5 >1.675 >5 >22,5 >450
6 >2.010 >6 >27 >540
7 >2.345 >7 >31 >630
8 >2.680 >8 >36 >720
9 >3.015 >9 >40 >810
10 >3.350 >10 >45 >900

Fuente: Adaptado de Cereal FACTS (Food Advertising to Children
and Teen Score)™.

Tabla 2: Puntajes obtenidos por el contenido de nutrientes
a limitar para el calculo del perfil nutricional.

Puntos 0 1 2 3 4 5

Frutas, vegetales <40 >40 >60 - - >80
y frutos secos (%)

Fibra (NSP) (g) <0,7| >07| >14| >21 >2,8| >35

Proteinas (g) <16 >16| >32| >48| >84| >80

Fuente: Adaptado de Cereal FACTS (Food Advertising to Children
and Teen Score).”

Tabla 3: Puntajes obtenidos por el contenido de nutrientes
y componentes a promover para el calculo del
perfil nutricional.

Finalmente el score total se obtuvo del siguiente
modo: si un producto obtiene un puntaje A menor
a 11, o bien, mayor o igual a 11 pero con 5 puntos
por su aporte de frutas, vegetales y frutos secos, el
score total se calcula restando al puntaje A el punta-
je C. Si en cambio un producto obtiene un puntaje
A >11, pero menos de 5 puntos por su contenido
de frutas, vegetales y frutos secos, el score total se
calcula restando al puntaje A los puntos obtenidos
por frutas, vegetales y frutos secos, y sumando los
puntos por fibra'.
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2.2.8 Relevamiento de la composicion
proximal de postres comercialmente
promocionados para niinos

Para conocer la composiciéon proximal de los pos-
tres disponibles en el mercado promocionados para
nifos se realizé un relevamiento censal de los pro-
ductos comercialmente disponibles en el supermer-
cado Jumbo de la ciudad de Rosario, por considerar

a este local comercial el de mayor disponibilidad y

diversidad de alimentos. Los datos de la composi-

cion proximal de cada postre se plasmaron en una
tabla y luego se compararon con la composiciéon
proximal del postre desarrollado.

2.3 Tratamiento estadistico

Todas las determinaciones se realizaron al menos
por duplicado, y se informaron los promedios y des-
vios correspondientes. Se realizd el test de ANOVA
para determinar diferencias significativas entre mues-
tras (p<0,05) y test de LSD (Least Significant Differen-
ce) para la comparacion de a pares al 95% de con-
fianza. Para la realizacién del andlisis de variancia se
utilizé el software estadistico Statgraphics plus 3.0.

3. RESULTADOS
3.1 Seleccion de la formulacién

del postre a base de quinua

Como era de esperar, las diferentes proporciones
en los ingredientes de las cuatro formulaciones ensa-
yadas (Tabla 1) aportaron caracteristicas organolépti-
cas y funcionales particulares, las cuales se evaluaron
para caracterizar y seleccionar la mejor formulacion
tal como se muestran en la Tabla 4.

Del analisis sensorial de las distintas formulacio-
nes, se observé que el color aumento su intensidad
de manera directa con el contenido de jugo de na-
ranja, sin embargo el olor no presentd modificacio-
nes perceptibles en ningun caso. Respecto de las
caracteristicas de gusto sélo se destacd F3 por su
sabor a quinua predominante, por lo que se estimé
que la cantidad de este ingrediente a utilizar debe-
ria ser menor. En cuanto a la consistencia, a pesar
de las diferentes proporciones de ingredientes, las
cuatro formulaciones tuvieron la misma caracterfs-
tica al percibirse una sensacion blanda en el interior
de la boca. La textura de gel firme fue igual en las
formulaciones F1, F2 y F4, mientras que F3 formo
un gel blando, posiblemente influenciado por el ma-
yor contenido de agua; por su parte el aspecto gra-
nulado fue otorgado por los granos de quinua y la
humedad por el contenido de liquido del producto.

El volumen de exudaciéon aumenté en las formu-
laciones 1, 2 y 3 conforme se incrementé el conte-
nido de quinua. En F4 se observé que si bien tenia
igual cantidad de quinua que F2, el volumen de
exudacion fue menor, y se manifestd la influencia
de la acidez en la gelificacion y retrogradacion del
almidoén. Este pardmetro junto con el resto de las
caracteristicas analizadas anteriormente hacen que
la formulacién seleccionada sea la F4. En consonan-
cia con el contenido usualmente considerado como
porcién en los postres comerciales se propuso para
este caso una porcién de 130 g de postre. La com-
posicion proximal del postre seleccionado y su apor-
te energético se detallan en la Tabla 5 junto con el
aporte nutricional de una porcion del mismo.

Tabla 4: Caracterizacion de las cuatro formulaciones.

F1 F2 F3 F4 Total en 100 g Total por porcion
(130 9)
Color Naranja Naranja Naranja Naranja
claro fuerte Valor energético (Kcal) 145,3 1889
Olor Vainilla Vainilla Vainilla Vainilla Hidratos de carbono (g) 29,9 38,9
de los cuales:
Aroma Vainilla Vainilla| Vainillay Vainilla
quinua AzUcares totales (g) 141 18,3
Sabor Dulce Dulce Dulce y Dulce Grasas totales (g) 1,4 1.8
quinua
De las cuales: grasas 0.2 0.3
Consistencia Blando Blando Blando Blando saturadas (g)
Textura Gel firme | Gel firme | Gel firme | Gel firme Proteinas (g) 33 43
Granulado | Granulado | Granulado | Granulado -
Himedo| Humedo| Himedo| Hamedo Sodio (mg) 46 6
Exudacién (mL) 025 0,50 0,80 020 |Fibra(g) 19 25

Tabla 5: Composicién proximal del postre.
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3.2 Fibra alimentaria: contenido y adecuacién
La determinacion del contenido de fibra alimen-
taria total segun la metodologia 2.2.4 indic6 que el
contenido del postre elaborado acorde a la formu-
lacion F4 fue de 1,9+0,2 g/100 g y en consecuencia
la porcion de 130 g aportaria un total de 2,5 g de
este nutriente. En virtud de que la ingesta recomen-
dada de fibra depende de la edad de los nifios, en
la Tabla 6 se presenta el porcentaje de adecuacion
de fibra alimentaria que se cubre con una porcién
de la formulacién de postre seleccionada, segun la
metodologia descripta en el punto 2.2.5.

Edad (afos) Consumo Adecuacion (%)
recomendado fibra (g)
6 1 22,7
7 12 20,8
8 13 19,2
9 14 17,9
10 15 16,7
1" 16 15,6
12 17 14,7

Tabla 6: Porcentaje de adecuacion de fibra alimentaria
aportada por una porcién de 130 g de postre en
funcién de la edad de nifios de entre 6 y 12 afios.

3.3 Endulzantes no nutritivos:
contenido y adecuacién

En funcion de la composicion de la formula F4 se
calculé el contenido de edulcorantes por porcion y
se determino el porcentaje de adecuacion de cada
edulcorante menor a la IDA de la poblacion en estu-
dio, segun lo detallado en el punto 2.2.6.

Siendo que la cantidad de sucralosa por porcién
es 2,5 mgy que la IDA minima es de 270 mg, resta
una diferencia de 267,5 mg de sucralosa que podria
consumirse durante el dia mediante otros alimentos
o bebidas. Es decir, que el porcentaje de adecuacién
de este endulzante no nutritivo es de 0,9% para los
menores ninos censados y serd ain menor en los
nifios mayores y en las nifas.

En lo que respecta a stevia se calculd que la can-
tidad presente en una porcién es de 9,1 mg, lo que
significa que durante el resto dia podrian consumir-
se otros 103,9 mg a través de otros alimentos o be-
bidas. En consecuencia, el porcentaje de adecuacion
de stevia es de 8% para los menores ninos censados
y, al igual que el caso anterior, serd alin menor en los
nifios y nifas mayores.

3.4 Calidad nutricional del postre

Con el objetivo de evaluar si el alimento elabora-
do puede considerarse saludable, se evaluo la cali-
dad nutricional del postre, conforme al punto 2.2.7
de Materiales y Métodos. En la Tabla 7 se muestran
los puntos obtenidos para cada nutriente a limitar y
a promover, segun las Tablas 2 y 3, en funcién de lo
establecido por FSA para el célculo.

Total Puntos FSA
Nutrientes a
limitar
Energia 607,9 Kcal 1
Azlcares totales 1414 2
Grasas saturadas 02g 0
Sodio 4,6 mg 0
Nutrientes a
promover
Proteinas 339 2
Fibra 199 2
Frutas vegetales y 63,889 2
frutos secos

Tabla 7: Puntos de cada nutriente segun el sistema del
perfil nutricional FSA.

De este modo, los resultados de los célculos co-
rrespondientes a los pasos establecidos por el siste-
ma de perfiles nutricionales FSA fueron:

e Puntaje A=(1+0)+(2)+(0)=3

ePuntajeC=2)+(2)+((2)=6

Finalmente, en funcién de los valores de Ay C,
el score total se calculé restando al Puntaje A el
Puntaje C:

e Scoretotal=3-6=-3

Este valor de perfil nutricional, menor a 4, indica
gue el postre a base de quinua puede considerarse
un alimento saludable.

3.5 Comparacién de la composiciéon proximal
del postre con la de los promocionados
para ninos

El mercado ofrece gran variedad de postres con
distintas caracteristicas. El listado de los alimentos
promocionados para nifilos se muestra en la Tabla

8 junto con su respectiva composicién proximal, tal

como se declara en el rétulo del envase.

32

Biasoli M y col. Postre a base de quinua para nifios/ Articulo original



Actualizacion en Nutricion Vol. 18 N° 1 Marzo de 2017: 27-36 ISSN 1667-8052 (impresa) ISSN 2250-7183 (en linea)

Producto | Energia | HC | Proteinas | Grasas | Grasas | Sodio | Fibra
(Kcal) (9) (9) totales | saturadas | (mg) (9)
(9 (9
1 1192 208 38 23 15| 769 0,0
2 1254| 208 38 2,8 16 977 0,0
3 122,3 20,8 37 2,6 16| 1192 04
4 129,2 22,3 38 2,6 1.5 90,8 0,0
5 154,5 27,3 4,0 34 1.3 791 0,0
6 166,4| 264 4,0 49 1.3 67,3 04
7 132,5 21,7 35 35 2,2 95,0 0,0
8 146,7| 25,0 3,5 3,6 21| 86,7 0,0
9 1408 | 233 33 4,0 24| 958 0,0
10 149,2 25,0 38 38 23| 1017 0,0
1 161,7| 283 3,7 39 2,2 94,2 0,0
12 1275| 208 35 33 20| 96,7 0,0
13 1708 | 26,7 38 53 33 95,0 0,0
14 167,8| 271 3,7 5,0 2,8( 101,7 0,0
15 168,3 26,7 3,7 53 34| 950 0,0
16 1383| 233 38 33 22| 925 0,0
17 1240 20,0 34 33 22| 950 0,0
18 1245| 209 2,9 33 2.2 80,9 0,0
19 123,0| 20,0 34 33 23 95,0 0,0
20 105,1 16,9 2,9 6,8 2,8 805 0,0
21 1458 208 31 33 35 70,6 0,0
Promedio 140,2°| 23,1° 3,6° 3,8 2,2° 90,8 0,0
postres
comerciales
Postre 145,4*| 30,0 3,3 1,4° 0,22 46| 19
desarrollado
p-Valor 0,7124| 0,0081 0,2509 | 0,0071 0,0003 | 0,0000 | 0,0000

Tabla 8: Comparacion nutricional del postre desarrollado
con los disponibles en el mercado en 100 g.

De la comparacion del aporte nutricional del postre
desarrollado mostrado en la Tabla 5 y el promedio de
los postres comerciales detallado en la Tabla 8, todo
expresado en 100 g, se desprende que respecto del
aporte energético no existe diferencia estadisticamen-
te significativa. En cuanto al contenido de hidratos de
carbono, el postre elaborado aporta casi 7 g mas en
comparacion con el promedio de hidratos de carbono
gue aportan los postres disponibles en el mercado.

El contenido de proteinas es semejante en los pro-
ductos. No obstante, en esta comparacion se desta-
ca que la composicion balanceada de aminoacidos
esenciales que tiene la quinua es parecida a la com-
posicion aminoacidica de la caseina, la proteina de la

leche. Es asi que la FAO sefiald que las proteinas que
posee la quinua son bioldgicamente completas®.

Respecto del contenido de grasas, los postres del
mercado contienen en promedio un total de 3,8 g,
de las cuales 2,2 g son grasas saturadas, es decir que
son significativamente superiores a las del postre a
base de quinua que contienen un total de grasas de
1,4 g, de las cuales 0,2 g son saturadas.

El contenido de sodio promedio en los postres
comerciales es 90,8 mg por cada 100 g de alimento,
significativamente superior en comparacién con el
postre elaborado que contiene 4,6 mg en 100 g de
alimento. Cabe destacar que los postres disponibles
en el mercado se clasifican como “con bajo y mode-
rado contenido de sodio” (40-240 mg%), mientras
que el postre a base de quinua se encuentra dentro
de la clasificacién “muy bajo contenido de sodio”
(menos de 40 mg%)?".

Por otro lado, al observar los postres promocio-
nados para nifos, se destaca que ninguno aporta
fibra alimentaria en su composicién mientras que,
como se mencioné anteriormente, el postre a base
de quinua contiene 1,9 g de fibra por 100 g.

3.6 Evaluacion sensorial del postre

Se realizd el analisis de la variable de interés prin-
cipal de la evaluacion sensorial, que es el grado de
satisfaccion del nuevo producto elaborado. En esta
evaluacién sensorial participé un total de 84 nifios,
de los cuales el 73% pertenecié al sexo femenino'y
27% al masculino, con predominio en ambos gru-
pos de aquellos con edades comprendidas entre
los 10 a 12 afos. Del andlisis estadistico surgioé que
no se encontraron diferencias significativas en rela-
cion a la asociacion entre sexo y edad de los nifos
(p=0,5949), con lo cual no se realizé estadistica de
la evaluacién sensorial segln sexo y edad.

El andlisis de la evaluacion sensorial del postre
degustado se muestra en la Figura 1. Se presenta
la distribucién relativa del grado de satisfaccién, del
cual se desprende que mas de la mitad de los nifios
encuestados (57,1 %) manifestd que el postre le gus-
té mucho, por su parte, el 25% indicd que le gusto,
a mas de un décimo (11,9%) le resulté indiferente y
solo al 6% restante de los nifios le disgusté o le dis-
gusté mucho. Se encontraron diferencias estadistica-
mente significativas entre las diferentes categorias de
grado de satisfaccion del postre (p<0,0001), lo que
significa que las categorias con apreciaciéon positiva
son significativamente mayores que las categorias de
apreciacion negativa.
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Me disgusta
mucho
3,6% \
Me gusta
mucho
57,1%
n=284

Me disgusta No me gusta ni
2,4% me disgusta
11,9%

—

\

Me gusta
25,0%

Figura 1: Proporcién de respuestas segun el grado de satisfaccion del postre.

DISCUSION

Para la seleccion de una formulaciéon més adecua-
da se elaboraron cuatro formulaciones variando el
contenido de quinua, jugo de naranja y agua, siendo
F3 la Unica formulacion que presenté modificaciones
debido a un exceso de quinua. Se eligi¢ la formula-
cion F4 por ser la que tenia menor grado de exuda-
cién y mejores propiedades sensoriales en cuanto a
color, olor, aroma, sabor, consistencia y textura.

El contenido en fibra alimentaria (1,9 g/100 g)
del producto es superior a una premezcla a base
de semilla de quinua disponible para vender en el
mercado nacional, desde el mes de abril del afio
2013, bajo la autorizacién de la Direccién Provin-
cial del Instituto Bioldgico Dr. Toméas Perdn. Dicho
producto contiene en una porcién (10 g de produc-
to en polvo listo para diluirlo en 100 cc de agua,
jugos o caldos) 1,5 g de fibra dietética. Es notable
destacar que el porcentaje de valor diario de fibra
alimentaria aportado por una porcion de este pos-
tre a base de quinua es equivalente al contenido
de fibra que aportan 2,5 manzanas de tamafno pe-
gueio con piel (100 g) o dos naranjas de tamafno
pequefo (100 g)2.

En relacién al contenido de edulcorantes, siendo
gue se considerd la IDA minima segun sexo y peso
corporal, queda un rango amplio para que los nifios
puedan consumir estos endulzantes no caléricos a
través de otros alimentos o bebidas que los conten-
gan. El uso de edulcorantes de manera moderada
puede ser de gran utilidad en el manejo de una die-
ta que tenga como objetivo disminuir las calorias to-
tales, conservar el peso adecuado o mantener nive-
les de glicemia lo mas cercano a lo normal posible™.

Respecto de la evaluacion sobre el perfil de ca-
lidad nutricional, este producto puede considerarse
saludable ya que su puntaje final fue -3. Por lo tanto,
ésta puede ser una opcién de alimento para ofrecer
en los kioscos o comedores escolares, ya sea como
colacién o postre luego del almuerzo. Si bien no se
realizd un estudio de costos, dadas las materias pri-
mas Yy la cantidad de cada una de ellas requerida para
elaborar el postre, se estima que la relaciéon de cali-
dad nutricional vs costo serfa elevada. Esto se debe a
gue su costo directo es muy bajo si se compara con
otros postres elaborados con ingredientes naturales,
0 con postres comerciales, ya sean en polvos para
reconstituir o listos para el consumo, exceptuando
la gelatina. Por otro lado, la sencillez de la metodo-
logia de preparacién y la simpleza del equipamiento
lo convierten en un postre factible de replicar en el
comedor de cualquier escuela, comedor, restaurant
0 incluso en una cantina escolar o kiosco saludable.
Basicamente, salvo el exprimidor, el equipamiento
necesario es similar al requerido para cocinar un flan
o reconstituir un postre en polvo o gelatina. Ademas
las materias primas son semi-perecederas de modo
de que no se necesita una logistica muy ajustada
para adquirirlas y por ello permitiria su compra insti-
tucional, en cajones las frutas y en bolsas grandes el
resto de los ingredientes que son en polvo y la qui-
nua. Por estos motivos se considera que este pos-
tre podria elaborarse a nivel industrial, no obstante,
previo a ello es necesario un estudio de vida util que
permita calcular el costo global y la proyeccion del
mercado, principalmente en cuanto a distribucion y
alcance contemplando, ademas, el mantenimiento
de la cadena de frio.
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En un estudio sobre la oferta de alimentos en los
kioscos escolares elaborado por investigadores del
Centro de Estudios sobre Nutricion Infantil (CESNI)
se detectd que, sobre 60 kioscos de diferentes pro-
vincias, el 80% ofrecia alimentos poco saludables?.
En los kioscos aun hay una gran oferta de productos
no saludables como golosinas, alfajores, snacks, ga-
seo0sas y jugos con azucar?t, de alta densidad ener-
gética, ricos en azUcares y/o grasas, y con limitado
aporte de vitaminas, minerales o fibra alimentaria?°.
Por consiguiente, el postre a base de quinua es una
alternativa nueva para la oferta de productos de los
kioscos saludables puesto que no contiene grasas,
aporta gran contenido de fibra y proteinas de alto
valor biologico.

El 93,7% de los nifios consume menos de tres
raciones de fruta cruda por dia, cantidad recomen-
dada para nifios de edad escolar?®. Segun Kovals-
kys e Indart?’, el consumo de fruta por parte de
los nifos es inferior al recomendado por las Guias
Alimentarias para la Poblacion Argentina. Por este
motivo se considera que la disponibilidad comercial
de este postre ayudaria a cubrir la recomendacién
ya que contiene en su composicion 17,2% de fruta
compuesto por naranja y manzana, lo que se ase-
meja a una unidad de fruta?’. Cabe destacar que la
forma de presentaciéon de las frutas en este postre
podria ser mas atractiva y practica de consumir para
los nifios, en comparacion con una fruta fresca que,
posiblemente de ese modo, no la elegirian?.

Por otro lado, al comparar los postres disponi-
bles en el mercado promocionados para ninos con
el postre elaborado, puede destacarse que, por su
composicion de aminoacidos esenciales, el postre
posee proteinas completas, al igual que los postres
del mercado. Respecto del contenido de grasas to-
tales y grasas saturadas, los postres del mercado
contienen por porciéon, en promedio, casi2 gy 1,59
mas respectivamente que el postre a base de quinua.
Ademas de las ventajas mencionadas anteriormen-
te, el postre a base de quinua se clasifica como “con
muy bajo contenido en sodio” seguin las normativas
vigentes, a diferencia de los postres comercializados
gue son con bajo y moderado contenido en sodio.
Por ultimo, el postre a base de quinua contiene 2,5 g
de fibra por porcién en comparaciéon con los postres
promocionados para nifios en el mercado los cuales
no aportan fibra en su composicién.

En lo referente a la evaluacion sensorial del pro-
ducto elaborado, la mayor parte de los nifios mani-
festd que el postre le gustaba mucho. Un estudio

llevado a cabo en la provincia de Chimborazo (Ecua-
dor), en el que se evalud la aceptacion de prepara-
ciones a base de quinua, demostré que los postres
elaborados con este cereal tuvieron gran aceptacion
porque el total de los escolares encuestados eligie-
ron como respuesta la opcién “Me gusta mucho”?°,
Dado que en ambas investigaciones las preparacio-
nes a base de quinua demostraron ser aceptadas
por los nifios, este cereal seria una alternativa para
incluir en la alimentaciéon en etapa escolar.

CONCLUSIONES

Se elaboré un postre a base de quinua el cual
resulté sensorialmente agradable para los nifos y se
clasificé como saludable segun el andlisis del Perfil
Nutricional de la Agencia de Estandares Alimenticios
del Reino Unido. En comparacién con los postres del
mercado, se destaca por aportar fibra alimentaria
en su composicion siendo que los demas postres no
contienen fibra. Ademas de lo anterior, es relevan-
te su menor aporte en grasas totales y grasas satu-
radas, y menor contenido de sodio que los postres
promocionados para nifios.

Una porcién de este alimento aporta un conte-
nido de fibra similar a dos naranjas y su porcentaje
de adecuacién de endulzantes no nutritivos, stevia
y sucralosa es de 0,9 y 8% respectivamente para los
nifos censados.

Este producto resulta una alternativa versatil que
permite incorporar fibra en la alimentacion de los
ninos. A su vez, como parte de una alimentacion
saludable, ayudaria a prevenir y estar dentro del
tratamiento de la diabetes, sobrepeso, obesidad y
constipacion. Cabe destacar ademas que, dados los
ingredientes que lo componen, se espera que el ali-
mento sea apto para celiacos.
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