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Efecto de la suplementacion de galletas dulces
tipo oblea con harina desgrasada de girasol
sobre las propiedades fisicoquimicas y
sensoriales
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ABSTRACT

The sunflower cake is an agroindustrial subproduct that has been used
mostly for animal feeding and that has a high protein and fiber content. Looking
for an alternative use for the low-fat sunflower flour, chocolate filled sweet wafer
cookies were prepared, substituting in different proportions the wheat flour for
sunflower flour in the dough: 0, 1, 2, and 3%, corresponding to the treatments
TO, T1, T2, and T3, respectively. Cookies were subject to chemical, physical,
and organoleptic tests. The results revealed that the crude protein and the
dietary fiber increased from 8.22% (T0) to 9.35% (T3), and from 3.78%
(T0) t0 3.95% (T3), respectively. These variations were statistically significant.
The inclusion of sunflower helped the cookie physical quality, because they
absorbed less moisture eight weeks after the packages were opened. The results
of the organoleptic test showed that there are not significant differences in taste
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of the proposed supplementation is viable. Based on other sensorial characteristics,
it is concluded that the most satisfactory treatment was 12, which also had a
higher protein content than the commercial wafer cookie (T0).

Key words: fiber, cookie, sunflower, Helianthus annus, protein,
supplementation

COMPENDIO

La torta de girasol es un subproducto agroindustrial que se ha venido
utilizando principalmente en la alimentacién animal ya que posee un gran conte-
nido tanto de proteina como de fibra. Con el objetivo de buscar un uso alterna-
tivo de la harina desgrasada de girasol, se elaboraron galletas dulces tipo oblea
rellenas de chocolate, sustituyendo en diferentes proporciones la harina de trigo
por la de girasol en la mezcla hiimeda (masa): 0, 1, 2 y 3%, correspondientes a
los tratamientos 10, T'1, T2 y T3, respectivamente. LLos productos elaborados
se sometieron a andlisis quimico, fisico y organoléptico. Los resultados revelaron
que la proteina cruda y la fibra dietética aumentaron de 8.22 (T0) a 9.35%
(T3),yde3.78 (T0) a3.95% (T3) respectivamente, variaciones que resulta-
ron estadisticamente significativas. L.a inclusién de dicha harina favorecié la
calidad fisica del producto, por cuanto las galletas suplementadas fueron las que
absorbieron menos humedad después de ocho semanas de abrirse los empaques
respectivos. Los resultados de la prueba organoléptica demostraron que no
existen diferencias significativas en el sabor de las galletas correspondientes a los
tratamientos, concluyéndose que desde el punto de vista de la aceptacién por
parte del piblico, es viable la suplementacién que se propone. Evaluando otras
caracteristicas sensoriales, se concluye que el tratamiento m4s satisfactorio fue el
de las galletas T2; y ademas presenté mayor contenido proteico en relacién con
la galleta tipo oblea comercial (T0).

Palabras clave: fibra, galleta, girasol, Helianthus annus, proteina,
suplementacion

INTRODUCCION

Los alimentos basados en trigo han recibido una atencién considerable
durante muchos afios y gran parte de ese interés ha sido dirigido a articulos de
consumo masivo, particularmente el pan atn cuando los alimentos tipo "snack"
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tales como galletas, han recibido menor atencién, ellos ofrecen varias ventajas,
incluyendo gran consumo y una relativa larga vida en almacenamiento. Esto
hace que las galletas enriquecidas con proteina sean atractivas para ciertas areas
en especial, particularmente en los programas de alimentacién infantil y en grupos
de personas de edad avanzada (Claughton y Pearce, 1989).

Se han efectuado algunos ensayos sobre la incorporacién de subproductos
de girasol (Helianthus annuus 1..) a los alimentos, bien sea a través de sus
aislados proteicos, concentrados proteicos, o directamente a través de la harina
de girasol, la torta es un subproducto que hasta ahora se ha venido utilizando en
la alimentacién animal. Se determiné que las harinas de girasol producidas en el
pais contienen 37% de proteina y alto contenido de fibra dietética (Pacheco et
al., 1993), los compuestos fenélicos han sido el mayor inconveniente para el uso
de la proteina del girasol en productos alimenticios. Si el pH de la harina o del
alimento aumenta por encima del neutro, el color cambia de amarillo-crema a
verde claro, a verde oscuro y finalmente a marrén (Saeed y Cheryan, 1988).

Diversas publicaciones sefialan que la ingesta de dietas altas en fibra die-
tética mejora la funcién gastrointestinal, por reducir el vaciamiento gastrico, lo
cual contribuye en la disminucién del iempo del transito intestinal y aumento de
la masa fecal (Schiver et al, 1992; Lupton et al, 1993 y Anderson et al.,
1994). El consumo de fibra dietética reduce el nivel del colesterol plasmatico
en humanos y animales de experimentacién (Baer et al., 1996; Wang et al.,

1997 y Kahlow y Chow, 1997).

En esta investigacién se le intenta dar a la harina de girasol un uso alter-
nativo en la alimentacién humana directamente, con el fin de aprovechar su gran
contenido tanto de proteina como de fibra, utilizando para ello un producto que
tiene gran aceptacién en la poblacién, como lo es la galleta dulce tipo oblea, la
cual (en este caso) una vez enrollada sobre si misma contiene como relleno una
crema de chocolate con avellanas, que le da el sabor caracteristico al producto.

Sobre la base de lo planteado, el objetivo general del estudio fue elaborar
galletas dulces rellenas de chocolate, sustituyendo en diversas proporciones la
ialmente, y comparar los productos obtenidos a nivel fisicoquimico y organoléptico.
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MATERIALESY METODOS

La torta de girasol tipo aceitera parcialmente descascarada y desgrasada
industrialmente provino de la empresa "La Torre del Oro", Cargill; fue almace-
nada en una cava a 10 ‘C y molida en un molino Standard Model N°3 Wiley
Mill con un tamiz de 0.5 mm de luz, para obtener una harina que fue manteni-
da hasta el momento de su uso, en las mismas condiciones que la torta. Los
demas ingredientes fueron: harina de trigo, aztcar blanca refinada (Sacarosa),
leche descremada, vainillin, lecitina de soya, sal, aceite de girasol winterizado,
huevos (yema) y agua potable. Los equipos adicionales utilizados en el procesa-
miento fueron: una maquina mezcladora y un horno.

Pruebas preliminares: con el fin de establecer los porcentajes de harina de
girasol a utilizar a nivel industrial en la empresa Nucita Venezolana C.A., se
efectuaron a pequefia escala y en forma artesanal algunas pruebas preliminares
utilizando la materia prima que se usé en el procesamiento final, ya que se tenia
que tomar en consideracién desde el punto de vista del consumidor el color
oscuro gris-verdoso que ella podrfa impartir al ser incorporada. Los resultados
mostraron que el porcentaje maximo de harina de girasol a utilizar podria ser de
3.5% en la masa, si no se inclufa en la mezcla polvo de cacao.

Procesamiento: el Cuadro | presenta las proporciones de los ingredientes en la
masa de los diferentes productos elaborados. Para elaborar los productos, la
harina de girasol fue mezclada con los otros ingredientes requeridos, obteniéndose
una masa, la cual fue transportada a un recipiente determinado. Desde aqui, el
procedimiento seguido fue el que emplea la empresa para la elaboracién de sus
productos: la masa es llevada a través de un sistema de bombeo hasta el horno,
donde es aplicada como una delgada capa en la superficie del tambor o cilindro
giratorio que forma parte del horno. Una vez que se forma la "cinta", que no es
otra cosa que la masa horneada, ésta es enrollada automaticamente en unos
inyectores que simultdineamente proporcionan la crema de relleno a la galleta.
La oblea rellena es luego cortada y transportada mediante un sistema de bajantes
hasta una cinta transportadora donde es empacada en latas. Se efectuaron tres
fabricaciones por cada tratamiento.

Analisis quimico: las determinaciones de humedad, cenizas, grasa cruda,
proteina cruda (N x 6.25) y fibra dietética total se efectuaron segiin los méto-
dos estandar (AOAC, 1990); el analisis de almidén se llevé a cabo segiin el
método de M Cready etal. (1950). Estos analisis quimicos le fueron practica-
dos a: harina de girasol, harinas de trigo (dos marcas comerciales empleadas
normalmente), galleta tipo "Pirulin" (T0), y galletas correspondientes a los
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obtenidas se efectué siguiendo el método estaindar (AOAC, 1990), al igual
que el de taninos a las harinas y a las galletas sin el relleno de chocolate. Todos
estos se llevaron a cabo por triplicado.

Analisis fisico: consistié en la medicién objetiva de color con la ayuda de un
colorimetro HunterlLab Mod. D-25 A DP-9000, llevandose a cabo por tripli-

cado.

Cuadro 1. Formulacién de los productos elaborados (g/100g). Proporcién de
los ingredientes en la masa

Componente TO T1 T2 T3
Harina trigo 20.29 19.77 18.96 18.39
"Princesa"
) ) 16.61 16.19 15.52 15.06
Harina trigo
"Especial”
0.28 0.00 0.00 0.00
Polvo de cacao
0.00 1.038 2.05 3.07
Harina Girasol
62.82 63.00 63.47 63.48

Otros ingredientes

TO= Tratamiento O: galleta tipo oblea de la marca comercial “Pirulin”.

T1 = Tratamiento 1: 1% de harina de girasol en la masa con la que se elabora la galleta oblea
T2= Tratamiento 2: 2% de harina de girasol en la masa con la que se elabora la galleta oblea
T3 = Tratamiento 3: 3% de harina de girasol en la masa con la que se elabora la galleta oblea

Prueba organoléptica: se llevé a cabo una prueba de aceptabilidad por orde-
namiento utilizando un panel no entrenado de 30 personas (cuyas edades esta-
ban comprendidas entre 18 y 40 afios).

Disefio experimental: el disefio experimental seguido fue el completamente
aleatorizado. A excepcién de la humedad, a los resultados de las determinacio-
nes quimicas y fisicas le fueron practicados en primer lugar la prueba de norma-
lidad de Wilk-Shapiro, luego un analisis de varianza y por tltimo la prueba de
medias de Tukey. En el caso de la prueba organoléptica, los resultados fueron
sometidos al Test de Friedman. A los resultados del analisis de humedad se les

aplicé un andlisis multivariado, en el cual se generan tres tipos de hipétesis de
perfiles (Zambrano, 1991): hipétesis de paralelismo, hipétesis de igual nivel de
tratamiento e hipétesis de igual media de respuesta.
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RESULTADOSY DISCUSION

COMPOSICION QUIMICA DE LAS HARINAS DE GIRASOL Y
TRIGO

LLa composicién quimica de la harina de girasol que fue utilizada para la
suplementacién de las galletas dulces aparece en el Cuadro 2. Con respecto al
contenido de taninos, la harina de girasol empleada contiene 3.06% (en base
seca), comparable con el obtenido por otros investigadores (Saeed y Cheryan,
1988) en la harina de girasol utilizada, el cual fue de 4.28%. Por otra parte el
frijol colorado contiene 1.38% de 4cido tanico, el frijol negro 1.42% y el blanco
apenas 0.58% (Bressani etal., 1991); todos son valores notablemente inferio-
res al contenido de taninos de la harina de girasol. La sustitucién se basé practi-
camente en disminuir el porcentaje de las harinas de trigo "Especial" y "Prince-
sa" por igual, e ir incrementando el porcentaje de harina de girasol en la masa,
ademas de suprimir por completo la adicién de polvo de cacao en los tratamien-

tos enriquecidos (T'1, T2 y T3).

El producto obtenido en los diversos tratamientos se corresponde con el

definido como "galleta" (Norma Venezolana COVENIN, 1983).

Cuadro 2. composicion quimica de las harinas de girasol y de trigo (g/100 g)

Andlisis Harina de H. de trigo H. de trigo
Girasol "Especial” "Princesa”

Humedad 10.84+0.21C 13.10+0.08B 14.10 +0.08 A

41.92+029 A 17.86+0.04 B 14.00+0.04 C
8.17+0.04 A 179+003 B 0.61+0.89 C
6784030 A 195+0.04 B 185+0.04 B
Fibra dietética total 35 54 4 09 A 346+ 008C 4.1 + 0.08B
Almidon 219+0.01C 751 +0.08 B 80.2 +0.10 A
Taninos 3.06 +0.01 No detectado  No detectado

Proteina cruda
Cenizas

Grasa cruda

Para cada uno de los analisis se presentan los porcentajes en media aritmética y su respectiva desviacién estandar.
Valores expresados en base seca.

Para cada linea horizontal (analisis) los valores seguidos por la misma letra indica que no son significativamente
diferentes (>0,05) entre ellos.
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ANALISIS FISICO DE LAS GALLETAS DULCES TIPO OBLEA A BASE
DE HARINA DE TRIGO, HARINA DE GIRASOL Y CACAO

En relacién al color de las galletas en el Cuadro 3 se observa que en
cuanto a la luminosidad (L), T'1 es mas luminosa que TO0, T2 y T3, lo cual es
l6gico, si se toma en cuenta que T'1 no contiene dentro de la formulacién de la
masa de la galleta el polvo de cacao, y el porcentaje de harina de girasol en la
masa es atin muy bajo (1%). El parametro "a" permitié concluir que TO es
mas rojo que 1’1, y éste a su vez mas rojo que 12 y T3 entre los que no hay
diferencias significativas. El parametro “b” sefiala que T'1 results ser el trata-
miento mas amarillo, y T2 y T3 los menos amarillos, entre los que no hay
diferencias significativas.

Cuadro 3. Resultados de la medicion del color de las galetas rellenas

Parametro  Tratamiento  Valor del parametro

T1 48.10 A
T2 47.23 AB
- T3 46.70 AB
TO 4513 B
TO 783 A
T1 521 B
A T3 405 C
T2 357 C
T1 16.12 A
5 TO 15.26 B
T2 1436 C
T3 14.26 C

Para cada uno de los pardmetros, letras iguales entre los tratamientos implica que no hay diferencias significativas

(>0,05) entre ellos.
TO=0%de HG.; T1=1%de H.G.; T2=2%de H.G.; T3= 3% de H.G.; H.G. = Harina de girasol

ANALISIS QUIMICO DE LOS PRODUCTOS OBTENIDOS

En el Cuadro 4 se observa que la proteina aumenté de 8.22% (T0)
hasta 9.35% (en base seca) (T73), indicando el analisis estadistico diferencias
entre ambos valores. Las galletas con "chip" de chocolates tienen un contenido
de proteinas de 5.27%, galletas sandwich con chocolate 4.97%, las galletas
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para animales 6.15%, galletas "crakers" con queso 10.48%, galleta "crakers"
de harina completa de trigo 10.76% de proteina (LLorenz, 1983; Warren et
al, 1983). Como se observa, tres de los cinco casos anteriormente citados
contienen un contenido proteico inferior al de las galletas tipo "pirulin" elabora-
das, y que dos de esos tres casos se refieren a galletas con chocolate (como lo es
el caso de la galleta "pirulin"). Con respecto a la fibra dietética total hubo un
aumento desde 3.78% en base seca (T0) hasta 3.95% en base seca (T3).
Las galletas poseen un contenido promedio de fibra dietética total de 2.7%
(Plernghai et al., 1996). En un trabajo similar pero con la incorporacién de
harina desgrasada de palmiste (32 mallas), se observé que a medida que aumenta el
nivel de sustitucién de 3 a 6% se incrementa el contenido de fibra dietética de 6.88
2 9.51% (Pacheco et al, 1994), sin embargo, debe tomarse en cuenta que la
harina desgrasada de palmiste (32 mallas) tiene un contenido de fibra dietética
de 71.58%, lo cual representa mas del doble del contenido de fibra dietética
que posee la harina de girasol utilizada en el presente trabajo cuya proporcién es

de 33.81% en base hiameda.

Cuadro 4. Composicion quimica de los productos obtenidos: Galletas dulces a
base de trigo y cacao, suplementadas con harina de girasol

Analisis TO T1 T2 T3
Cenizas * 1.41B+0.01 1.40B +0.01 1.47A+0.01 1.47A+0.01
Grasa cruda* 20.62A+1.01 2064A+1.64 20.30A+0.09 16.90B +0.05
Proteina 8.22 B+0.16 8.02 B+0.55 880AB+0.27 9.35A+0.12
Fibra

dietética total * 378 C+0.01 3.81B+0.01 3.62D+0.01 3.95A+0.01
Almidon * 21.38A+156 20.08A+1.14 18.70A+0.11 20.47A+0.36

AzUcares
totales * 4553 A+1.41 46.01A+1.16 42.61A+0.28 45.05A+0.56
Taninos

(Acido tanico) 543 3045030 A 11.30 +5.50 B 18.70+6.10B 20.00 +7.00 B
(mg/100g)

T0= 0% de H.G.; T1= 1% de HG.,; T2= 2% de H.G.; T3= 3% de H.G.

* Porcentajes expresados en base seca (media desviacién estandar).

Para cada linea horizontal letras diferentes indica diferencias estadisticamente significativas entre
los tratamientos a un nivel de significacién de 0.05 %.

H.G.=Harina de girasol.

En cuanto al contenido de grasa cruda la prueba de medias de Tukey

sefala que los tratamientos T0 (20.62%), T1 (20.64%) y T2 (20.30%) no
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son significativamente diferentes, y que estos son significativamente diferentes a
T3, el cual contiene el menor porcentaje de grasa (16.90% en base seca). El
analisis de la varianza indic6 que no hay diferencias significativas entre el conte-
nido de aztcar de los tratamientos.

Con respecto a los taninos, se determiné el contenido de polifenoles en la
galleta vacia, debido a que hay que considerar que la proporcién del relleno de
chocolate con respecto al peso de la galleta rellena suele variar dentro de ciertos
rangos y el dcido tdnico es un componente fundamental de dicha crema de
chocolate. Se sefiala por ejemplo un contenido de dcido tanico de 3.47% para el
cacao fermentado (Rodriguez y Rojas, 2000). El analisis de varianza sefala
diferencias significativas, donde el mayor contenido de taninos lo presenta el
tratamiento testigo (T0), y es seguramente debido a que éste (galleta comercial)
conservé el polvo de cacao. Sin embargo, es necesario aclarar que a pesar de que
los taninos han sido histéricamente considerados como antinutrientes, se ha de-
mostrado recientemente que presentan propiedades antioxidantes con beneficios
a la salud, comparables al 4cido ascérbico (Dieghton etal., 2000).

El comportamiento de la humedad de las galletas durante ocho semanas
se observa en la Figura 1. El analisis multivariado indicé que existen diferencias
altamente significativas de humedad de cada uno de los tratamientos entre cada
una de las semanas, es decir, si hay efecto del tiempo en la humedad de la galleta
rellena; igualmente la hipétesis de paralelismo (interaccién tiempo-tratamiento)
es rechazada para cualquiera de los criterios estadisticos.
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T0=0% de H.G.; T1=1% de H.G.; T2=2% de H.G.; T3=3% de H.G.
H.G.=Harina de girasol.

Figura 1. Humedad de cada tratamiento durante 8 semanas de almacenamiento
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PRUEBA ORGANOLEPTICA

Los resultados que se observan en el Cuadro 5 reflejan que en cuanto al
color no se hallaron diferencias significativas entre los tratamientos T2-T'1 con
respecto a 13. Las galletas TO y T3 no son significativamente diferentes, pero
TO fue la preferida en cuanto a su color superficial, mientras que T1 y T2
fueron las menos preferidas en cuanto a este aspecto. El hecho de que las galle-
tas T0 y T3 no sean significativamente diferentes en cuanto a su color, puede
ser debido a que el producto del tratamiento T3 contenia 3% de harina de
girasol en la masa, valor que representa la mayor proporcién de harina de girasol
con la que se trabajé y que fue probablemente suficiente para acercarse a la
tonalidad superficial de la galleta testigo T'0 (0% de harina de girasol y 0.472%
de polvo de cacao en la galleta vacia). En cuanto al sabor, el analisis arrojé6 como
resultado que no existen diferencias significativas entre los sabores de los cuatro
tratamientos. Esto es posiblemente debido al hecho de que en todos los casos
una gran parte (mas del 50 %) del peso de la galleta esta representado por un
relleno a base de cacao, el cual seguramente atenda las diferencias que en cuanto
a sabor puedan tener las galletas en cuestién. Otros investigadores se encontra-
ron ante esta situacién al sustituir harina de trigo por un concentrado proteico de
girasol en la elaboracién de galletas dulces desde 0% hasta 30%, dado que no
detectaron diferencias significativas entre los distintos tratamientos, y ellos lo expli-
can afirmando que estas galletas a base de trigo y jengibre contienen ademds otros
ingredientes de sabor fuerte que seguramente enmascaran el sabor del concentra-
do proteico (Ashaf y Sianwaz, 1986). En otro trabajo se mejoré el sabor de
tortas a base de trigo, mediante la suplementacién con harina desgrasada de

girasol (Leelavathi etal, 1991).

En cuanto a la produccién de sonido al morder y masticar la galleta tipo
oblea rellena (craqueo), se encontré que TO fue el tratamiento més gustado; T'1
y T2 se encuentran en un grupo de aceptacién intermedio, y T3 fue el trata-
miento menos gustado. Ein lo que respecta a la dureza encontrada por el panel al
morder cada una de las muestras, TOy T2 no son significativamente diferentes,
y fueron ademds los tratamientos mas gustados. LLa harina de girasol aporta
fundamentalmente fibra y proteina, mientras que la harina de trigo proporciona
fundamentalmente almidén a la mezcla, por lo tanto, en la medida en que se
incorpore mas harina de girasol a la masa de la galleta, ésta se ird endureciendo,
y podria, al menos parcialmente, explicar el que sea TO el tratamiento mas
gustado y T3 el tratamiento menos gustado en la medicién de los pardmetros
craqueo y dureza al morder. Resultados similares presentan otras investigaciones

(Ashaf y Sianwaz, 1986, Pacheco et al,, 1994) en las pruebas sensoriales

respectivas.
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Los tratamientos mas gustados en cuanto a la sensacién al tragar la galle-
ta rellena fueron TO, T'1 y T2 entre los cuales no hubo diferencias significati-
vas, mientras que el menos gustado a este respecto fue T3. A partir de estos
resultados se observa que el tratamiento menos gustado fue T3, probablemente
debido a lo considerado para los pardmetros craqueo y dureza al morder. Es
posible que al publico consumidor en general le guste una galleta que se
"desborone" facilmente en la boca y no sentir arenosidad al tragarla, aspectos
que TO0, T1 y T2 parecen cumplir satisfactoriamente.

Cuadro 5. Prueba Organol éptica de las galletas tipo oblea rellenas

Caracteristica Tratamiento Rango o clasificacién
evaluada
TO 54 A
Color superficial T3 74 AB
T1 85B
T2 88 B
T3 92 A
T1 71 A
Sabor 12 69 A
TO 68 A
TO 64 A
T2 70 AB
Craqueo T1 76 AB
T3 90 A
T2 65 A
TO 66 A
T1 74 AB
Dureza al morder T3 95B
T1 53 A
TO 69 A
Sensacién al tragar
T2 74 A
T3 103 B

TO0= 0% de HG.; T1= 1% de HG.; T2=2% de H.G.; T3= 3% de H.G.

NOTA: tratamientos con iguales letras indican que entre ellos no existen diferencias significativas,
para un nivel de significacién de 0,05. H.G.= Harina de girasol.
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CONCLUSIONES

El empleo de la harina de girasol en la suplementacién de las galletas
oblea dulces tipo "Pirulin" indujo a incrementos de 8.22 (T0) a 9.35% (T3)
en el contenido proteico de los productos obtenidos, y de 3.78 (T0) a 3.95%
(T3) en el contenido de fibra dietética.

En general, las galletas suplementadas fueron las que absorbieron menos
humedad después de ocho semanas de abrirse los empaques correspondientes.
Este aspecto sumado a los resultados de la evaluacién sensorial le suma méritos
a la harina desgrasada de girasol para ser incluida en productos como galletas,
debido a que estos pardmetros son aspectos fundamentales para la evaluacién
del consumidor sobre la calidad del producto.

De los tres tratamientos en los que se incorporé harina de girasol, se
concluye que es T2 (2% de harina de girasol en la masa de la galleta) el que
mejor se ajusta a los pardmetros organolépticos que exige el consumidor para
este tipo de producto.
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