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Resumen: Preferencia y grado de satisfaccion de productos
panaderos con una mezcla cereal-leguminosa en adultos de
Chile. El presente trabajo tuvo como objetivo determinar la
preferencia y el grado de satisfaccion de cuatro productos
de panaderia (galletas y grissinis) elaborados a base de una
mezcla de trigo y frijol comun (Phaseolus vulgaris) o trigo
y lupino (Lupinus albus) en adultos de Chile, y comparar
los resultados obtenidos para estos productos en poblacidon
mexicana. El analisis sensorial se realizé mediante dos
pruebas sensoriales hedoénicas, una de preferencia y otra de
grado de satisfaccion. Los participantes fueron 60 adultos de
Concepcion, Chile. Los resultados mostraron que los cuatro
productos fueron del agrado de los participantes, siendo las
versiones elaboradas a base de harina de trigo y lupino las
mas preferidas y mayor puntuadas (2,05 £ 1,05 galleta y
1,28 + 1,22 grissini) respecto a las elaboradas a base de
harina de trigo y frijol (1,90 + 1,22 galleta y 1,28 £+ 1,22
grissini). Al comparar los valores obtenidos de los cuatro
productos, se encontr6 diferencia estadistica significativa
en los puntajes otorgados a las galletas. En los grissinis los
puntajes otorgados fueron idénticos. Los resultados de los
participantes mexicanos mostraron una mayor preferencia
y grado de satisfaccion para los productos elaborados a
base de harina de trigo y frijol. De acuerdo a los resultados
se puede concluir que los productos de panaderia
elaborados con mezclas de cereales y leguminosas son una
opcion mediante la cual se puede favorecer el consumo de
leguminosas, el cual ha disminuido en los tltimos afios.
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Summary: Preference and degree of satisfaction of
bakery products with a cereal-legume mixture in adults
from Chile. The purpose of this work was to determine the
preference and degree of satisfaction of four bakery products
(cookies and grissinis) made from a mixture of wheat and
common beans (Phaseolus vulgaris) or wheat and lupine
(Lupinus albus) in adults from Chile, and compare the results
with the results recently obtained for these products in the
Mexican population. The sensory analysis was performed
using two hedonic sensory tests, one of preference and the
other of degree of satisfaction. The participants were 60 adults
from Concepcion, Chile. The results showed that the four
products were liked by the participants, the versions made
from wheat and lupine flour were most preferred and highest
rated (2.05 = 1.05 cookie and 1.28 & 1.22 grissini ) regarding
those made of wheat flour and beans (1.90 + 1.22 cookie and
1.28 + 1.22 grissini). When comparing the values obtained
from the four products, significant statistical difference
was found in the scores given to the cookies. The grissinis
scores were identical. The results of the Mexican participants
showed a greater preference and degree of satisfaction for
products made from wheat flour and beans. According to the
results, it can be concluded that bakery products made with
mixtures of cereals and legumes are an option by which the
consumption of legumes can be favored, which has declined
in recent years. ALAN, 2019; 69(2): 107-112.

Key words: Preference; satisfaction degree; cookie; grissini;
cereal-legume.

Introduccion

Las legumbres han sido parte de la base alimenticia en
diversas culturas desde tiempos ancestrales; por ejemplo,
las arvejas y lentejas en Turquia en el afio 5,000 A.C., el
garbanzo a orillas del mediterraneo para luego pasar a
India y el haba en Africa y luego a América (1) y son un
alimento fundamental de la dieta mediterranea (2).

En la actualidad se consume frijol y maiz en América,
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en Asia Oriental se consume el trigo, la cebada
y la avena en conjunto con leguminosas como
garbanzo, arveja, haba y guisante; mientras que en
Africa el sorgo y el mijo perla se combinan con el
caupi. Esta combinacion cereal-leguminosa es de
gran importancia para mejorar el valor biologico
de sus proteinas. Debido a su importancia en
la alimentacion mundial, el 2016 fue declarado
“Ano Internacional de las Legumbres” por la
Organizacion de las Naciones Unidas para La
Alimentacion y la Agricultura (FAO) (3.4).

Usualmente las leguminosas se consumen con un
procesamiento minimo, que consiste en remojo y
coccion. También se emplean como ingredientes,
0 para obtener algun compuesto en especifico
(proteina, fibra y aceite), que suele utilizarse como
enriquecedor de alglin otro alimento (5,6).

En el sur de Chile se cultiva una gran variedad
de alimentos, entre los que destacan los
cereales de grano pequeio (avena y triticale),
leguminosas (lenteja, lupino [Lupinus albus,
Lupinus angustifolius y Lupinus luteus]), algunas
oleaginosas (colza y linaza), y otros productos
como papa y remolacha azucarera (7). Sin embargo,
el consumo de legumbres en ese pais ha mostrado
un decremento a partir del ano 1987, donde los
hogares consumen menos de un kilo de legumbres
al mes en promedio, ademas su produccion ha
disminuido (8-10). Dado que las legumbres han
sido historicamente consideradas una rica fuente de
proteinas, fibra, micronutrientes y fito-compuestos
saludables que pueden contribuir a mejorar la mal
nutricion, caracteristica de las sociedades que han
evolucionado a una alimentacion tipo occidental,
por lo que es pertinente buscar alternativas
que incrementen su consumo, a través de la
diversificacion de productos que las contengan

(11).

Una de las maneras de enfrentar el bajo consumo
de leguminosas es la innovacion, por ejemplo, la
asociacion de la innovaciéon gastronémica con la
tecnologia de los alimentos en pro de la busqueda de
la inclusion de dichos productos en preparaciones
que historicamente no los contienen (12).

Las nuevas formulaciones deben ser evaluadas

mediante analisis sensoriales. La ciencia de la percepcion
sensorial de los alimentos tiene una estrecha relacion con las
respuestas afectivas que provocan los alimentos y bebidas
o algunos de sus componentes. La identificacion de estas
respuestas es de gran importancia para la industria alimentaria,
ya que solo aquellos productos con mejores caracteristicas
organolépticas seran mas aceptados por los consumidores. El
analisis sensorial permite identificar caracteristicas propias
de los alimentos, asi como cuestiones relacionadas al proceso
de elaboracion, contenido de ingredientes y del producto,
por lo que permitird en un momento dado modificar estos
factores para mejorar la calidad de los productos (13).

El objetivo del presente trabajo fue identificar la preferencia
y el grado de satisfaccion de productos de panaderia (galletas
y grissinis) desarrollados y caracterizados recientemente
en México, los cuales son a base de una mezcla de harina
comercial de trigo y puré cocido de frijol comtn (Phaseolus
vulgaris) o de lupino (Lupinus albus), comparar el grado
de satisfaccion en un grupo de adultos en Chile y comparar
estos resultados con los obtenidos en un grupo de adultos en
México (4).

Material y métodos

Los productos de panaderia a los cuales se les realizaron
las pruebas de analisis sensorial fueron dos galletas y dos
grissinis, los cuales fueron elaborados a base de una mezcla
de harina de trigo y frijol comun o harina de trigo y lupino,
cuya formulacion, analisis nutrimental y evaluacion sensorial
en niflos y adultos en México fue previamente publicado (4).

Reclutamiento de los participantes y aplicacion de la prueba.

Para llevar a cabo la evaluacion sensorial de los productos, se
realizaron dos pruebas sensoriales hedénicas; una de grado de
satisfaccion y otra de preferencia (14—16). Los participantes
fueron 60 adultos mayores de 18 afios que trabajaban
en las distintas dreas del Centro de Vida Saludable de la
Universidad de Concepcion, o estudiantes de la Universidad
de Concepcion, Concepcion, Chile. Previo a la prueba se les
explico en qué consistia la intervencion y se les solicitd firmar
un consentimiento informado. Solo fueron consideradas
aquellas personas que autorizaron su participacion mediante
el consentimiento informado.

A cada participante se le presentaron las cuatro muestras
etiquetadas con un nimero aleatorio de 4 digitos, agrupadas
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por tipo de producto, primero probaron las dos galletas o
los dos grissinis, realizando un enjuague con agua potable
entre cada producto. Una vez probado el primer par de
productos, se indicd que sefalaran en la hoja de respuesta
el producto preferido, para pasar a las otras dos muestras
repitiendo el procedimiento. La prueba de preferencia fue
realizada mediante una escala parcada de comparacion de
eleccion forzada, donde se indica el nimero correspondiente
al producto preferido.

Para la prueba de grado de satisfaccion se empled una escala
verbal de 7 puntos (14). Esta escala incluye las frases: “me
disgusta mucho” (-3), “me disgusta” (-2), “me disgusta
ligeramente” (-1), “ni me gusta ni me disgusta” (0), “me gusta
ligeramente” (1), “me gusta” (2), “me gusta mucho” (3).
Los valores numéricos de cada respuesta se presentan entre
paréntesis, estos valores fueron empleados para otorgarle una
calificacion numérica a cada uno de los productos.

Ambas pruebas sensoriales fueron realizadas en sala equipada
con mesa, sillas y aire acondicionado, del Centro de Vida
Saludable, de la Universidad de Concepcion.

Analisis de los datos

Para realizar el analisis de datos se utiliz6 el paquete
estadistico para Windows SPSS15®. Los datos se presentan
en frecuencias, se muestran los porcentajes y medias con
desviaciones estandar (X = DE). Para definir la distribucion
de los datos, se realizo la prueba de normalidad Kolmogorov-
Smirnov. Los datos se analizaron con la pruebas no
paramétricas de Kruskal Wallis, Prueba exacta de Fisher y

U de Mann-Whitney. Todas las comparaciones
se realizaron con un intervalo de confianza del
95%, considerando diferencias estadisticamente
significativas si p < 0,05.

Resultados

De acuerdo a los datos obtenidos en la prueba de
grado de satisfaccion se identifico que la galleta con
frijol presentd una mayor frecuencia de respuesta
en “me gusta mucho” y “me gusta” con 36,70% en
cada una de las opciones. Por su parte la galleta
de lupino mostrdé una frecuencia de 45,00% en
“me gusta”. En cuanto a los grissinis, el de frijol
obtuvo un 38, 30% en “me gusta”, mientras que el
de lupino un 30,00% en “me gusta ligeramente”.
La prueba exacta de Fisher mostrdé diferencia
estadistica significativa (p < 0,05) entre el nimero
de participantes que otorgaron las diferentes
puntuaciones en la escala heddonica de siete puntos
a cada producto (Tabla 1).

Los puntajes globales de los productos se muestran
en la Tabla 2, observandose que el mayor le
correspondi¢ a la galleta de lupino con 2,05 + 1,05
puntos, seguido de la galleta de frijol con 1,90 +
1,22 y ambos grissinis con 1,28 + 1,22 puntos.
Se encontraron diferencias estadisticamente
significativas entre los puntajes otorgados a las
galletas y los grissinis.

Tabla 1. Resultados de la prueba de grado de satisfaccion por tipo de producto.

Galletade  Galletade  Grissinide  Grissini de
Respuesta frijol lupino frijol lupino p
m %) M@ % @ %) O (%)
Me gusta mucho (3) 22 36,7 22 36,7 8 13,3 11 18,3
Me gusta (2) 22 36,7 27 450 23 383 16 26,7
Me gusta ligeramente (1) 9 150 6 10,0 12 20,0 18 30,0
Ni me gusta ni me disgusta (0) 4 6,7 3 5,0 12 20,0 9 15,0  0.002
Me disgusta ligeramente (-1) 1 1,7 1 1,7 3 5,0 6 10,0
Me disgusta (-2) 2 3,3 1 1,7 2 33 0 0,0
Me disgusta mucho (-3) 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
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Tabla 2. Puntaje promedio para cada tipo de
producto de la prueba de grado de satisfaccion.

Tipo de producto  Puntaje X + DE
Galleta de frijol 1,90 £ 1,22°
Galleta de lupino 2,05 +£1,05°
Grissini de frijol 1,28 £ 1,222
Grissini de lupino 1,28 £ 1,228

Prueba de Kruskal Wallis. 2 ¥ ® indican diferencias
estadisticamente significativas p < 0,05

Con la prueba de preferencia, se pudo identificar
que tanto la galleta como el grissini de lupino
fueron preferidos en un 53,30% de los participantes.
Contrario a lo esperado el analisis estadistico,
mediante chi cuadrada, no mostré diferencias
estadisticas significativas entre la preferencia por
galletas o grissinis en sus dos presentaciones (Tabla
3).

Tabla 3. Resultados de la prueba de preferencia de
las galletas y grissinis

Tipo de Frijol Lupino
producto (n) (%) (mn) (%)
Galleta 23 46,7% 38  53,3%
Grissini 23 46,7% 38  53,3%

En la tabla se muestra la frecuencia expresada en
porcentaje de preferencia de los dos tipos de producto.

La Tabla 4 muestra la comparacion entre puntajes
obtenidos en la prueba de grado de satisfaccion de
cada tipo de producto, de los participantes adultos
de México y Chile. Los grissinis fueron mejor
puntuados por los adultos de Chile, siendo esta
diferencia estadisticamente significativa (p < 0,05).
La galleta de frijol obtuvo una puntuacion menor
por los participantes de Chile, pero no de manera
estadisticamente significativa.

Tabla 4. Resultados de la prueba de grado de satisfaccion

por nacionalidad

Adultos Adultos
) mexicanos chilenos
Tipo de producto . .
Puntaje Puntaje
X+ DE X + DE
Galleta de frijol 2,20+0,86+ 1,90+1,22 0,264
Galleta de lupino 2,05+0,98+ 2,05+1,05 0,919
Grissini de frijol 0,75+1,32+ 1,28+1,22  0,021*
Grissini de lupino 0,70+1,28+ 1,28+1,22  0,018*

Los datos son presentados en X + DE. En la tabla se muestran los
puntajes promedio otorgados a cada producto. Valores de p obtenidos
por medio de la prueba U de Mann-Whitney. *indica diferencias
estadisticamente significativas p< 0,05. +Datos publicados
previamente (4)

Discusion

De acuerdo a los resultados obtenidos por medio de la
prueba de grado de satisfaccion, se pudo identificar que
todos los productos fueron del agrado de los participantes,
ya que obtuvieron puntajes mayores a 0, aun cuando se
encontraron algunas diferencias entre las preferencias
encontradas entre los participantes de México y Chile.

De acuerdo a datos recabados en la Encuesta Nacional de
Consumo Alimentario (ENCA) realizada en Chile, en su
version del 2010, practicamente el 100% de la poblacion
chilena encuestada, refiri6 consumir regularmente pan sin
azucar (17), esto podria dar una posible explicacion del por
qué los puntajes otorgados a los grissinis fueron mayores
que en Mé¢éxico, ya que los grissinis tienen caracteristicas
similares al pan de consumo habitual en Chile.

Por otra parte, al comparar los resultados de la prueba
de preferencia entre el grupo de adultos en México (4) y
Chile para los mismos productos, en el primero fueron mas
preferidos los productos con frijol, mientras que el grupo
de adultos de Chile prefirio los preparados con lupino.
Esto puede estar relacionado con la familiaridad por el
sabor del frijol, debido a su mayor consumo en México.
Las estadisticas indican que el afio 2011 el consumo de
esta legumbre fue de 8,7 kg/afio en promedio por persona
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en México, mientras que en Chile el mismo afio fue tan
solo de 1,3 kg/afio promedio por persona (18,19).

En cuanto al lupino, Chile es un productor importante, esta
disponible para su venta y uso doméstico (7), de tal manera
que se tiene una mayor exposicion al mismo que en el caso
de México.

Otros investigadores han elaborado productos a base de
una mezcla cereal-leguminosa. Por ejemplo, Cerezal et
al. en 2011 y 2012 elaboraron productos de panaderia a
base de una mezcla de trigo- lupino (Lupinus albus), los
productos elaborados fueron queques, mezcla “postre”
sabor platano y una bebida. En el caso de la bebida, el
contenido de proteina obtenido fue mayor que las versiones
similares comerciales; mientras que para los queques y la
mezcla “postre”, los valores de aminoacidos requeridos
para nifios de 6 a 24 meses de edad se alcanzd en un 15%.
En ambos trabajos, los productos fueron del agrado de los
participantes (nifios de 24 meses y nifos entre 2 y 5 afios)
(20,21). Ndife et al., elaboraron galletas de harina de
trigo y soya, y llevaron a cabo analisis sensoriales de los
productos por medio de la participacién de 25 panelistas
semi-entrenados mediante una escala hedonica de 9 puntos,
encontrando que las galletas de trigo y soya tuvieron
un alto grado de satisfaccidén (22). Liu et al. en 2017
elaboraron galletas de azucar libres de gluten a base de
una combinacion de amaranto y frijol blanco (Navy bean).
Para elaborar las galletas prepararon mezclas de harina de
amaranto y frijol blanco en proporciones 3:1, 1:1y 1:3, asi
como un control solo con harina de trigo. Se elaboraron
5 versiones de galletas: vainilla, cocoa, almendra, canela
y sin agregarles otro sabor. Los resultados obtenidos a
través de la evaluacion sensorial de las diferentes galletas
mostraron que la galleta elaborada con proporcién 1:1
sabor vainilla fue la que obtuvo un puntaje mayor (7,87
+ 0,83) de todas a las que se les incluy6 leguminosa en su
preparacioén, por lo que se puede considerar que fueron del
agrado de los participantes (23).

En el caso de nuestra investigacidon, se identificd que
todos los productos fueron del agrado de los participantes,
consistente con los resultados de otras investigaciones, el
empleo de la mezcla cereal-leguminosa como base para
la elaboracién de distintos productos puede representar
una alternativa viable si se busca mejorar la calidad de
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proteina y fibra de los mismos y representan
una oportunidad para la innovacion en alimentos
saludables.

Conclusiones

El suministro y consumo aparente de legumbres
ha mostrado una reduccion en los ultimos afios en
Chile, México y en otros paises de Latinoamérica
a pesar de sus propiedades nutritivas. Una manera
de impulsar el consumo de legumbres es innovar
en nuevas formas de ofrecerlas a la poblacion.
Los productos de panaderia a base de una mezcla
de harina de cereales con leguminosas pueden ser
una alternativa viable para incrementar su consumo
ya que el presente y otros estudios publicados,
muestran mediante pruebas sensoriales que esta
combinacion es del agrado de los consumidores.
Por ello, el desarrollo de productos de panaderia,
en los cuales se incluyan leguminosas, podria ser
un area para desarrollar futuras investigaciones.
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