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Resumen

Introduccién: En periodo de edad escolar los micronutrientes, como el calcio, son necesarios para
adquirir una alimentacién saludable y prevenir enfermedades crénicas no transmisibles. Los lacteos
son un grupo de alimentos que aportan este mineral en alta biodisponibilidad, por lo que la industria lo

ha incorporado en distintos productos alimenticios para poder cubrir con las recomendaciones de este.

Obijetivos: Desarrollar y evaluar la aceptabilidad de una galletita fortificada con calcio en alumnos de la
carrera Licenciatura en Nutricion, que asisten al Instituto Universitario de Ciencias de la Salud,

Fundacion H.A. Barcel6 del ciclo lectivo 2017.

Metodologia: Desarrollo de producto, observacional, descriptivo, transversal. Se realizaron 8 ensayos
hasta lograr la elaboracién del producto final. Se escogié una muestra de 30 estudiantes de ambos
sexos de 2° y 3° afio de la carrera Lic. en Nutricién. Se realizaron ensayos para jueces no entrenados,
con previo consentimiento informado, se emple6 una encuesta de aceptacién o preferencia para evaluar
el gusto, aspecto, olor y textura de la galletita fortificada con calcio. Ademas, se evalué la aceptacion
de la marca, envase y packaging. Por ultimo, a través de una escala heddnica de 7 puntos, se evalu6

la aceptabilidad global de la muestra.

Resultados: Se elabor6 una galletita fortificada con calcio. La porcion de 35¢g aporta 141 kcal y 150 mg
de calcio. Segun la evaluacion global de las 4 caracteristicas organolépticas, se obtuvo una aceptacién
del 100% de los individuos encuestados, superando las expectativas. A pesar de esta alta aceptabilidad
en todas las encuestas, se ve que la textura obtuvo el menor valor (6,26). El packaging con mayor

valoracion fue el que permitia ver el interior con la galletita a la vista.

Discusion: Las caracteristicas organolépticas evaluadas, gusto, aspecto, olor y textura, fueron
altamente aceptadas por el total de los individuos encuestados. El objetivo de desarrollar un alimento
funcional de calcio dio resultados positivos al presentar alta palatabilidad en gusto y olor. Debido a los
componentes del producto algunas personas manifestaron, por su textura, una sensacion rara en el

paladar.

Conclusion: Se desarrollo “Calkies”, una galletita fortificada con calcio que puede ser incorporada como
alimento funcional en niflos en edad escolar, que ademéas fue altamente aceptada en todas sus
caracteristicas organolépticas, asi como en el packaging y la marca. Se logré asi un producto que logra
cubrir un 15% de las recomendaciones diarias de calcio, y logra cumplir con los requisitos necesarios

para ser incorporado en los kioscos saludables.

Palabras claves: calcio, recomendacion, caracteristicas organolépticas, aceptabilidad.
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Abstract

Introduction: In school age period, micronutrients like calcium, are necessary to obtain a healthy feeding
and prevent chronic noncommunicable diseases. Dairy products are a group of foods that provide this
mineral in high bioavailability, and that's why the industry has incorporated it in different food products

to cover its dairy recommendations.

Obijective: To develop and evaluate the acceptance of a cookie fortified with calcium, by the students in
Nutrition career attending the University Institute of Health and Sciences, Foundation HA Barcel6 2017
school year.

Methodology: Product development, observational, descriptive, transversal study. Eight trails were
made until the final product was elaborated. A sample of 30 students of both sexes in 2nd and 3rd year
of Nutrition career was selected. Tests for untrained judges were performed, prior informed consent. A
survey of acceptance or preference was conducted to evaluate the taste, aspect, odor and texture of
the cookie fortified with calcium. Moreover, the acceptance of the brand and packaging was evaluated.

Finally, using a 7-point hedonic scale, the global acceptability of the sample was evaluated.

Results: It was elaborated a cookie fortified with calcium. The 35g serving provides 141 kcal and 150
mg of calcium. According with the global evaluation of the four organoleptic characteristics, expectations
were exceeded with a 100% of acceptance in the tests. Despite the high acceptance in every test,
texture obtained the lowest result (6,26). The best valued packaging was the one that allowed to see
the inside with the cookie on sight.

Discussion: The organoleptic characteristics evaluated, taste, aspect, odor and texture, were highly
accepted by every person of the sample. The objective of developing a functional calcium product gave
positives results because of a high palatability in taste and odor. Due to the product components, some

people manifested a rare sensation on the palate, because of the texture.

Conclusion: “Calkies” was developed, a cookie fortified with calcium that can be incorporated as a
functional food on scholar age children, which was also highly accepted in all its organoleptic
characteristics, as well as in packaging and brand. A product that covers a 15% of daily calcium
recommendations was achieved, and it reaches the necessary requirements to be incorporated on the
healthy kiosks.

Key words: calcium, recommendations, organoleptic characteristics, acceptance
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Resumo

Introducao: No periodo da idade escolar, micronutrientes, como o célcio, sdo necessarios para adquirir
uma dieta saudavel e prevenir doencgas cronicas nao transmissiveis. Os produtos lacteos sdo um grupo
de alimentos que fornecem este mineral em alta bio disponibilidade, razéo pela qual a industria o

incorporou em diferentes produtos alimenticios para poder cobrir com suas recomendacdes.

Obijetivos: Desenvolver e avaliar a aceitabilidade de um biscoito fortificado com calcio em estudantes
do Mestrado em Nutricdo, que frequentam o Instituto Universitario de Ciéncias da Saude, Fundacéo
H.A. Barcel6 do ano letivo de 2017.

Metodologia: Desenvolvimento de produtos, observacdo, descritivo, transversal. Foram realizados 8
ensaios até elaborar o produto final. Uma amostra de 30 alunos de ambos os sexos do 2° e 3° ano da
carreira de Lic. em Nutricdo foi escolhida. Os testes foram realizados por juizes néo treinados, com
consentimento prévio e informado, uma avaliagdo de aceitagdo ou preferéncia foi utilizada para avaliar
o sabor, a aparéncia, o cheiro e a textura do biscoito fortificado com calcio. Além disso, avaliou-se a
aceitacao da marca, embalagem. Finalmente, através de uma escala hed6nica de 7 pontos, se avaliou

a aceitacao global da amostra.

Resultados: Foi elaborado um biscoito fortificado com célcio. A porgdo de 35g fornece 141 kcal e 150
mg de célcio. De acordo com a avaliagcédo geral das 4 caracteristicas organolépticas, obteve-se 100%
de aceitagcdo dos individuos pesquisados, superando as expectativas. Apesar dessa alta aceitacdo em
todas as pesquisas, verifica-se que a textura obteve o menor valor (6,26). A embalagem com a

classificagdo mais alta foi a que permitiu ver o interior com o cookie a vista.

Discussao: As caracteristicas organolépticas avaliadas, sabor, aparéncia, cheiro e textura, foram
altamente aceitas pelo total dos individuos pesquisados. O objetivo do desenvolvimento de um célcio
funcional proporcionou resultados positivos ao apresentar alto sabor no gosto e no cheiro. Devido aos
componentes do produto, algumas pessoas manifestaram, por sua textura, uma sensagao rara no

paladar.

Concluséo: "Calkies" foi desenvolvido, um cookie fortificado com célcio que pode ser incorporado como
alimento funcional para criancas em idade escolar, que também foi altamente aceito por todas as suas
caracteristicas organolépticas, bem como sua embalagens e marca. Foi alcancado um produto que
consegue cobrir 15% das recomendacgfes diarias de célcio e consegue atender aos requisitos

necessarios para ser incorporado nas lojas de produtos saudaveis.

Palavras-chave: calcio, recomendacéo, caracteristicas organolépticas, aceitabilidade.



Polimeni, Maria Cecilia

Introduccioén:

Para tener una alimentacion saludable y prevenir enfermedades crdnicas no
transmisibles es importante que los nifios consuman diariamente el micronutriente
necesario que los ayudaran a crecer y desarrollarse adecuadamente, el calcio. Este
nutriente es importante ya que forma parte de la estructura de los huesos y los dientes
y participa en varias funciones vitales como, por ejemplo, la contraccion y relajacion
de los musculos, la coagulacion sanguinea, transmision nerviosa, permeabilidad de
membranas y actividad enzimatica. Un consumo diario de alimentos que los provean
y que aporte una recomendacioén diaria adecuada podria contribuir a la prevencién de
enfermedades importantes, como osteopenia y osteoporosis en la vida adulta.

Los lacteos, tales como leche, yogur y quesos aportan este mineral en alta
biodisponibilidad, son necesarios para tener una buena salud 6seay poder absorberse
en mayor cantidad. También este mineral en los Ultimos afios ha sido incorporado en
distintos productos alimenticios para cumplir con las recomendaciones dispuestas por
la FAO/OMS ya que en las ultimas encuestas realizadas en nuestra poblacién la mayor
parte de los nifios en edad escolar no llegan a cubrirla.

Por lo tanto, el propdsito del trabajo es poder crear una galletita fortificada con calcio
el cual se encuentre en alta biodisponibilidad y que pueda ayudar a cubrir estas

recomendaciones en niflos de edad escolar.
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Marco tedrico:

La etapa de mayor riesgo en la edad escolar en Argentina es la que abarca desde los
seis a los diez afios en la mujer, y de los seis a los doce en el hombre. Los nifios de
esta edad con mala alimentacién pueden presentar algunas enfermedades crénicas y
algunas de ellas pueden estar relacionadas a un déficit de calcio como osteoporosis,
osteopenia, en su vida adulta. Debido a los cambios culturales que se han ido
desarrollando en los ultimos afios, tanto en Argentina como en Latinoamérica,
disminuyé notablemente el consumo de lacteos, siendo estos proveedores de
nutrientes importantes para toda la poblacion, y ademas su ingesta resulta

especialmente baja en nifios.*

Consumo de lacteos en nifios de Argentina

El promedio de ingesta de calcio en la encuentra nacional realizada en el 2015 fue de
702 mg, observando que en el noroeste el valor es un poco mas bajo.

Estos datos fueron congruentes con el consumo de leche, yogures y quesos.

Los nifios y nifias con ingesta menor a la recomendacion de calcio representaron 28%
de la muestra nacional.

Al analizar la ingesta de calcio segun NBI se observé un valor medio significativamente
superior en aquellos nifios y nifias en hogares sin NBI (787 mg) en comparacion con
aguellos en hogares con NBI (631 mg), un 15 % superior.

Podria sacarse como conclusién que, a mayor situacion socioeconémica, mejor

ingesta de calcio.?

Causas

Los nifios consumen cantidades elevadas de productos tales como azucares, dulces,
gaseosas, jugos y snacks, llamados comunmente alimentos de consumo ocasional. Y
en lo que se refiere a la ingesta de hortalizas, la papa es en general la mas consumida
por los nifios. Las gaseosas contienen azUcar y no contribuyen con el aporte de
nutrientes esenciales. El porcentaje recomendado de estos alimentos para la energia

que requieren los nifios es de un 15%, sin embargo, suelen aportar casi el doble3.
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El informe de consulta mixta de expertos OMS/FAO “Dieta, nutricion y prevencion de
enfermedades cronicas”, expreso que los nifios ingieren alimentos ricos en energia y
bajos en micro nutrientes, dietas que contienen cantidades excesivas de grasas,
colesterol y sal. La ingesta insuficiente de fibras y potasio, la falta de ejercicio y el
mayor tiempo dedicado a ver la television se asocian con el sobrepeso y la obesidad,
tension arterial elevada, disminucién de la tolerancia a la glucosa y dislipemias.*

Una adecuada nutricién infantil debe conllevar al consumo de cereales (fuente
principal de hidratos de carbono y de fibra), verduras y frutas (fuente principal de
vitaminas (C, A y otras, Fibra y de sustancias minerales), leches y derivados lacteos
(Proteinas completas de muy alto valor y son fuente principal de Calcio), aceites y
semillas (fuente de energia y vitamina e indispensables para la vida). La alimentacién
equilibrada se logra combinando alimentos de los 6 grupos bésicos, ya que sélo en
conjunto pueden proporcionar la energia y los nutrientes que el cuerpo humano
necesita para crecer, desarrollarse y funcionar.®

Un motivo importante por el cual los lacteos se consumen en poca cantidad es debido
al estilo de vida de la poblacion. Esto se ve reflejado sobre todo en los nifios, que son
un grupo vulnerable, debido al aumento del consumo de comidas rapidas, dulces y
grasas, incentivado por publicidades, la gran cantidad de horas que trabajan los
padres, la poca practica de ejercicio, el poder adquisitivo de la familia y el dinero que
ellos destinan para su alimentacién. Ademas, también al entrar al sistema escolar se
produce una ruptura de la dependencia familiar. Se trata de un periodo marcado por
el aprendizaje de la vida social: disciplina escolar, horarios estrictos, esfuerzo
intelectual, e iniciacion al deporte. A medida que los nifios van creciendo incrementan
las fuentes de alimentos como las influencies en la conducta alimentaria. Muchos
nifios, debido a los horarios de trabajo de los padres, pasan mucho tiempo solos en el
hogar y se deben preparar sus propias comidas; ademas muchas colaciones y
comidas son consumidas fuera del hogar y con frecuencia sin supervision alguna. Un
factor importante también es la creciente preocupacion por la imagen corporal en
edades cada vez mas tempranas.®

A pesar de conocer sobre los alimentos que son necesarios para el crecimiento,
familias de todas partes del mundo cada vez poseen menos tiempo para la realizacién
de la comida y tienden al consumo de alimentos fuera de la casa, autoservicio,

congelados, precocinados y para llevar, los cuales son de facil acceso. Sin embargo
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aunque tienen alta energia, disponen de elementos no indispensables para una
correcta nutricion infantil, como son las comidas de alta densidad energética, azucar,
grasas saturadas, trans, y sal. Todo esto predisponiendo a enfermedades crénicas en
la adultez. Para combatir esta situacion se busca desde los profesionales de la salud
la promocién de habitos saludables para que los nifios como sus padres aprendan

sobre como alimentarse de manera que contribuya a su salud.

Leyes y programas de alimentacion vigentes

Se han desarrollado en la ciudad de Buenos Aires en el marco de la ley 3704, Pautas
de Alimentacién Saludables y Guia de Alimentos y Bebidas Saludables. La presente
ley busca promover habitos saludables en la poblacion escolar, objetivo que se
persigue a largo plazo, tanto en los nifios, en la comunidad educativa y en los actores
que participan, directa o indirectamente, en la alimentacion de los nifios, nifias y
adolescentes. Por lo tanto, se propone una primera etapa de un proceso gradual de
implementacion, que permita a la comunidad en su conjunto adaptarse a los cambios.
El comedor escolar y el kiosco son espacios adecuados para complementar la
Educacién Alimentaria Nutricional. Siendo la edad escolar un momento clave para la
incorporacion de habitos saludables, resulta importante desarrollar y reforzar la
adquisicién de héabitos relacionados con el comportamiento, la higiene personal, el
comparierismo y el correcto uso y conservacion de los elementos pertenecientes al
comedor.’

El programa 5 al dia tiene como fin fomentar el consumo de frutas y verduras mediante
la ingesta de 5 porciones diarias. Esta iniciativa que se incorporen frutas y verduras a
la alimentacion de todos los dias generando, de esta forma, habitos saludables para
la poblacién. Consta en actividades educativas y de promocidn, las cuales contribuyen
a mejorar la salud publica, fortaleciendo habitos que resultan beneficiosos para la

salud.8
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Prevencioén

A lo largo del dia la comida con mayor omision es el desayuno, siendo este esencial
tanto para el control de peso y apetito a lo largo del dia, como en prevencion de
enfermedades cronicas del adulto. Su consumo adecuado en cuanto a calidad y
cantidad se ha asociado a mejores rendimientos académicos y mejores habilidades
sociales. °

Al incorporar habitos saludables, las enfermedades cronicas son evitables, en gran
medida, si se lleva un estilo de vida saludable que incluya una dieta equilibrada y la
practica regular de ejercicio. La OMS establece pautas para una alimentacion
equilibrada (para la poblacion en general), como el hecho de que un consumo total de
grasa deberia representar del 15 al 30% del aporte energético total de la alimentacion;
o que los azucares libres, como los presentes en los refrescos y en muchos alimentos
procesados, deberian representar menos del 10% del aporte energético total de la
alimentacion.

Por lo general, un estilo de vida que combine ejercicio fisico, alimentacion variada e
interaccién social es la mejor manera de reducir el riesgo de padecer
enfermedades cronicas.

La mesa es coordinada por las Subsecretarias de Agricultura y la de Alimentos y
Bebidas del Ministerio de Agroindustria de la Nacién, quienes plantean un trabajo en
comun y multidisciplinario para promover el consumo de frutas y verduras junto a los
demas participantes que la integran: Mercado Central, FEDERCITRUS, FECIER,
FENAONFRA, Comité Argentino de Arandanos, Sociedad Argentina de Nutricién,
Centro de Estudios Sobre Nutricion Infantil, CAFI, 5 al dia, FAO, CEPEA, CAME,
SENASA, INTA, Secretaria de Comercio de la Nacién, Ministerio de Agroindustria
Bonaerense y Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires. La iniciativa surge tras la
creacion de la Mesa de Promocion de Consumo de Frutas y Hortalizas, la cual es de
caracter multisectorial y tiene por objetivo potenciar las cadenas de valor asociadas y

los beneficios para la salud de los consumidores.

Todas las acciones impulsadas buscan aumentar el consumo de frutas y verduras,
teniendo en cuenta que, en Argentina, éste se encuentra muy por debajo de las

recomendaciones. Para alcanzar este objetivo la tercera semana de cada mes se
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difunden, un conjunto de acciones tendientes a incentivar la incorporacion

diversificada de frutas y verduras a la dieta diaria.

Calcio

Mas del 99 por ciento del calcio se encuentra en los huesos y en los dientes, donde
se combina con fésforo como fosfato de calcio, sustancia dura que le brinda rigidez al
cuerpo. Sin embargo, aunque duro y rigido, el esqueleto no es la estructura sin
cambios que parece ser. En realidad, los huesos son una matriz celular; el calcio se
absorbe continuamente por los huesos y es devuelto al organismo. Los huesos, por lo
tanto, sirven como reserva para suministrar este mineral.

El contenido de calcio del cuerpo humano es de 1.100 a 1.200 g, de los cuales el 99%
se localiza en el esqueleto. El 1% restante se encuentra en el plasma. En condiciones
normales el 45% se encuentra ligado a proteinas, principalmente la albumina, el 47%
esta como calcio ionizado o calcio libre y el resto forma complejos como citratos y

fosfatos de calcio.

Funciones

e Estructura 6sea y dentaria: El calcio forma parte de la estructura de los huesos
como hidroxiapatita, que se encuentra en menor cantidad de calcio/fésforo que la
presente en los huesos. El encontrado en el plasma esta en constante interaccion.
La resorcién sucede gracias a osteoblastos (responsables de la matriz 6sea),
osteoclastos (transportadores de calcio) y osteocitos (responsables de la
resorcion).
Desde nifios hasta los 30 afos los depdsitos son mayores a la resorcion. El
maximo de masa Osea sucede a esta edad y luego de los 40 afios comienza a
disminuir. Al llegar la mujer a la menopausia se incrementa la velocidad de pérdida,

llegando a provocar hasta un 50% de reduccion en el transcurso de su vida.

11
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El calcio plasmatico participa en varias funciones vitales:

1. Coagulacién sanguinea: participacion del calcio en el mecanismo de
coagulacion aumentando el estimulo de liberacion de tromboplastina
gue se encuentra en las plaquetas y por otro lado, los iones de calcio

resultan necesarios para la conversion de protrombina a trombina.

2. Contraccion y relajacion de los musculos: el calcio ionico tiene una
participacion fundamental en el inicio de la contraccién muscular. Cada
musculo cuenta con numerosas unidades contractiles: miofibrillas
compuestas por proteinas contractiles, actina y miosina. De modo que
cuando la sefial para la contraccion comienza, el calcio se libera
rapidamente, se ioniza y moviliza. El ion calcio activa la reaccién quimica
entre los filamentos de actina y miosina, que liberan la energia en forma
de ATP, y comienza la contraccion. El calcio es encerrado rapidamente
en el reticulo tubular iniciandose asi la relajacion. Ademas, el magnesio

y potasio forman parte del proceso.

3. Transmisidn nerviosa: se requiere del calcio para la transmision normal
de los impulsos nerviosos, ya que estimula la liberacién de acetilcolina a

nivel neuromuscular.

4. Permeabilidad de membranas: a través de las paredes celulares el calcio
ionico es el encargado de controlar el pasaje de fluidos, definiendo su
permeabilidad. Este proceso seria consecuencia de la influencia del

calcio en la integridad de la sustancia de cemento intercelular.

5. Actividad enzimatica: el calcio es activador de numerosas enzimas

intracelulares y extracelulares como ATPasas, lipasas, etcétera.

6. Otras funciones potenciales: estudios epidemioldgicos sostienen una
relacion entre la ingesta de calcio en cantidades elevadas y un menor
riesgo de hipertension arterial. Por otro lado, existen evidencias que

sostienen que una gran cantidad de calcio presente en la alimentacién
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protege de los efectos cancerigenos de las grasas y los acidos biliares

en el desarrollo del cancer de colon.

Absorcion: Se encuentra en aproximadamente un 30% en condiciones normales,
pero a medida que disminuye la ingesta, esta aumenta. En el embarazo, lactancia
y etapa de crecimiento, esta aumentada.

Los alimentos con calcio forman complejos con otros componentes dietéticos. En
origen animal estéd unido a proteinas, creando complejos de mayor solubilidad, en
cambio en origen vegetal son insolubles con fitatos u oxalatos y deben ser
destruidos para generar su forma soluble y ser absorbidos.

El transporte de calcio en la célula intestinal se realiza por difusion pasiva. La
membrana tiene elevada viscosidad gracias al cociente colesterol/fosfolipidos en
el borde del cepillo. Las membranas del duodeno tienen menor viscosidad y por lo
tanto una mayor permeabilidad al calcio, por lo tanto, el mineral se absorbe en este
lugar del intestino.

La absorcion de calcio esta regulada por la vitamina D estimulando la movilizacion
de fosfolipidos, generando una reestructuracién de la membrana y aumentando la
permeabilidad del calcio, estimula también la captacion de calcio por las
mitocondrias y el aparato de Golgi, y por ultimo induce la produccion de la proteina
que se fija al calcio y la actividad en la membrana basal. Este mecanismo de
absorcion se denomina transcelular. Existe otro proceso de absorcion, que es
independiente de la actividad de la vitamina D y del estado nutricional, que se
realiza entre la union de las células enterales, por lo que se denomina paracelular.

Este mecanismo predomina a nivel del yeyuno e ileon y no es saturable.

Alimentos fuente de calcio:

Los lacteos son los alimentos fuente de calcio por excelencia, asi como sus
derivados, el yogur, el queso y el suero de leche, contienen una forma de calcio
gue se encuentra con gran biodisponibilidad. Si el consumo del mismo es escaso
resulta dificil cubrir con las cantidades recomendadas. Entre los vegetales, los de

hojas de color verde oscuro poseen también importantes cantidades de calcio,
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aungue la biodisponibilidad es menor debido a la presencia en los mismos de acido
oxalico. Los pescados como sardinas, cornalitos, caballa, constituyen otra
alternativa para aumentar la ingesta de calcio. Algunos vegetales como la batata o
frutas secas como por ejemplo la almendra, son fuentes de calcio. El agua potable
puede, en algunas zonas, contener cantidades apreciables del mineral.

A menudo se agrega calcio a los productos alimenticios como los panes, el jugo

de naranja, la leche de soya, el tofu y los cereales listos para el consumo.

Deficiencia:

La deficiencia cronica del calcio genera en el hombre adulto la osteoporosis,
patologia que disminuye el contenido mineral en el hueso aumentando asi la
probabilidad a fracturas, especialmente en las mufiecas, columna vertebral y
caderas. De acuerdo con el criterio actual de la Organizacién Mundial de la Salud,
se consideran osteoporéticas a las personas cuya densidad mineral 6sea (DMO)
se encuentre por debajo de 2,5 desviaciones estandar del valor medio de
referencia para los adultos jévenes. Se considerara con diagndstico de osteopenia
a quienes presenten valores de DMO de 1 a 2,5 deviaciones estandar por debajo

del valor medio de referencia.

La tasa de mortalidad estimada relacionada a complicaciones de la osteoporosis
puede alcanzar el 20%. Los factores de riesgo son diversos: raza blanca o amarilla,
sexo femenino, herencia, menopausia temprana, actividad fisica reducida, ingesta
de calcio reducida. La osteoporosis puede presentarse en 2 tipos:

e Osteoporosis menopausica: presente en mujeres de 45-55 afios afectando
a huesos trabeculares, y las fracturas se dan principalmente en vertebras y
radio distal

e osteoporosis senil: presente en personas luego de los 70 afos, afectando a
huesos trabeculares como corticales. Las fracturas se presentan

principalmente en vertebras y cadera.
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La mayor densidad 0sea esta condicionada por una ingesta correcta entre la edad
de la menarca y el final de la adolescencia, de modo que disminuye el riesgo de
incidencia de esta patologia.

La tetania es causada por la disminucion en los valores plasmaticos de calcio
produciendo espasmos y dolores musculares con calambres, ocasionados por un
aumento en la transmision neuromuscular. Las manos son afectadas en primer
lugar, luego la cara y el tronco. A veces el musculo laringeo y las extremidades. La
tetania puede presentarse asociada a trastornos gastricos en los que hay alcalosis
por la pérdida excesiva de HCI debida a vémitos prolongados, o junto con la

deficiencia de vitamina D y de la funcién paratiroidea.

Toxicidad:
La ingesta excesiva de calcio puede ocasionar:
e nefrolitiasis: formacion de célculos renales
e sindrome de hipercalcemia con insuficiencia renal con o sin alcalosis
e interaccion de calcio en la absorcidon de otros minerales esenciales como ser el
hierro, zinc, magnesio y fésforo. Se propone un valor maximo de ingesta de
2500 mg. Esto incluye el calcio proveniente de los suplementos como asi

también el proveniente de los alimentos.®
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Recomendaciones de calcio segun edades

Tabla 1
Edad Calcio(mg/d)
0-6 meses 300-400
7-11 meses 400
1-3 afios 500
4-6 anos 600
7-9 anos 700
Varones
10-18 afios 1300 (d)
Mujeres
10-18 afos 1300 (d)

Fuente: FAO/OMS

Alimentos funcionales

Un alimento funcional es aquel que contiene componentes con efectos beneficiosos
para la salud que va mas alla de la nutricion, en forma natural o procesada. A esos
alimentos se los categoriz6 como Foods for Specified Health Uses (FOSHU)

Se deben demostrar sus efectos con su consumo en una dieta normal. Sus
compuestos quimicos otorgan al organismo funciones bioquimicas y fisiologicas
beneficiosas, que contribuyen a una reduccion del riesgo de enfermedades cronicas
no transmisibles prevalentes en nuestra sociedad.

En otras palabras; a medida que aumenta la cantidad de afos vividos se puede, a
través del estilo de vida, contribuir a mejorar la calidad de esos afios, y es en este

aspecto que la dieta ingerida cumple un rol fundamental.!!

16



Polimeni, Maria Cecilia

Desarrollo del Producto

Producto

Es todo elemento que se ofrece en el mercado para su adquisicidn 0 consumo y que
satisface una necesidad o deseo.

A través del mismo se ofrece una imagen, promesas, posicionamiento, ingredientes,
nombre, envase, empresa fabricante, establecimientos que lo comercializan.

El producto debe proveer de un plan de marketing, asi como una planificacion del
lanzamiento del producto creando una ventaja competitiva que posea el mismo y que
lo coloque en el mercado.

Se debe recordar los beneficios o atributos del mismo y se debe realizar una prueba
del producto considerando la comprension de los encuestados acerca del producto
(atributos, ventajas, desventajas, cuando serd consumido, la frecuencia de consumo
y la funcionalidad del producto) y luego de la aprobacién del mismo, el lanzamiento
con su anuncio y presentacion. Esto luego podra de determinar el éxito o fracaso del

mismo, asi como la informacion necesaria para su introduccién en el mercado.

Principales fases del desarrollo de producto

- Generacion de ideas.

- Depuracion de ideas.

- Desarrollo del concepto y prueba.
- Estrategia de marketing.

- Andlisis del marketing.

- Analisis del negocio.

- Desarrollo del producto.

- Prueba comercial.

- Comercializacion.!?

Rotulado segun Codigo Alimentario Argentino (CAA)
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Un rotulo es toda inscripcion, leyenda o imagen adherida al envase del alimento, cuya
funcién es brindar al consumidor informacion sobre las caracteristicas particulares de
los mismos. Deberd contener la declaracion del valor energético expresado en
kilocalorias y su composicion quimica porcentual (de hidratos de carbono, proteinas,
grasas, etc. segun corresponda), asi como también la declaracion de propiedades
nutricionales (toda informacion complementaria).

Las etiquetas de los productos deben informar segun el CAA el nombre del producto,
su denominacién especifica con caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad, datos
del elaborador, del lote al que pertenece, identificacion de origen, contenido neto en
la unidad correspondiente, lista de ingredientes con los que fueron elaborados, fecha

de vencimiento, indicaciones de conservacion e instrucciones de preparacion.*3

Packaging

Este protege el producto, se adapta, lo promueve y lo vende, estableciendo una
marca, nombre, término, signo, simbolo o disefio o combinacién de los mismos, para
identificar y diferenciar productos de un vendedor.

Etiquetado: Identifica el producto. Incluye informacién legal obligatoria. Promueve el
producto.

Se selecciona un envase de Polipropileno, es un polimero de polipropileno. Plastico
rigido, de alta cristalinidad y elevado punto de fusion (resiste hasta 135°C), tiende a
hacerse quebradizo a baja temperatura, excelente resistencia quimica. La
impermeabilidad es ligeramente superior al polietilieno de baja densidad (PEAD). Es
una barrera de aromas, irrompible, transparente y brillante en peliculas y
termosellable.

Se usa para peliculas/film, como celofan para envasar productos de snack, golosinas,
cereales, bolsas tejidas (papas, cereales, etc.), cafios para fluidos calientes, portes,
baldes para helados, panificados.**
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Alimentos enriquecidos vy fortificados sequn el Cédigo Alimentario Argentino (CAA)

"Se entiende por Alimentos Enriquecidos aquellos a los que se han adicionado
nutrientes esenciales (Vitaminas y/o minerales y/o proteinas y/o aminoacidos
esenciales y/o acidos grasos esenciales) con el objeto de resolver deficiencias de la
alimentacién que se traducen en fendmenos de carencia colectiva”.

Se entiende por Alimentos Fortificados aquellos alimentos en los cuales la
proporcion de proteinas y/o aminoacidos y/o vitaminas y/o substancias minerales y/o
acidos grasos esenciales es superior a la del contenido natural medio del alimento

corriente, por haber sido suplementado significativamente.

La porcion del alimento fortificado deberéa aportar entre un:

1) 20 % y 50 % para vitaminas liposolubles y minerales

2) 20 % y 100 % para vitaminas hidrosolubles de los Requerimientos Diarios®®

Justificacion de la investigacion

La finalidad de la galleta fortificada con calcio es promover el consumo de este
nutriente clave y generar habitos saludables incorporando este mineral que cumple
funciones importantes en el desarrollo de las personas y asi poder alcanzar las

recomendaciones diarias establecidas.
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Objetivo General

Desarrollar una colacion fortificada en calcio dirigida a nifios en edad escolar.

Objetivos especificos

» Determinar el valor nutritivo.

» Evaluar la aceptacion del producto a través de una evaluacion de las
caracteristicas organolépticas (gusto, olor, aspecto y textura)

» Establecer el nombre de una marca que represente al producto, sea facil de
pronunciar y recordar.

» Diseflar un envase adecuado que asegure su conservacion y facilite su
transporte y manipulacion.

» Disefar un packaging atractivo que promueva y venda el producto, facilite su

uso, satisfaga los requerimientos legales.

Disefio metodoldqgico

Tipo de estudio y disefo general

» Se desarroll6 un producto. Observacional, descriptivo transversal.

Muestra y poblacion

> 8 sistemas alimenticios desarrollados
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Poblacion y muestra para la evaluacion de las caracteristicas organolépticas

Poblacién

» Se utiliz6é estudiantes de la carrera de Licenciatura en Nutricion que asisten al

Instituto Universitario de Ciencias de la Salud, Fundacion H. A. Barcelo.

Muestra

> 30 estudiantes del Instituto Universitario de Ciencias de la Salud, Fundacion H.

A. Barcel6 en el ciclo lectivo 2017.

Técnica de muestreo

» No probabilistico

Criterios de Inclusion: Estudiantes de ambos sexos, que se encontraban
cursando la carrera de Licenciatura en Nutricion en el Instituto Universitario de
Ciencias de la Salud, Fundacion H. A. Barcel6é firmando de consentimiento

informado

Criterios de Exclusién: Individuos que presentaban alguna alteracion en los

sentidos del gusto, olfato o vista.
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Definicion operacional de las variables

Variable: caracteristicas organolépticas

> El flavor esta constituido por:

Gusto: percepcion que se produce en la cavidad bucal. Se localiza en las
papilas gustativas de la lengua, que contienen células sensitivas (botones
gustativos). Ninguna papila gustativa es especifica para determinado gusto,
pero si percibe uno con mayor intensidad que otros. En las mas grandes
ubicadas atras, denominadas caliciformes, se detectan principalmente los
gustos amargos. Por otro lado, a cada lado se encuentran las papilas planas,
llamadas fungiformes, donde se detecta el acido. Por ultimo, en las papilas
delgadas (filiformes) agrupadas en la punta de la lengua se registra el gusto

dulce y a sus costados el salado.

Olor: se percibe cuando se deglute, dado que se crea un ligero vacio en la
cavidad nasal y a medida que el alimento comienza a bajar hacia el es6fago
una parte de aire que contiene sustancias volatiles odorificas llegan al area
olfatoria. También cuando se produce inspiracién profunda se percibe el olor
de sustancias volatiles, ya que las mismas llegan hasta el epitelio olfativo.

Textura: para definir la calidad de la textura se usan las siguientes
caracteristicas: temperatura, dureza, cohesividad, viscosidad, elasticidad,
fragilidad y gomosidad. Los receptores ubicados en la dermis (capa media de
la piel) transmiten al cerebro las sensaciones detectadas por la piel. Las zonas

mas sensibles de la misma son: labios, lengua y yemas de los dedos.

Aspecto: se evalla a través de los 6rganos de la vision. En el que los rayos de
luz entran al ojo por la pupila, son concentrados por la cérnea y el cristalino
para formar una imagen en la retina o capa externa, la cual contiene células

sensibles a la luz (conos y bastones) que transforman la imagen en un conjunto
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de impulsos nerviosos. Estos se transmiten por el nervio optico al cerebro,
donde los datos son procesados para elaborar una imagen coordinada. Es asi
como a través de dicho mecanismo fisiolégico se aprecia el aspecto de los
alimentos y se realiza una evaluacion subjetiva del tamafio, forma, brillo,
limpidez, fluidez, opacidad y color. El color se evalGa a través de los ojos, se
produce a través de la luz que refleja un cuerpo. Estas ondas luminosas, de
cuya longitud depende el valor cromético llegan a la retina y producen la
sensacién de color. Cada color se define mediante tres pardmetros: claridad
(va del negro al blanco), tono (color propiamente dicho) y saturacion (matices

del tono dada la mayor o menor intensidad del color).

El indicador que se utilizé para evaluar el gusto, olor, textura y color (aspecto) es una
prueba/degustacion del producto, clasificado en una escala de siete puntos:

. Desagrada muchisimo.
. Desagrada mucho.

. Desagrada ligeramente.
. No gusta ni disgusta.

. Gusta ligeramente.

. Gusta mucho.

N o o~ W N P

. Gusta muchisimo.

Estas variables (gusto, olor, textura y aspecto) se consideraron aceptadas si los
individuos encuestados respondian con una puntuacién de 5. Gusta ligeramente 6:
Gusta moderadamente o 7: Gusta mucho para cada una de ellas, luego de realizar la

degustacion del producto.

e Aceptabilidad de la Marca: personalidad o identidad de un producto, derivada de la
percepcion del consumidor respecto a los atributos tangibles o intangibles. Debe ser
por un lado facil de pronunciar y pronunciado en una sola direccion para alcanzar el

mercado. Y por otro, facil de recordar, siendo asi mas deseable y atractivo.
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La marca se considerara aceptada si el individuo encuestado responde de forma

afirmativa que resulta facil tanto de pronunciar como de recordar.

e Adecuacion del Envase: recipiente que contiene alimentos en unidades de venta
definidas asegura su conservacion, lo protege del medio ambiente (polvo atmosférico,
radiaciones, alteraciones bioldgicas o adulteracion humana), conserva las
caracteristicas del alimento (mediante la permeabilidad al vapor de agua, a los gases
y a los aromas) y facilita su transporte, comercializacion y manipulacion. Debe ser
bromatol6gicamente apto, no ceder sustancias toxicas al alimento y permitir la
impresion para su identificacion.

El envase sera aceptado si el individuo encuestado responde de forma afirmativa que
el mismo presenta un tamafo apropiado, facilita el uso del producto y permite

contenerlo en 6ptimas condiciones.

e Disefio del Packaging: aquel que protege al producto, adapta la linea de produccion,
promueve y vende el producto, aumenta la densidad del producto, promueve el valor
reutilizable para el consumidor, satisface los requerimientos legales y mantiene el
costo del producto tan bajo como sea posible.

El packaging sera aceptado si el individuo encuestado responde de forma afirmativa
si los colores del mismo se relacionan con el producto y si consideran que la

informacion suministrada en el rétulo es clara y facil de leer.

Tratamiento estadistico propuesto
Se realizo luego una matriz tripartita en formato Excel y se calcularon frecuencias

absolutas, porcentajes y promedios. Para volcar los datos obtenidos se realizaron

cuadros y graficos para facilitar su interpretacion.
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Procedimientos para larecoleccion de informacion, instrumentos a utilizar y
métodos para el control de la calidad de los datos.

Para poder evaluar la aceptabilidad de las caracteristicas organolépticas, asi como el
packaging y la marca, al momento de la degustacion se presento una galleta fortificada
con calcio.

A través de una prueba de aceptacion o preferencia se evalué el color, sabor, olor y
textura de la muestra donde la poblacion seleccion6 con una cruz la preferencia en

cuanto a cada variable.

Para evaluar el packaging se mostraron tres opciones diferentes de cada uno y la

poblacion seleccioné al mas representativo.

Dicho cuestionario se llevo a cabo en un aula del Instituto Universitario en Ciencias de
la Salud — Fundacién H.A. Barcel6 con los alumnos de 1° y 2° afio de la carrera Lic.
en Nutricion. Para ello se present6 el packaging disefiado, la marca y se realizé la

degustacion de las galletas:

Procedimientos para garantizar aspectos éticos en las investigaciones con
sujetos humanos

Para la evaluacion de aceptabilidad del producto se realiz6 en la muestra de individuos
seleccionada, en primera instancia el consentimiento informado, tal como lo determina
la declaracion de Helsinki de la asociacion médica mundial. (Anexo N°1). Esta indica
gue se debe respetar a todas las personas participantes en la encuesta protegiendo
su salud y derechos; describiendo entonces los objetivos y propdsitos, los beneficios
0 posibles inconvenientes para los participantes, detalla la confidencialidad de los
datos relevados, la garantia del estudio y los resultados y su interpretacion libre en

base a ellos.1®

25



Polimeni, Maria Cecilia

Ingredientes de la galleta fortificada con calcio

Grasas:

¢ Influencian la masa cruda, y ademas genera una textura mas blanda.

e Aumentan el volumen ya que engrosa la red del gluten.

e Contribuye al flavor.

e Facilita la friabilidad

e Humecta la harina, limita el desarrollo del gluten y regulan la gelatinizacion del

almidoén.

En este caso se aporta la manteca, que, a temperatura ambiente, la cual se utiliza al
momento del desarrollo, tiene mayor plasticidad, se extiende facilmente cubriendo la
mayor parte de la harina presente y provee de friabilidad. Para poder lograr el efecto
mejorador de las grasas se debe incorporar en baja cantidad la harina.

Esta se encuentra en un 19% de la preparacion, generando entonces todas las

caracteristicas de las grasas mencionadas.

AzUcares:

Se mezclan en la matriz del gluten. Al incorporarse conjunto de huevo y manteca, el
azucar se hidrata y al mismo tiempo interfiere con la formacién de gluten, es asi como

mejora la distribucién de ellos en la mezcla final.

Huevos:

Al contener proteinas, estas al momento de calentarse se solidifican y producen una
red en el producto horneado. La clara aporta agua y aumenta el pH de la preparacion.
Este posee al final de la preparacion un pH 7, donde la interaccion de las proteinas
presentes (glutenina y gliadina) disminuye y forman un sol, produciendo una masa

viscosa, sin cohesion.
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Aditivo:

Para fortificar la galleta se utiliz6 como aditivo el concentrado de calcio lacteo, este

sera el Capolac.

Concentrado de Calcio lacteo

Sera incorporado como aditivo nutricional en la galletita con el objetivo de aumentar

el contenido de calcio.

Descripcion:

Capolac es un mineral natural de la leche concentrado con un alto contenido de calcio.
Es de frecuente aplicacidbn para productos nutricionales para nifios, alimentos
funcionales, productos de uso diario y bebidas. El fosfato de calcio en el capolac es

similar a la de la composicién de los dientes y los huesos.

Propiedades:

1. Minerales naturales de la leche

2. Un excelente recurso para el tratamiento de la deficiencia de calcio.

Aplicaciones:

e Comida con contenido de calcio, productos de uso diario, productos especiales,

bebidas, barras y productos de panaderia.

e Tabletas.

e Productos nutricionales para nifos.

e Comiday bebidas funcionales.
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Especificaciones quimicas

Tabla 2: composicién guimica

Proteinas 3%
Lactosa 6-10%
Grasa 1%
Cenizas 70-78%
Humedad 5%
Energia 41 kcal

Fuente: Elaboracion propia

Minerales

Tabla 3: proporciéon de minerales

Sodio 0,7%
Fosforo 11-15%
Cloro 0,7%
Potasio 0,6%
Calcio 24-29%
Magnesio 0,7%

Fuente: Elaboracion propia

Aditivos alimentarios

Los aditivos son ingredientes que se incorporan en los alimentos intencionalmente,
sin el propdsito de nutrir, pero si con el objeto de modificar las caracteristicas fisicas,
qguimicas, biolégicas o sensoriales. Durante la elaboracion del producto alimenticio, el
envasado, acondicionado, almacenado, transporte 0 manipulacion del mismo. Esto
guiere decir que los aditivos son utilizados para mejorar la estabilidad o capacidad de
conservacion del alimento, tener una mayor aceptabilidad o permitir una elaboracion

mas econémica y a gran escala de alimentos de composicién y calidad constante.’
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Componentes vy funciones:

En preparaciones con bajo contenido de humedad (menor a 50% de agua respecto

de la harina), alto porcentaje de azucar (80% del contenido de harina) y huevo, los

dos ultimos ingredientes actian como interferencia del gluten. Se le debe incorporar
leudante quimico (hornos de 150°C a 180°C).

Elaboracion de la galleta fortificada con calcio

1. Pesado de ingredientes.
2. Mezclado de los ingredientes secos y luego incorporar los himedos.
3.  Homogeneizar.
4.  Introduccion en molde.
5.  Horneado (180° C) por 20 minutos, hasta temperatura interna (90°C)
6. Desmoldar y enfriar las galletas.
Materiales
e Recipiente
e Horno

Balanza (peso maximo hasta 3 Kg.)

Moldes de aluminio
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Ensayos para la elaboraciéon de la galleta fortificada con calcio

Se realizaron 8 ensayos en la elaboracion del producto (Ver Anexo N°4). Para la
elaboracion de la galleta fortificada con calcio. Se comenzo con la mezcla del azdcar
negro, blanco y la manteca hasta formar un arenado.

Luego se incorpord el huevo con extracto de vainilla hasta crear una mezcla
homogénea.

Por otro lado, se mezclaron los ingredientes secos como la harina y el capolac, que
luego se fueron incorporando de a poco a la preparaciéon y formar una mezcla de
consistencia pareja.

A continuacion, se procedi6 a subdividir y colocar en moldes cantidades iguales de la
mezcla realizada, para luego ser enviada al horno moderado de 180°C por
aproximadamente 20 minutos.

Luego de la coccion, se enfriaron sobre una rejilla y se envaso cada producto en el

envase correspondiente. (Ver flujo de elaboracién, Anexo N°3)
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Resultados

Del producto final obtenido

En la tabla 1 se muestra la composicion quimica estimada de la galleta fortificada con
calcio. Se puede observar que en comparacion con otro tipo similar de galleta esta

posee alta densidad energética, y muy alto porcentaje de calcio.

Tabla 1: Informaciéon nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion 35 g (2 galletas)
100 g 35¢g % VD (*)

Valor energético 402,5 140,88 7,04
Carbohidratos 58,4 20,44 6,81
Proteinas 5,18 1,81 2,38
Grasas totales 16,7 5,84 10,6

Grasas saturadas 9,6 3,36 -

Colesterol 42,6 14,91 -
Fibra 1,14 0,4 1,54
Vitamina A 248,9 87,12 14,52
Sodio 54,05 18,92 0,78
Calcio 423,72 150 15
Fosforo 20,37 7,13 1,01
(*) % Valores diarios con base a una dieta de 2000 kcal y 8400 kj. Sus valores
diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades
energeéticas.

Fuente: Elaboracion propia
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Los siguientes graficos representan los resultados obtenidos mediante la evaluacion
de las caracteristicas organolépticas, como gusto, aspecto, olor y textura de la galleta

fortificada con calcio.

En el grafico N°1 se puede observar el promedio de los resultados obtenidos sobre
las caracteristicas organolépticas.

Segun los valores obtenidos en cada una de las variables los datos obtenidos
determinan que son aceptadas por el 100% de la poblacion encuestada. (Ver tabla
N°1, Anexo V)

Grafico N°1
Caracteristicas organolépticas

Textura _ 6,26
oor I ¢
Aspecto [N < ::
custo | ¢

En el grafico N°2, se observa que del total de la muestra encuestada, un 86,66%
sostuvo que la marca que eligio si le resultaba representativa y un 13% que la misma
no era representativa del producto desarrollado. (Ver tabla N°2, Anexo V).

32



Polimeni, Maria Cecilia

Grafico 2
Representatividad de la marca

= Si = No

En el grafico N°3, se establece la facil pronunciacién de la marca segun la muestra
encuestada, la cual arrojo que un 80% de la poblacién considera que es sencilla su
pronunciacién, mientras que el 20 % restante consider6 que no lo era. (Ver tabla N°3,

anexo V).

Grafico 3
Considera que la marca es de facil
pronunciacion

m Sl
ENO

En el grafico N°4, el 90% de la poblacién encuestada considerd que la marca era de
facil recordatorio para la poblacion la cual seria dirigida el producto, mientras que el
10% considerd que no seria facil su recordatorio. (Ver tabla N°4, anexo V).
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Grafico 4
Cree que la marca sera de facil
recordatorio

mSi

H No

El grafico N°5 representa el relevamiento de los datos de la encuesta, que arrojé que
el 96,66% de la muestra de la poblacién determin6 que el producto desarrollado seria

aceptado por nifios los cuales va dirigido el mismo. (Ver tabla N°5, anexo V).

Grafico 5
Considera que seria aceptado por
ninos

3,33

mSi

H No

En el grafico N°6, segun la poblacion encuestada el 83,33% de la muestra determino
que los colores empleados en el envase son adecuados para la poblacién objetivo del
producto, en cambio, el 16,67% determin6 que no eran los correctos. (Ver tabla N°6,

anexo V)
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Grafico 6
Considera que los colores empleados
son adecuados

mSi

H No

El grafico N°7 determina el packaging seleccionado por la mayor parte de la poblacion
encuestada, el cual se determind que el 60% de ella seleccioné el packaging B, en
cambio la imagen C fue elegida por el 40%, y la muestra A no fue seleccionada por

ninguno de las encuestas relevadas. (Ver tabla N°7, anexo V)

Grafico 7
Eleccidon del packaging
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Este grafico representa del total de la muestra, cuantos encuestados determinaron
que el rotulo nutricional establecido para el producto realizado es de facil comprension.
Del total de la encuesta, el 93,33% de la poblacién considerd que era de facil lectura,

mientras que el 6,67% de ella considerd que no lo era. (Ver tabla N°8, anexo V)

35



Polimeni, Maria Cecilia

Grafico 8
Cree que el rétulo es de facil lectura

u S| = NO

El grafico N°9 detalla la cantidad de encuestas relevadas que consideraron que el
producto fue aceptado en su totalidad. Siendo que el 73,33% de ellas consideraron
que el producto gusta mucho (calificacién de 7), el 23,33% que gusta moderadamente
(calificacion de 6) y el 3,33% gusta ligeramente (calificacion de 5). Esto, por lo tanto,
indica que el producto fue altamente aceptado por la muestra de poblacion. (Ver tabla
N°9, anexo V)

Gréfico 9
Aceptabilidad global del producto

3,33

m/ mp m§
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Discusiodn

En el trabajo presente se desarroll6 una galletita fortificada con calcio. Esta se realizé
con el fin de poder ofrecer al mercado un nuevo producto que pueda contribuir con el
logro de las recomendaciones nutricionales de los nifios en edad escolar. Asi mismo,
satisfacer las expectativas del consumidor con respecto a las caracteristicas

organolépticas.

Los productos que actualmente se encuentran en el mercado, méas all4d de los
derivados de los productos lacteos, no proveen de un alto contenido de este mineral,
y los de consumo habitual de los nifios en edad escolar no logran cubrir los
requerimientos de calcio necesarios.

Los panificados no suelen aportar un gran contenido de calcio, aunque en el mercado
se encuentran algunas galletas que tienen un aumentado contenido de él, pero no es
un alimento funcional.

De acuerdo con la ley 3704 donde se propone que los kioscos en la escuela sean
saludables, para este propésito debe disponerse de productos que se puedan
empacar con menos de 200 calorias, que se aceptado desde el punto de vista
organoléptico y si aportan minerales esenciales mejora el perfil nutricional del

producto, optimizando el perfil de los productos que se encuentran en los kioscos.

Con respecto a la composicion quimica de la galleta se obtuvo que una porcién (35
gr) de “CALKIES” aporta 141 kcal y 150 mg de calcio representando el 15 % de la
recomendacion diaria seguin FAO/OMS. Esto se logré utilizando el Capolac como
aditivo alimentario.

El producto desarrollado posee 140,88 calorias por porcion, tiene una densidad
calorica de 4 kcal/gr y tiene un aporte similar de calorias segun la porcion; con alto
contenido de grasas y colesterol. Se logra enmarcar dentro de los productos

saludables de acuerdo con la ley.

En los distintos ensayos realizados previo a la obtencién del producto final, se decidid
ir reemplazando la fructosa por azucar ya que le proveia una textura aspera en el

paladar, la leche en polvo por el concentrado de calcio lacteo ya que generaba un alto
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aporte sin necesidad de aportar la leche, la esencia de vainilla por extracto de vainilla
para ser incorporado en menor cantidad y que posea mayor sabor. Estos cambios

generaron que la galleta lograda tenga mejores caracteristicas organolépticas.

Para la evaluacion de las caracteristicas organolépticas, fueron considerados gusto,

olor, aspecto y textura a través de una escala de aceptacion del producto final.

Los valores obtenidos superaron las expectativas, ya que el 100% de los encuestados
determinaron que la galletita realizada era altamente aceptada en el gusto, olor,
aspecto y textura. El gusto y olor generé una alta palatabilidad. Esto es de gran
importancia ya que es una galleta que se adecua al concepto de alimento funcional
de calcio, proveyendo en gran cantidad este mineral y que podria generar un gusto

atipico al comerlo.

Dentro de una evaluacién global del producto el mismo recibié una aceptacién del
100% entre los individuos encuestados.

Con respecto al packaging que incluye marca, colores y envase, la muestra
encuestada considerd que CALKIES seria un nombre representativo del producto y
de facil pronunciacion y recordatorio en nifios y la muestra del packaging con colores
rosados y celestes, con visibilidad de la galleta en el mismo result6 con mayores

adeptos.

Dentro de las limitaciones que se encontraron, por una cuestion de costos, no fue
posible realizar un analisis de laboratorio que confirme la composicion quimica del
producto, la cual se infirié por estimacién de los ingredientes.

Ademas, se podria generar en un futuro una galleta de similar composicion, pero con
menor contenido de azlcares y grasas para que puedan ser recomendadas a otras

poblaciones.
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Conclusion

Se desarroll6é “Calkies”, una galletita fortificada con calcio que puede ser incorporada

como alimento funcional en nifios en edad escolar.

Esta galleta cumple con los requisitos acordes a la ley 3104 GCBA donde los
productos que se tendran que disponer en los kioscos deberan ser saludables cuando
aporten menos de 200 calorias por porcidon, ademas deben ser aceptados desde el
punto de vista organoléptico y de ser posible aportar minerales esenciales para
mejorar el perfil nutricional del producto, optimizando el perfil de los productos que se

encuentran en los kioscos.

Los resultados arrojados por las encuestas demostraron que fue altamente aceptada
en todas sus caracteristicas organolépticas, asi como en el packaging y la marca. Se
logré asi un producto que logra cubrir un 15% de las recomendaciones diarias de
calcio, y logra cumplir con los requisitos necesarios para ser incorporado en los
kioscos saludables, donde la porcién de producto final posee dos galletas (35 gr) y
posee solo 140 calorias.
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Anexos
Anexo |

Consentimiento informado

Fecha:

Esta es una prueba degustacién de galletitas fortificadas con calcio que realiza la
alumna de Nutricion de la Fundacion H. A. Barcelo, Maria Cecilia Polimeni (DNI
36.766.755) con el objetivo de evaluar la aceptacion de las caracteristicas
organolépticas del mismo.

La realizacién de dicha prueba servira para valorar la posible insercion en el mercado
de dichas galletitas con el consecuente beneficio que podria significar el aumento en
contenido de calcio.

Estos presuntos beneficios justifican en parte las molestias que puede ocasionar
realizar esta prueba y responder a una serie de preguntas relacionadas a la misma.
Se garantizara el secreto estadistico y la confidencialidad exigidos por ley.

Por esta razon le solicitamos su autorizacion para participar en este estudio.

Los resultados tienen caracter confidencial. El equipo coordinador se compromete a
informarle los resultados obtenidos, los cuales seran publicados de forma global.

La decisidon de participar en esta prueba es de caracter voluntario.

Desde ya agradecemos con su colaboracién

Yo mayor de edad,

identificado con DNI N° acepto

participar en la degustacion de las galletitas fortificadas con calcio.

FIRMA DEL PARTICIPANTE:
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Anexo |l
Encuesta N°:
Cuestionario de evaluacion de caracteristicas organolépticas

Luego de haber probado/degustado el producto califique marcando la opcion del 1 al

7 segun considere teniendo en cuenta los siguientes aspectos:

Gusto:

& ©
171 1 1 1 1T 1

1 2 3 4 5 6 7
Desagrada Desagrada Desagrada No gusta Gusta Gusta Gusta
Mucho Moderadamente ligeramente ni ligeramente moderadamente mucho

disgusta

Aspecto:

® ©
1+ 1 1 1T T 1

1 2 3 4 5 6 7
Desagrada Desagrada Desagrada No gusta Gusta Gusta Gusta
Mucho Moderadamente ligeramente ni ligeramente moderadamente mucho

disgusta

) &
=4

©
1 1 1 1T T 1

1 2 3 4 5 6 7
Desagrada Desagrada Desagrada No gusta Gusta Gusta Gusta
Mucho Moderadamente ligeramente ni ligeramente moderadamente mucho

disgusta
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Textura:

1 1 1 1 1T 1

&

©)

1 2 3 4 5 6 7
Desagrada Desagrada Desagrada No gusta Gusta Gusta Gusta
mucho Moderadamente ligeramente ni ligeramente moderadamente Mucho

disgusta

Le agradecemos por colaborar y le solicitamos solo un breve momento de su tiempo

para responder lo siguiente:

1-

¢Cree que la marca “CALKIES” estd representando adecuadamente el
producto?

< Sl

% NO

¢, Considera que la marca es facil de pronunciar?
< Sl
® NO

¢, Cree que recordaria la marca con facilidad?
< Sl
% NO

¢,Cree gue el envase seria aceptado por nifios?
< Sl
% NO

¢, Considera que los colores empleados en el envase guardan relacion con el
producto?

< Sl

% NO
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En cuanto al disefio del packaging, elija la opcidn que usted prefiera para el producto:

Calletitas _ fortificadas con calcio

4

y w
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¢ Le resulta de facil lectura y compresion la informacion que figura en el rotulo?
< Sl
% NO

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion 35 g (2 galletas)
100 g 35¢g % VD (*)

Valor energético 402,5 140,88 7,04
Carbohidratos 58,4 20,44 6,81
Proteinas 5,18 1,81 2,38
Grasas totales 16,7 5,84 10,6

Grasas saturadas 9,6 3,36 -

Colesterol 42,6 14,91 -
Fibra 1,14 0,4 1,54
Vitamina A 248,9 87,12 14,52
Sodio 54,05 18,92 0,78
Calcio 423,72 150 15
Fosforo 20,37 7,13 1,01
(*) % Valores diarios con base a una dieta de 2000 kcal y 8400 kj. Sus valores
diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades
energeéticas.

¢, Te gusto el producto en general?

® O
T 1 °r 1T T 1

1 2 3 4 5 6 7
Desagrada Desagrada Desagrada No gusta Gusta Gusta Gusta
mucho Moderadamente ligeramente ni ligeramente moderadamente Mucho

disgusta
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Anexo |l

Flujo elaboracién

azucar + manteca + azlcar negra

\V

pesado

|

mezclado y homogeneizado

|

agregar huevo, exiracto de vainilla

|

union y mezclado

|

aqreqar calcio lacteo vy harina

!

mezclado y homogeneizado

|

separado y colocado en asadera

|

coccion a 180°

|

desmoldado

|

envasado
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Flujo IV

Recetas hechas y observaciones

1° receta

INGREDIENTES CANTIDAD
Manteca 20 gr
Fructosa 10 gr
Huevo 6 gr

Harina 40 gr

leche en polvo 10 gr
Capolac 10 gr

Esta galleta queddé muy ligquida y con una

textura aspera en el paladar.

2° receta

INGREDIENTES CANTIDAD
Manteca 10 gr
Fructosa 10 gr
Huevo 20 gr
Harina 25 gr

leche en polvo 10 gr
Capolac 20 gr

esc. Vainilla 29r
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Esta galleta queddé muy seca, con textura

de scon, se seguia sintiendo la textura

aspera.

3° receta

INGREDIENTES CANTIDAD
Manteca 20 gr
Fructosa 20 gr
Huevo 20 gr
Harina 15 gr
Leche en polvo 10 gr
Capolac 10 gr

Esc. Vainilla 5¢9r
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4

Quedd una masa muy liquida, muy

gomosa.
4° receta

INGREDIENTES CANTIDAD
Manteca 10 gr
Fructosa 20 gr
Huevo 20 gr
Harina 25 gr

leche en polvo 10 gr
Capolac 10 gr

esc. Vainilla 3gr

sal 29r
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Qued6 nuevamente textura gomosa, y muy

salada.

5° receta

INGREDIENTES CANTIDAD
Manteca 20 gr
Azucar 10 gr
Huevo 8or

Harina 45 gr
Capolac 59r

sal 29r

cacao 10 gr

Se agreg0 cacao para aportar humedad, y
se cambio por azucar para aportarle mayor

crocancia.
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6° receta

INGREDIENTES | CANTIDAD
Manteca 25 gr
Azlcar 10 gr
Huevo 15 gr
Harina 45 gr
Capolac 50r

Se intentd lograr la misma textura sin el

cacao, pero volvié a la textura aspera en el

paladar.

7° receta

INGREDIENTES CANTIDAD
Manteca 25 gr
Azlcar 20 gr
Huevo 15 gr
Harina 35¢gr
Capolac 50r
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Se lleg6 a una galleta deseada, pero sin ser crocante.

8° receta

INGREDIENTES CANTIDAD
Manteca 19 gr
Azucar 9gr

Huevo 9,5¢gr
Harina 38 gr
Capolac 1,50r
Azucar negra 23 gr

Se incorpord azucar negra para aportarle mayor humedad y a la vez que aporte

crocancia a la galleta.
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Anexo V

Tablas de resultados

Tabla 1.

Caracteristicas

organolépticas

Gusto 6,63
Aspecto 6,33
Olor 6,46
Textura 6,26
Tabla 2.

Representatividad de

la marca FA %

Si 26 86,66
No 4 13,33
Tabla 3.

Marca sencilla de

pronunciar FA %

Sl 24 80
NO 6 20
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Tabla 4.

Memoria de la marca | FA %

Si 27 90
No 3 10
Tabla 5.

Aceptabilidad de

envase FA %

Si 29 96,66
No 1 3,33
Tabla 6.

Relacion colores-

envase FA %

Si 25 83,33
No 5 16,67
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Tabla 7.

PACKAGING CANT |%

A 0 0

B 18 60

C 12 40
Tabla 8.

Rotulo de facil lectura | FA %

Sl 28 93,33

NO 2 6,67
Tabla 9.

Aceptabilidad del

producto FA %
7 22 73,33
6 7 23,33

5 1 3,33
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Tabla 10.

Unidad de analisis Gusto

Aspecto  Olor Textura Aceptacion

2 7 6 7 7 7
3 7 6 7 6 7
4 7 5 6 6 7
5 6 5 5 6 6
6 6 7 7 6 6
7 6 7 7 7 7
8 7 7 7 7 7
9 7 7 7 6 7
10 7 6 7 5 7
11 6 6 6 6 6
12 6 6 7 7 7
13 7 6 7 7 7
14 7 7 6 6 7
15 7 7 7 7 7
16 6 6 6 7 7
17 6 6 7 5 5
18 7 7 7 7 7
19 6 7 7 5 6
20 7 7 6 7 7
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21 6
22 6
23 6
24 6
25 6
26 5
27 6
28 7
29 7
30 7
Tabla 11.

.1 2 3 4 5 6 7

1 |[SI S S S S S S

2 [sI S S S S S S

3 [sI S NO [SI S S S

4 sl NO |[sI S| S S S

5 [SI S S S| NO [NO |[sI

6 |SI S NO [NO |[sI S S

7 [NO sl NO [NO |[sI S S

8 |SI S S S S S S
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9 Sl SI SI Sl Sl SI SI
10 |SI SI SI Sl Sl SI NO
11 |SI SI SI Sl Sl Si Si
12 | Sl SI SI Sl Sl SI Si
13 |SI SI SI Sl Sl SI SI
14 | Sl SI SI Sl Sl SI SI
15 |SI SI SI Sl Sl SI SI
16 |SI SI SI Sl Sl NO SI
17 |NO SI NO Sl Sl NO SI
18 |SI SI SI Sl Sl SI SI
19 |SI SI SI Sl Sl SI SI
20 |NO SI SI Sl Sl SI SI
21 |SI SI SI Sl Sl NO SI
22 |SI SI SI Sl Sl SI SI
23 |SI SI SI Sl Sl SI SI
24 |SI Sl Sl Sl Sl Sl Sl
25 |SI SI SI Sl Sl SI SI
26 |SI Sl Sl Sl Sl NO Sl
27 |NO Sl SI Sl Sl SI Sl
28 |SI SI NO Sl Sl SI NO
29 |SI SI SI Sl Sl SI SI
30 |SI SI NO NO Sl SI SI
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Anexo VI

Estimada Lic Sofia Goldy,
Directora de la Carrera de Nutricion de Fundaciéon H. A. Barcel?,

Por medio de la presente, dejo constancia de que se autoriza a que los

alumnosf{waeadi@ﬁﬁb&mm .................................................

f

Final de Investigacion en... 7. CAMLE LLLAK L ! éﬂ/b

Para ello se les permitira realizar encuestas(o entrevistas)

pertenecientes a esta institucion, en la cual ademas

solicitaran el consentimiento escrito de cada entrevistado y/o padres o tutores.
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