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Lucas Ignacio Caruso

Resumen

La menopausia conlleva humerosos cambios en la mujer tanto fisicos, quimicos y psiquicos. Para
adaptarse mejor a ellos, es preciso adecuar la alimentacién y el estilo de vida a las nuevas necesidades
fisiolégicas del organismo. Estas consisten en incorporar alimentos que ayuden a prevenir
complicaciones frecuentes en esta etapa como son la osteoporosis, estrefiimiento, sobrepeso, aumento
del riesgo cardiovascular y posibles dislipemias, entre otras. En la actualidad, los alimentos
industrializados son vistos como una manera de simplificar la alimentacién, recurriendo a la eleccién de
los mismos, caracterizados de bajo costo pero llenos de hidratos de carbono, grasas saturadas y sodio,
resignando la calidad nutricional del producto.

Objetivo

Desarrollar un muffin de algarroba rico en proteina, fibra y calcio para mujeres menopausicas.
Metodologia: Desarrollo de producto. Comparacién nutricional del mismo con otros productos similares.
Evaluacion segun aspecto, aroma, color, marca, packaging y envase.

Se realizara un estudio observacional transversal descriptivo.

Resultados

Se desarroll6 un muffin rico en proteinas, fibra y calcio con alto valor nutritivo. Su composicion quimica
obtuvo que una porcién de 60 gr, equivalente a un muffin: 142 Kilocalorias, 18,2 gr. de hidratos de
carbono, 7,8 gr. de proteinas, 4,2 gr. de grasas totales, de las cuales 1,12 gr. de saturadas, 2 gr. Mono
insaturada y 1 gr. Poliinsaturada 4,2 gr. Ademas, 4,2 gr. de fibra, y 131 mg. de sodio y 178mg de calcio.
Mediante comparacion con productos similares del actual mercado, se destaca el gran aporte de
proteina, fibra, mientras que la densidad cal6rica es un 50% menor en el producto resultante.

A partir de la evaluacién, la marca mas elegida fue "Allmuffin" y en cuanto al packaging y envase tuvo
una aceptabilidad de al menos un 80% en sus respectivos indicadores.

Discusion

Seria conveniente, hacer hincapié en determinar una evaluacion organoléptica mas completa (sabor y
textura), un analisis de laboratorio que confirmase la composicion quimica del producto final (que debi6
inferirse por la estimacion de los ingredientes) y la estimacidn del costo del producto.

Conclusion

Se logré elaborar un muffin de algarroba rico en proteinas, fibra, calcio, destinado a las mujeres en etapa
menopadusica, donde se destaca una mejor composicidn nutricional, en comparacién con alimentos del
mismo grupo y snacks masivamente consumidos.

Si bien la apariencia de un alimento es lo primero ante la eleccién del mismo y que no fue evaluado
totalmente el muffin como se deseaba (incluyendo sabor y textura) fue productivo su test por la
importancia de las variables evaluadas, aroma, aspecto y color.

Tambien se puede destacar que el producto resultante, cumple con las expectativas inciales, resultando
una idea novedosa, ya que productos para este ciclo biolégico no se visualizan en el actual mercado y
por ende, se puede abrir una puerta interesante al mismo.

Palabras claves: Menopausia, muffin, alimentacion, fibray proteina.
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Resumo

A menopausa traz inUmeras mudangas , tanto fisicas, quimicas e psicologicas. Para melhor se adaptar a eles,
€ necessario adequar a dieta e o estilo de vida as novas necessidades fisioldgicas do corpo. Estes consistem
em incorporar alimentos que ajudam a prevenir complicacdes freqiientes nesta fase, tais como osteoporose,
constipacdo, excesso de peso, aumento do risco cardiovascular e possiveis dislipemias, entre outros.
Atualmente, os alimentos industrializados sao vistos como uma forma de simplificar a dieta, recorrendo a escolha
da mesma, caracterizada pelo baixo custo, mas cheia de carboidratos, gorduras saturadas e sédio, renunciando
a qualidade nutricional do produto.

Obijetivo geral
Desenvolver um muffin de alfarroba rico em proteinas, fibras e calcio para mulheres na menopausa.

Metodologia: Desenvolvimento de produtos. Compara¢do nutricional com outros produtos similares. Avaliagdo
de acordo com o aspecto, aroma, cor, marca, embalagem e embalagem.
Sera realizado um estudo observacional transversal descritivo.

Resultados

Foi elaborado um muffin rico em proteinas, fibras e célcio com alto valor nutricional. Sua composi¢cdo quimica
obteve que uma porc¢édo de 60 gr, equivalente a um muffin: 142 Kilocalorias, 18,2 gr de carboidratos, 7,8 gr de
proteinas, 4,2 gr de gorduras totais, das quais 1,12 gr de macaco saturado, 2 gr de macaco insaturado e 1 gr.
Polinsaturadas 4,2 g. Além disso, 4,2 g de fibra, e 131 mg de sddio e 178 mg de calcio. Em comparagcdo com
produtos similares no mercado atual, a alta contribuicdo de proteina, fibra, enquanto a densidade cal6rica é 50%
menor no produto resultante.

A partir da avaliacdo, a marca mais escolhida foi "Allmuffin e quanto a embalagem e acondicionamento, teve
uma aceitabilidade de pelo menos 80% em seus respectivos indicadores.

Discusséo

Deve ser dada énfase na determinacdo de uma avaliacdo organoléptica mais completa (sabor e textura), uma
andlise laboratorial confirmando a composi¢cdo quimica do produto final (que deve ser inferida a partir da
estimativa dos ingredientes) e a estimativa do custo do produto.

Concluséo

Um muffin de alfarroba rico em proteinas, fibras e calcio foi produzido para as mulheres na menopausa, onde se
destaca uma melhor composi¢do nutricional em comparacdo com alimentos do mesmo grupo e lanches de
consumo de massa.

Embora a aparéncia de um alimento seja a primeira coisa antes de escolhé-lo e que o muffin ndo foi totalmente
avaliado como desejado (incluindo sabor e textura), seu teste foi produtivo devido & importancia das variaveis
avaliadas, aroma, aparéncia e cor.

Podemos também destacar que o produto resultante atende as expectativas iniciais, resultando em uma idéia
nova, ja que produtos para este ciclo de vida ndo séo exibidos no mercado atual e, portanto, podem abrir uma
porta interessante para ele.

Palavras-chave: menopausa, muffin, proteina, fibra e célcio
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Abstract

The menopause attract numerous changes in women, such physical, chemical and psychological. To adapt better
to them, it is necessary to adjust the diet and lifestyle to the new physiological needs of the body. These consist
of incorporating foods that help prevent frequent complications at this stage such as osteoporosis, constipation,
overweight, increased cardiovascular risk and possible dyslipemias, among others. Nowadays, industrialized
foods are seen as a way to simplify the diet, resorting to the choice of the same, characterized by low cost but
full of carbohydrates, saturated fats and sodium, resigning the nutritional quality of the product.

General Objective

Develop a carob muffin rich in protein, fiber and calcium for menopausal women.

Methodology: Product development. Nutritional comparison with other similar products. Evaluation according to
aspect, aroma, color, brand, packaging and packing.

A descriptive transversal observational study will be carried out.

Results

A muffin rich in protein, fiber and calcium with high nutritional value was developed. The nutritional values
obteined in a Muffin unit of 60gr, equivalent to a muffin is as follows: 142 Kilocalories, 18.2 gr. of carbohydrates,
7.8 gr. of proteins, 4.2 gr. of total fats, of which 1.12 gr. of saturated, 2 gr. of unsaturated monkey and 1 gr.
Polyunsaturated 4.2 g. In addition, 4.2 g. of fiber, and 131 mg. of sodium and 178mg of calcium. In comparison
with similar products on the current market, the Muffin contain high concentration of protein, fiber, while the caloric
density is 50% lower.

From the evaluation, the most chosen brand was "Allmuffin" and as for the packaging and packing it had an
acceptability of at least 80% in its respective indicators.

Discussion

Emphasis should be placed on determining a more complete organoleptic evaluation (taste and texture), a
laboratory analysis confirming the chemical composition of the final product (which should be inferred from the
estimation of the ingredients) and the estimation of the cost of the product.

Conclusion

A carob muffin rich in protein, fiber and calcium was produced for women in the menopause, where a better
nutritional composition stands out compared to foods from the same group and mass-consumption snacks.
Although the appearance of a food is the first thing before choosing it and even if the muffin was not fully evaluated
as desired (including taste and texture), its test was productive because of the importance of the variables
evaluated, aroma, appearance and color.

We can also highlight that the resulting product meets the initial expectations, resulting in a novel idea, since
products for this life cycle are not displayed in the current market and therefore, can open an interesting door to
it.

Key words: menopausal, muffin, fiber, calcium, food
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Introduccién

La menopausia conlleva numerosos cambios en la mujer tanto fisicos, quimicos y psiquicos.
Para adaptarse mejor a ellos, es preciso adecuar la alimentacion y el estilo de vida a las
nuevas necesidades fisiologicas del organismo. Estas consisten en incorporar alimentos que
ayuden a prevenir complicaciones frecuentes en esta etapa como son la osteoporosis,
estreflimiento, sobrepeso, aumento del riesgo cardiovascular y posibles dislipemias, entre
otras.

Ya hace mas de unas décadas que la mujer dejo de hacer solamente el trabajo de la casa y
sus actividades se empezaron a multiplicar. Esto origind un cambio de estilo de vida que
promovié diferentes roles y necesidades nutricionales. Tal es asi, que vieron en los alimentos
industrializados, pre-preparados, biolégicamente seguros y publicitados, una manera de
simplificar la alimentacion y enfocarse mas en otras labores.

El consumo también sufri6 un cambio global, donde estos tipos de alimentos son los mismos
en todos los lugares del mundo con apenas alguna variacion para adaptarlos al gusto local y
facilitar asi el ingreso al mercado, recurriendo a la eleccion de productos de bajo costo pero
llenos de hidratos de carbono, grasas saturadas y sodio, no pensando en la calidad nutricional
del producto.

Es por ello que surge la idea de desarrollar un snack funcional rico en aquellos nutrientes
criticos para esta etapa bioldgica y comparandolo nutricionalmente con productos del actual
mercado. Ademas, someterlo a evaluacion visual por parte de potenciales consumidores para
medir la aceptabilidad del mismo, respecto a su color, aroma y aspecto, como asi también, lo

relacionado con su comercializacion, envase, marcay packaging.
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Marco Tedrico

La menopausia se define como cese definitivo de los ciclos menstruales determinado
retrospectivamente luego de 12 meses consecutivos de amenorrea que no corresponda a otra
causa fisiologica o patoldgica.

La edad habitual en que ocurre ese cese, oscila entre los 45 y 50 afios de edad. Se considera
precoz cuando sucede antes de los 40, mientras que se denomina temprana entre los 40 y 45
afos.®

Lleva a importantes cambios fisicos, como el aumento de peso, provocando cambios
metabolicos, reduciendo el gasto energético, produciendo un aumento de los niveles de
colesterol LDL y alterando la distribucion de las grasas corporales. De este modo, las mismas
se depositan en mayor medida en los glateos, pero sobre todo, en la zona de abdomen, que
provoca un aumento del riesgo cardiovascular.

Se hacen evidentes cambios en el aparato reproductor ya que se reducen los niveles de
estrogeno y progesterona, atrofiando los tejidos de la zona, aumentando las probabilidades
de producir una inflamaciéon que genere una posterior infeccion, incontinencia urinaria y
sequedad vaginal.

Algunas mujeres pueden presentar disminucion del deseo sexual porque también cesa la
produccion de testosterona (hormona de la sexualidad) que producen los ovarios.

Existe una relacién directa entre la falta de estrogeno y el desarrollo de la osteoporosis, ya
que la pérdida de la estimulacion mecénica del esqueleto por la reduccion de la actividad
diaria y la pérdida de masa muscular esquelética pueden interactuar con la menor formacion
de hueso debido a la falta de regulacion hacia abajo de la produccidn de esclerostina por los
osteocitos, mediada por la hormona mencionada. Ambos procesos (aumento de la resorciéon
Osea y disminucién de la formacion de hueso) provocan menor resistencia 6sea y fracturas
ante una carga esquelética minima. Cuanto mas baja es la edad en que aparece la
menopausia, mayor es el riesgo de osteoporosis en el futuro.

Aparejado a la disminucion de estrogenos, surgen alteraciones en la piel, ya que esta hormona
interviene en la formacion de colageno, conllevando un aumento considerable de arrugas,
manchas y pérdida de firmeza en la piel.

Otros efectos secundarios a esta alteracion, son el aumento de la caida del cabello y aparicion
de vellos en zonas de preeminencia masculina, patillas, labio superior o cuello.

Los cambios fisicos suelen ir acompafiados de emocionales ya que existe una relacion entre

los niveles de estrogeno y los cambios de humor en la mujer, quien puede presentar
7
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irritabilidad por estrés o cansancio, pérdida de la imagen “ideal” o también, la sensacion de
nido vacio por una posible soledad.

Estos signos y sintomas son por lo general suficientes para evidenciar el comienzo de la
transicion menopausica, en tanto que se correlacionan con un adecuado andlisis bioquimico
para establecer un diagnéstico certero de la paciente. En algunas circunstancias el médico
puede recomendar analisis de sangre para comprobar los niveles de:

. Hormona foliculo estimulante (FSH) y estrogeno (estradiol), porque los niveles de FSH
aumentan y los de estradiol disminuyen cuando se presenta la menopausia

. Tirotropina (TSH), porque una tiroides con baja actividad (hipotiroidismo) puede causar
sintomas parecidos a los de la menopausia.

Se observa también, que haya una mayor liberacion de adrenalina en el organismo, lo que
conduce a problemas digestivos como el estreflimiento y la inflamacion.®®

Por esto mismo, la nutricion juega un papel importante en esta etapa.

En cuanto a las necesidades energéticas en funcion de la edad, la FAO/OMS/UNU®
recomiendan:

— Mujeres entre 45-65 afios: (8,7 X peso teodrico)+829.

— Mujeres > 60 afios: (10,5 x peso tedrico) + 596.

Se estima que para la poblacién adulta, el consumo promedio de proteinas debe oscilar entre
0.8y 2 g de proteina por Kg y dia. Y asi, estar por el 10-15% de la ingesta energética total.
Este macronutriente juega un papel importante, ya que ayuda a mantener la masa muscular
y evitar la pérdida de rigidez y fuerza. Con los afios su requerimiento minimo aumenta, siendo
1,2g x kg x dia.

En lo que refiere al consumo de grasas, no deberia superar el 30% de la ingesta energética
total.

Se recomienda hasta un 7% de los acidos grasos saturados, disminuyendo el consumo de
grasa de origen animal, seleccionando cortes de carne magros, lacteos descremados y las
grasas vegetales procedentes de coco, palma.

— Menos del 10% procederan de los acidos grasos poliinsaturados, incentivando el consumo
de pescado (ricos en omega 3) y aceites vegetales (oliva sobre todo, ya que contienen omega
9), asi como frutos secos, semillas (ej. Chia y lino que contienen omega 3).

Cabe destacar que para obtener los beneficios de las semillas, se deben activar previamente,

dejandose bajo agua durante 6 a 8 horas para luego escurrirlas o molerlas.
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Omega 3 (g) |calcio(mg)
semilla de chia 22,81 255

semilla de sésamo |0,36 131

Elaboracion propia

La ingesta diaria de colesterol no debe superar de media los 300 mg/dia.

Los hidratos de carbono normalmente son el macronutriente mas consumido en la dieta.
Deberian proporcionar al menos un 55-60% de las necesidades energéticas diarias y se
recomiendan los complejos (los cuales se caracterizan por ser cadenas mas largas y por
contener fibra, vitaminas, minerales) reduciendo los azucares simples.

-Asi mismo se aconseja el consumo de alimentos ricos en fibra, siendo recomendable el
consumo de 25-30 gr/dia, gran aliado en cuanto a la digestion y asimilacion de los alimentos.
Su regular consumo permite mantener una flora intestinal sana, previniendo el estrefliimiento
al incrementar el peso de las heces, colabora a disminuir el colesterol LDL y su lenta digestion
brinda mayor saciedad contribuyendo en la disminucidn del volumen de la ingesta para evitar
un posible sobrepeso.

En este periodo mencionado, minerales y vitaminas aumentan su necesidad, tal es caso del
calcio, que se afecta su absorcién y el riesgo de osteoporosis aumenta en posmenopausia.
La FAO recomienda 1200mg desde los 50 afios, reflejando entre un 20 y 30% mas sobre la
cantidad normal diaria para un adulto.

Entre sus funciones, ademas de mantener la integridad de la membrana celular y regular la
excitabilidad neuromuscular, es imprescindible para la formacion de los huesos, donde se
encuentra la mayor parte del calcio del cuerpo. Por efecto de la disminucion en la produccion
de estrdgenos, los niveles de acidez gastrica de las mujeres son bajos lo que impiden que el
intestino pueda absorber facilmente. Por lo tanto, es importante en la dieta la cantidad
suficiente para prevenir osteoporosis.

Los alimentos fuente de calcio son los lacteos y derivados (leche, yogurt, quesos), hortalizas
de hojas verdes, semilla sésamo, pescados como la sardina, salmén y legumbres como la
sojay los garbanzos.

Es importante el consumo adecuado de la vitamina D, también llamada hormona, sobre todo,
indicandose aun mas por la influencia en la absorcion de calcio. Su consumo diario
recomendado es de 600 Ul y los alimentos fuente son la leche fortificada, quesos, huevos,
pescados. Cabe destacar, que a su vez, la exposicion controlada al sol, favorece la

produccion de esta vitamina. (La OMS recomienda entre 10 y 30’ en horarios bajos de UV, 3
9
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veces por semana)

Por otro lado Las vitaminas C (hidrosoluble) y E (liposoluble) son antioxidantes que ayudan a
evitar la acumulacién de radicales libres, capaces de proteger o retardar el envejecimiento
celular.

El &cido Ascorbico estimula la produccién de colageno, crucial para el mantenimiento de los
huesos, piel, encias, dientes y cartilagos. Previene altos niveles de colesterol y ayuda al
correcto funcionamiento del sistema inmunolégico.

Los alimentos con alto contenido de vitamina C son mandarina, naranja, el kiwi, las frutillas,
el brécoli, la coliflor, los pimientos, la espinaca, tomate y el limén. Su recomendacién es mayor
a 75mg diarios y no hay limite de toxicidad.

Mientras que los alimentos fuente en vitamina E son aceites vegetales como el de trigo, girasol
y maiz, frutos secos como almendras, semilla de girasol, y las verduras de hoja verde como
espinaca, acelga y brdcoli.®La OMS recomienda 15mg diarios en adultos e indica que hay un
limite maximo de consumo, ya que por encima de 700mg diarios provoca toxicidad.

Los alimentos desde su industrializacion, han pasado de frescos a procesados y en la
actualidad, a ultraprocesados, en un continuo que va de la cocina a la fabrica y de la fabrica
al laboratorio. Pasan a ser mercancias mecanicamente producidas, conservadas (desde las
latas a la irradiacion) con la aplicacion de los ultimos conocimientos cientificos (fisicoquimicos
en la ingenieria y sociopsicoldgicos en el marketing), de manera de lograr, por lo menos
seguridad biologica, que estard garantizada por los sistemas expertos de la modernidad

(marcas, bromatologia, etc.).

Desarrollo de un producto adecuado a las necesidades nutricionales de la menopausia
Un producto constituye un vehiculo para entregar beneficios al consumidor, es aquello que se
ofrece en un mercado para la atencién, adquisicion, uso o consumo capaz de satisfacer
necesidades o deseos. En el proceso de desarrollo del mismo resulta Util considerar tres
factores. En primera instancia los motivos para lanzarlo, es decir identificar las necesidades
no satisfechas, segmentos de poblacion que no estén conformes con las ofertas actuales o
gue tengan un problema sin opciones viables para tratarlo, como lo es en este caso. Por otro,
el nivel o alcance de la novedad del producto tanto en el mercado como en la organizacion ya
gue los productos nuevos para el mundo son avances y generan un mercado totalmente
nuevo, modificando la conducta de los clientes. Y en tercer lugar el costo de oportunidad, lo
cual refiere a la pérdida de ganancias debido a una demora en el lanzamiento del producto y

el riesgo de desarrollo, es decir, el costo de introducir un producto pobremente desarrollado.
10
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Para que un nuevo producto tenga éxito debe ser lanzado en el mercado con criterio
anticipado, momento adecuado y con un plan de marketing correcto. La clave es crear una
ventaja competitiva que pueda mantenerse a largo plazo.

En marketing se debe vender un producto por los beneficios o atributos del mismo y no tanto
por sus caracteristicas o rasgos. Para el plan de lanzamiento de un producto se consideran
dos fases: la prueba de producto o de mercado y el anuncio con post presentacion. Es por
ello que se debe tener un plan de marketing completo. Antes de lanzar el producto al mercado
es necesario probarlo en algun nivel considerando la comprension de los entrevistados acerca
del producto, los atributos, ventajas y desventajas percibidas, las situaciones en las que seria
consumido, la frecuencia de consumo y los productos a los que podria reemplazar. Ello
permitiria refinar el producto, determinar la forma en que se deberia posicionar, sugerir
aspectos para el programa de marketing, identificar defectos y aportar informacién para
proceder con actuales o futuros desarrollos.

En lo que concierne al desarrollo del producto, cobra importancia el envase para su posterior
venta, ya que el mismo, lo protege y promueve su venta. Ademas, facilita su manipulacion,
provee valor reusable para el consumidor, satisface los requerimientos legales y mantiene se
costo tan bajo como sea posible.

Dentro de los requerimientos legales se encuentra el rotulado nutricional. Segun el
Reglamento Técnico MERCOSUR ® (46/03) es toda descripcion destinada a informar al
consumidor sobre las propiedades nutricionales de un alimento. El mismo debera contener la
declaraciéon del valor energético expresado en kilocalorias y su composicidbn quimica
porcentual (de hidratos de carbono, proteinas, grasas, etc. segun corresponda) asi como
también la declaracion de propiedades nutricionales (toda la informacién complementaria).
Las etiquetas de los productos deben informar segun el CAA el nombre del producto, su
denominacion especifica con caracteres de buen tamafo, realce y visibilidad, datos del
elaborador, del lote al que pertenece, identificacion del origen, contenido neto en la unidad
correspondiente, lista de ingredientes con los que fue elaborado segun el orden decreciente
de sus proporciones, fecha de vencimiento, indicaciones de conservacion e instrucciones de
preparacion.

Dentro del Cadigo Alimentario Argentino (C.A.A.)(", en el Capitulo IX: “Alimentos Farinaceos-
cereales, harinas y derivados”, bajo el titulo: “Galletas, galletitas y facturas de panaderia”, que
comprende los articulos 760, 760 bis, 762 y 766, se considera a los productos batidos y se
menciona la lista de aditivos alimentarios permitidos para estos alimentos.

Se trata de las vainillas, magdalenas, piononos, muffins, bizcochuelos, budines, biscuits (o
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bizcochos), sus diferentes variedades y productos mas estrechamente relacionados, que la
vigésima segunda edicién del diccionario de la Real Academia Espafiola, define del siguiente
modo:

Magdalena (también madalena) bollo pequefio, hecho y presentado en molde de papel rizado,
con los mismos ingredientes que el bizcocho en distintas proporciones. Su nombre alude
posiblemente a Madeleine Paumier, cocinera francesa a quien se atribuye su creacion.

Los productos de pasteleria son alimentos elaborados con cereales, lacteos, huevos, azlcar,
grasa e ingredientes muy variados. Emplean harinas de trigo blancas. Son altos en grasa
saturada y como consecuencia contienen: menos fibra dietética (a excepcion de los pasteles
integrales o con elevado contenido en pasas, avellanas, sésamo, o similares); menos almidon,
pero mas azUcares simples, minerales y vitaminas en cantidad variable, depende de los
ingredientes empleados.

Como especifica el Cbédigo Alimentario Argentino, para el desarrollo de un producto debe
disefiarse un envase a contener alimentos acondicionados desde el momento de la
fabricacion, con la finalidad de protegerlo hasta el momento de su uso por el consumidor de
agentes externos de alteracién y contaminacién asi como de la adulteracion. Deberan ser
bromatolégicamente aptos.

Un alimento funcional se lo define por La ADA (American Dietetic Association)® como
alimentos que tienen potencialmente un efecto beneficioso en la salud cuando se consumen
como parte de una dieta variada en forma regular y a niveles efectivos, incluidos los alimentos

fortificados, enriquecidos o mejorados.

Tabla N° 1: Categorias de Alimentos Funcionales (ADA)

Alimentos Alimentos no modificados

Convencionales

Alimentos Alimentos fortificados, enriquecidos o mejorados
Modificados

Alimentos Alimentos formulados para ser

Medicinales consumidos o administrados bajo

supervision médica
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usos dietéticos

especiales

Alimentos

infantiles,
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hipoalergénicos  (ej.

Alimentos libres de gluten y libres en lactosa) y

alimentos que se ofrecen para descenso de peso

Fuente: Position of the American Diabetic Association: Funcional foods. J.
Am Diet Assoc. 2009; 109-.735-746
En el desarrollo del Muffin se busc6 conformar un alimento multibenéfico para la etapa de

menopausia.

Se lo puede denominar funcional al producto, ya que se ha mejorado su composicion y valor

nutricional en comparacion a los muffin de mercado actual. Se endulz6 con stevia,

confrontando al azucar refinado que contienen los comunes. Se le afiadié maca y arandanos

con el fin de brindar antioxidantes, haciéndolo un producto mas completo. Ademas, mejorando

el perfil lipidico, incorporando omega 3 mediante la adicion de semillas de chia y

reemplazando la manteca por yema (ver cuadro a continuacion)

Comparativo en nutrientes,

minerales vy

vitaminas

yema de

huevo manteca
Grasas saturadas |20,33g 50,49
Grasas poli
saturadas 10,329 3,019
Grasas mono
saturadas 23,379 23,439
Grasas trans 0 3,3mg
Hierro 9,56mg 0,2mg
Calcio 289mg 24mg
Vitamina D 417mg 0
Zinc 7,73mg 0,09mg
Vitamina B12 5,12mg 0,17mg

(fuente: USDA)®)
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No es habitual encontrar magdalenas con rico contenido de fibra, por lo cual este producto se
destacaria también por su porcion de fibra alimentaria que aportaria a la dieta (4,29)

La denominacion de fuente, es en aquel o aquellos alimentos que poseen un principio nutritivo
en mayor cantidad. Ademas, deberan ser de consumo habitual, responder a los gustos,
habitos y costumbres de la poblacién, ser de facil adquisicion y, su incorporacion en la
alimentacion, debe asegurar el aporte del principio nutritivo en cantidades adecuadas.

La indicacion Alimento Dietético o Alimento para Regimenes Especiales podra figurar en el
rotulado. Cuando el producto contenga edulcorantes no nutritivos dicha indicacion sera
obligatoria y debera figurar en el r6tulo principal de acuerdo a las exigencias del Articulo 1349.
(Res 305, 26.03.93) (CAA, 2013).

Para el calculo del valor energético se considerara el siguiente aporte: lipidos, 9 kcal por
gramo;; hidratos de carbono, 4 kcal por gramo; proteinas, 4 kcal por gramo(CAA, 2013).

” o«

Rotulado con “bajo en..” Fuente de..” “rico en..”

Articulo 1° — Sustitiyase el articulo 235 quinto del Codigo Alimentario Argentino el que
quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 235 quinto: Incorporacion de la
Resolucion GMC Resolucién Mercado Comun N° 01/12, Reglamento Técnico MERCOSUR
sobre “Informacién  Nutricional Complementaria (Declaraciones de Propiedades
Nutricionales)”.

El presente Reglamento Técnico se aplicara a la Informacion Nutricional Complementaria
(INC) contenida en los rétulos, de los alimentos envasados que se produzcan y comercialicen
en el territorio de los Estados Partes del MERCOSUR, al comercio entre ellos y a las
importaciones extrazona, envasados en ausencia del cliente, listos para ofrecerlos a los

consumidores.

ATRIBUTO TERMINOS AUTORIZADOS

Bajo Espanol: Bajo..., leve..., ligero..., pobre..., liviano...

No contiene Esparfiol: No contiene, libre de..., cero (0 6 0%)..., sin..., exento de...
no aporta..., free..., zero...
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Alto contenido Espanol: Alto contenido, rico en..., alto tenor....

Fuente Espafol: Fuente de..., con..., contiene...

Muy bajo Espafol: Muy bajo....

Sin adicién Espanol: Sin adicion de..., sin...adicionado/a, sin agregado de..., sin

....agregada/o

GRASAS TRANS

ATRIBUTO CONDICIONES
No contiene mas de 0,1 g de Por 100 g o 100 ml para platos preparados
grasas trans y segun corresponda

No

contiene Por porcién
Cumple con las condiciones establecidas para el atributo “bajo contenido” en
grasas saturadas

PROTEINAS

ATRIBUTO |CONDICIONES

Contiene al menos 6 g de Por 100 g o 100 ml en platos preparados segun
proteinas y corresponda
Fuente

Por porcién
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Las cantidades de aminoacidos esenciales del alimento cumplen con las

condiciones establecidas en la Tabla I.

Alto

contenido

Contiene al menos 12 g de

proteinas y

Por 100 g o0 100 ml en platos preparados segun
corresponda

Por porcion

Las cantidades de aminoacidos esenciales del alimento cumplen con las

condiciones establecidas en la Tabla I.

FIBRA ALIMENTARIA (*)

ATRIBUTO |CONDICIONES

Contiene al menos 3 g de |Por 100 g o 100 ml en platos preparados segun
Fuente fibra corresponda

Contiene al menos 2,5 g de Por porcion

fibra

Contiene al menos 6 g de |por 100 g o 100 ml en platos preparados segun
Alto fibra corresponda
contenido

fibra

Contiene al menos 5 g de Por porcion

VITAMINAS Y MINERALES

ATRIBUTO

CONDICIONES
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Contiene al menos 15 % de Por 100 g o 100 ml en platos preparados segun

Fuente la IDR corresponda

Por porcién

Contiene al menos 30 % de Por 100 g o 100 ml en platos preparados segun

Alto la IDR corresponda

contenido

Por porcion

Fuente: ANMAT, ALIMENTOS CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO, CAPITULO V(0

Material y métodos

Principales componentes de los “Muffin de Algarroba”

Harina de algarroba

La incorporacion de harina de algarroba reemplazando la harina blanca comun, ofrece
beneficios nutricionales ademas de darle un sabor distintivo y color oscuro pardo, asemejando
al chocolate.

Contiene taninos, los cual son compuestos fendlicos que poseen propiedades astringentes y
antiinflamatorias. Ademas, tienen accion antioxidante que protegen a las células ante los
radicales libres y permiten reducir el riesgo de enfermedades degenerativas. Es muy rica en
mucilagos, el cual es una clase de fibra soluble que actian contra las inflamaciones de las
mucosas, previniendo las afecciones digestivas. Es libre de gluten y presenta azucares

naturales (fructuosa, glucosa y sacarosa) entre 40 y un 50%. Es de bajo indice glucémico.(V

Avena

La avena fue elegida por encima de las harinas refinadas blancas. En su estado mas natural,

como es la “gruesa o tradicional”. Antes de incorporarlo en la masa, se muele en un molinillo

para quedar en particulas similar a la harina.

Nutricionalmente la avena es muy completa y supera a otros cereales mas populares por su

aporte de proteinas, vitaminas y minerales.

Se caracteriza porque en 100g de producto, contiene 13g de proteinas, 10g de fibra
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alimentaria y buena proporcion de minerales como zinc (3,64mg) hierro (4,25mg) y magnesio
(138mg).

Dentro de la fibra, tiene betaglucano que ayuda a disminuir el colesterol LDL, mejorando el
perfil lipidico

Su incorporacioén en el producto, le da cuerpo y crocantes.(1?

Leche descremada en polvo

La caracteristica de elegir leche en polvo es tener la misma calidad de alimento que en liquido
y aumentar el tiempo de conservacion. . Fuente de calcio y proteinas, aporta al muffin
multiples de vitaminas y minerales como hierro, zinc, vitaminas A, By D.

A pesar de no ser muy sabroso, no se distingue su sabor y por su alto valor nutritivo ayuda a
formar un producto muy saludable. Se seleccioné descremada para reducir la cantidad de

grasa saturada de origen animal(®

Semillas de sésamo y chia

La eleccién de semillas naturales es por la calidad de sus grasas, aportando buen perfil
lipidico, que ademas, contiene elevada cantidad de calcio (630mg aprox. en 100gr de chia)4
, fibra total (27g aprox. en 100gr.) y resalta su sabor al ser tostadas.

Su consumo regular es indispensable para un buen funcionamiento de nuestro organismo, ya
gue ayudara a evitar enfermedades como las cardiovasculares, donde reduce el nivel de
colesterol y de triglicéridos en la sangre, conllevando menor presion arterial y bajando el
riesgo de sufrir infartos.

Si bien solamente se usa 10g en el desarrollo por muffin, aporta suficientes grasas omega 3,
vitamina E vy fibra, tanto soluble como insoluble, beneficiando la flora intestinal.

Cabe destacar, que las semillas en su estado natural, contiene inhibidores enziméticos, los
cuales no permiten obtener de ellas completamente sus beneficios.

Por ello, hay que “activarlas”, ya que sin hacerlo, la semilla actia como fibra y de esta manera

perjudica al calcio en su absorcion.

Huevos

Un huevo de tamafio medio contiene unos 200 mg de colesterol, localizados
fundamentalmente en la yema. Aungue el colesterol dietético tiene una influencia pequefia en
los niveles de colesterol séricos, por su contenido en colesterol el huevo se ha eliminado o

limitado, erroneamente, de la dieta de las personas que necesitan controlar sus lipidos
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sanguineos. Recientes estudios concluyen que el consumo de huevo no se asocia a un mayor
riesgo de enfermedad coronaria, y no supone un mayor riesgo e incluso puede ser un factor

protector (9,

Las grasas son necesarias en la dieta de cualquier individuo, ya que aportan energia y son
vehiculo de numerosos nutrientes esenciales.

En este sentido, el huevo tiene un perfil de acidos grasos muy favorable desde el punto de
vista cardiovascular, ya que predominan los &cidos grasos mono y poliinsaturados frente a los
saturados.

Por las proteinas que aporta y su elevada calidad, el huevo siempre ha sido bien valorado.
Dos huevos de tamafio medio (equivalente a 100 g de porcion comestible) proporcionan
proteina suficiente para cubrir mas de un 30% de las ingestas recomendadas (IR) de proteinas
de un adulto medio. La proteina del huevo contiene todos los aminoacidos esenciales, por lo
gue durante muchos afios ha sido considerada la proteina de mejor calidad con la que se

comparaban el resto de alimentos.®

Stevia

La Steviarebaudiana es una herbacea perenne nativa de las regiones subtropicales y
tropicales sudamericanas cuyas hojas contienen glucésidos de alto poder endulzante,
carentes de calorias y aptos para el consumo humano, cualidades que la han convertido en
una alternativa al consumo de azucar de cafa y de edulcorantes artificiales.

La Stevia esta siendo progresivamente utilizada en productos de reposteria para la fabricacion
de distintos tipos de dulces y postres, en bebidas gaseosas, jugos en botella, polvos
ensobrados, helados, yogures, etc. Se le atribuyen numerosas cualidades desde el punto de
vista culinario, ya que puede emplearse en preparaciones debido a que soporta altas
temperaturas; no fermenta y es un potenciador del sabor. La gran versatilidad del producto
permite que el endulzante sea apropiado para dietas hipocaldricas. Su forma natural resulta
15 veces mas dulce que el azicar de mesa y su extracto es de 100 a 300 veces mas
endulzante.

Segun estudios, no aporta kilocalorias y por su mencionado poder endulzante es un aditivo
ideal para este tipo de alimentos(*’)

Maca

La maca es una planta que crece en el centro del Peru en las altas mesetas de la cordillera
de los Andes. Se ha cultivado como una hortaliza en esta area por lo menos por 3000 afios.

Es un pariente del rdbano y tiene un olor similar a caramelo de azucar con mantequilla. Su
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raiz se utiliza para hacer las medicinas.

La Maca por su alto contenido de aminoacidos, vitaminas, minerales, carbohidratos, fibras,
etc, es considerada como un alimento superior, saludable, energético, reconstituyente,
vigorizante y estimulante natural, apto para ser consumido por sin restriccién de indole etario.
Entre tantos beneficios, los siguientes son los mas sobresalientes:

Actla como un antioxidante, por su elevada cantidad de acido ascorbico y se resalta su alto
contenido de hierro(ver cuadro siguiente).

También, su consumo esta demostrado que aumenta los niveles de estradiol, hormona que

baja su produccién en la menopausia aumenta el libido, mejorando la funcién sexual (*8)

Maca Idr
Kcal 325 |16%
carbihidratos
(9) 71,4 |24%

proteinas (g) |14,3 |29%

Grasas totales

(9) 3,6 |5%
Colesterolmg |0 -
Fibra (g) 7,1 [29%

Calcio (mg) 250 |25%
Hierro (mg) 14,8 |82%
Sodio (mg) 17,4 |1 2%

Potasio (mg) |2000 |57%

Vitamina C

(mg) 285 | 475%
Vit b2 0,4 |21%
Vit b3 57 |29%
Vit b6 1.1 [57%
(USDA)

Su inclusién, se debe a todos estos beneficios que se le adjudican, aportando al producto un

valor nutricional agregado.

Arandano
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El fruto del arandano es una baya pequefia, de color azul la cual contiene multiples beneficios
para la salud, ya que:

Es antiinflamatorio por su gran cantidad de antioxidantes, uno de los mas importantes son las
proantocianidinas. De esta manera, reducen algunas patologias, puesto que la inflamacion es
una de las causas mas comunes de las enfermedades como la rigidez o dolor muscular, o la
fibromialgia

Contiene acido galico y resveratrol, dos compuestos importantes que ayudar a reducir la
oxidacion celular, mediante la eliminacion de radicales libres

El 4&cido galico juega un papel muy importante en cuanto a la funcién neuronal, previendo el
deterioro cognitivo y el desarrollo de ciertas enfermedades degenerativas como el Alzheimer y
el Parkinson.

Aumentan la sintesis hepética de colesterol HDL e inhiben la formacién de colesterol LDL.
Contribuye a disminuir y regular la presion arterial, en gran parte porque provocan un mayor
flujo de antioxidantes y nutrientes en el organismo, lo que previene la acumulacion de
colesterol, y generalmente esto ayuda al cuerpo a funcionar mejor.

Los alimentos elegidos para el desarrollo del producto final, tienen en comudn ser naturales,
evitar los carbohidratos simples, incorporar proteina de alto valor biolégico, contener
antioxidantes muy variados en casi todos los ingredientes (algarroba, avena, maca, semillas

y arandanos) y brindar buena proporcion de fibra alimentaria.
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Patologias a prevenir

Obesidad y sobrepeso

El sobrepeso y la obesidad se definen como una acumulacion anormal o excesiva de grasa
gue puede ser perjudicial para la salud.

Los cambios endocrinos producidos durante la transicion peri menopausica, se asocian al
aumento de grasa a nivel central androide o abdominal-visceral y las hormonas sexuales
femeninas desempefian un papel fundamental en la localizaciéon de la masa grasa, ya que
actuan por un lado sobre el aumento de la actividad de la lipoproteinlipasa (enzima mediadora
en la lipogénesis que se encuentra localizada especificamente a nivel de la grasa femoro-
glutea, siendo la encargada do captar los triglicéridos circulantes y almacenados a este nivel).
Los estrégenos promueven la sintesis de leptina, hormona producida por el tejido graso y
secretada hacia el torrente sanguineo con alto poder catabdlico, efecto anoréxico modulando
la ingesta de alimentos, y por consiguiente el balance energético.

Ademas, se caracteriza por una disminucion de la actividad de la lipoproteinlipasa a la mitad,
perdiéndose asi la especificidad regional de !a distribucion grasa. Esto lleva a una disminucion
de los niveles de leptina aumentando paralelamente el apetito y reduciéndose el gasto
energético. Esta modificacion en la distribucion de grasa seria el principal factor determinante
del aumento de riesgo metabdlico y cardiovascular, el cual también guarda una relacion
directa con el indice de Masa Corporal (IMC).

Dicho indicador, relaciona el peso y la talla que se utiliza frecuentemente para identificar el
sobrepeso y la obesidad. Se calcula dividiendo el peso de una persona en kilos por el
cuadrado de su talla en metros (kg/m2).

En el caso de los adultos, la OMS define el sobrepeso y la obesidad como se indica a
continuacion:

Sobrepeso: IMC igual o superior a 25.

Obesidad: IMC igual o superior a 30.

Generalmente en la mayoria de las mujeres tras la menopausia, se produce un aumento lento
y progresivo de peso, ganando en promedio, segun investigadores como Wing o Bltimel,

aproximadamente 0,8 Kg/afio durante esta etapa (9

Riesgo cardiovascular y dislipemias
Una vez que la mujer llega a la menopausia, el riesgo de prevalencia aumenta

progresivamente. Su incidencia aumenta con la edad y aun mas en las mujeres
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posmenopausicas donde se perdio la proteccion estrogénica y la incidencia puede ser mayor.
Un posible sobrepeso u obesidad provocaria un aumento de grasa intraabdominal y aparejado
al cambio de distribucién anteriormente explicado, aumenta el riesgo metabdlico y
cardiovascular.

El desbalance hormonal ya analizado y la alta tasa de recambio que sufren los adipocitos
intraabdominales, determinan altos niveles de &cidos grasos libres circulantes, pudiendo
provocar lipotoxicidad.

Cabe destacar también, que la menor incidencia de infarto de miocardio y de angina de pecho
gue tiene la mujer con respecto al hombre antes de la menopausia se iguala después de esta.
La disminucion de los estrogenos en sangre produce un cambio en el metabolismo de las
grasas que conlleva un aumento del colesterol total con una disminucién del colesterol HDL

y un aumento del LDL, por lo que se favorece la arteriosclerosis. (%)

Osteoporosis

La osteoporosis es un trastorno esquelético, caracterizado por baja densidad mineral 0sea,
fragilidad del hueso y alto riesgo de fracturas espontaneas. Su etiologia comprende dos tipos
de osteoporosis, tipo | 0 asociada a la menopausia, y tipo Il o asociada a la edad.

En los factores de riesgo de osteoporosis y fracturas, se puede resaltar el sexo, edad, etnia,
menopausia precoz, deficiencia de estrégenos en la pre menopausia, delgadez, historia de
fracturas previas por trauma leve, antecedentes familiares, sedentarismo, tabaco, alto
recambio dseo, y corticoides (Schurman L. et al, 2012)@b

Otros factores de riesgo relacionados a la disminucion de la densidad mineral Osea
comprenden enfermedades y habitos, asi como algunos farmacos (Schurman L. et al, 2012).
Las mas comunes son:

Trastorno de la conducta alimentaria, osteomalacia, hipertiroidismo, hipogonadismo,
hiperprolactinemia con trastornos del ciclo menstrual, insuficiencia renal cronica, sindrome de
malabsorcién y diabetes tipo 1.(22)

Los lineamientos de estilo de vida, ingesta adecuada de calcio, niveles aceptables de vitamina
D y actividad fisica aplicables a la poblacién en general constituyen una recomendacién para

la prevencién de fracturas 6seas en pacientes con alto riesgo de sufrirlas.

Estrefiimiento
El estrefimiento es un sintoma, no una enfermedad.

Los individuos afectados tienen percepciones distintas de los sintomas. Algunos ven el
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estrefiimiento como una necesidad de realizar un esfuerzo (52%), para otros representa la
eliminacion de materias duras (44%) o la imposibilidad de defecar cuando se desea (34%) o
defecar de forma infrecuente (33%).

El punto de vista clinico:

Existe estrefiimiento si los pacientes que no toman laxantes presentan al menos 2 de los
puntos siguientes en un periodo de 12 semanas en los ultimos 12 meses. (Criterios ROMA-
I):

a. Menos de 3 deposiciones por semana

b. Defecacion dura en mas del 25% de las deposiciones, sensacion de evacuacion incompleta
en mas del 25% de las deposiciones

c. Esfuerzo excesivo en mas del 25% de las deposiciones

d. La necesidad de manipulacién digital para facilitar la evacuacion

La causa principal mas frecuente del estrefiimiento es una alimentacion inadecuada, pobre
en fibra, o liquido.

Las personas mayores estan expuestas 5 veces mas que los jovenes a desarrollar
estreflimiento. En la mayoria de los casos esto se debe a factores dietéticos, falta de ejercicio,
uso de farmacos y malos habitos intestinales. 3

Siendo el tracto intestinal, el sitio donde la mayoria de los nutrientes de absorben, es

importante contribuir a su normal funcionamiento.
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Justificacién

En Argentina la oferta de alimentos dirigidos a mujeres en la etapa menopadusica, es escasa
o directamente nula en los canales de ventas masivos como super e hipermercados.

En cambio, si hay gran oferta de snacks o productos dentro de los patrones alimentarios
argentinos, industrializados, con elevada grasa saturada o azucares, de bajo costo y muy
publicitados.

Entonces, el presente trabajo propone el desarrollo de un muffin adecuado a las necesidades
nutricionales de la mujer a partir de ese periodo, momento en el que los requerimientos de
determinados nutrientes se incrementa.

La eleccion de un snack panificado se debe al elevado consumo de ese tipo de alimentos y
gue puede ser incorporado en desayuno, colacion, merienda o postre.

Ademas, se confrontara con productos de similares caracteristicas, para comparar principales
nutrientes.

Finalmente se evaluara su aceptabliad en cuanto a aspecto, aroma, color, marca, packaging

Yy envase.
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Objetivo General

Desarrollar un muffin de algarroba rico en proteina, fibra y calcio para mujeres menopausicas.

Objetivos Especificos

- Analizar y comparar la composicion nutricional del producto con otros productos

similares del actual mercado
- Evaluar la aceptabilidad de las caracteristicas en cuanto aspecto, color y aroma.
- Disefiar packaging atractivo
- Establecer posibles nombres de la marca

- Evaluar la aceptabilidad del packaging, marca y envase apropiado para el transporte y

conservacion

Disefio Metodolégico. Tipo de estudio y disefio general:

Desarrollo de producto. Se realizara un estudio observacional transversal descriptivo.

Poblacién y muestra:

Mujeres que habiten sobre la calle Paysandu entre las calles Aranguren y Méndez del barrio
de Flores.

Cabe aclarar que las unidades de andlisis son mujeres que viven en el mismo edificio del autor
de la tesis y por motivos éticos no se consigna la direccion exacta

(Se recurrié6 a dicha estrategia ya que no se puede concurrir a establecimientos donde
concurre dicha poblacion, esto se vio afectado por causa del aislamiento social vigente)

Técnica de muestreo:

No probabilistico por conveniencia.

Criterios de inclusion:

Mujeres cuya edad se encuentre comprendida entre 45 a 65 afios

Criterios de exclusion:

Mujeres que presentaron alteraciones visuales y de olfato
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Definicion operacional de las variables:

Variable 1:

Valor nutritivo: Se estimara la Composicién quimica, cantidad de hidratos de carbono,
proteinas y grasas, acidos grasos, fibra dietética, calcio, sodio y densidad calérica en 100 gr.
de producto, y por porcién de producto (60 gr).

Los datos resultantes se evaluaran y también se confrontaran con los rétulos de algunos

productos similares en el mercado.

Variable 2:
Edad: tiempo transcurrido hasta el momento de la encuesta desde el nacimiento de una

persona.

Variable 3:

Caracteristicas segun: el aspecto, aroma y color.

~ 3.1Aspecto: se evalla a través de los 6rganos de la vision. Los rayos de luz entran al ojo
por la pupila, son concentrados por la cornea y el cristalino para formar una imagen en la
retina o capa interna, la cual contiene células sensibles a la luz (conos y bastones) que
transforman la imagen en un conjunto 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.
~ 3.2Aroma: se percibe olfateando el producto donde las sustancias volatiles odorificas

llegan al area olfatoria.

~ 3.3El Color se evallua 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 cromatico llegan a la retina
y producen la sensacién de color. Cada color se define mediante tres parametros: claridad (va
del negro al blanco), tono (color propiamente dicho) y saturacién (matices del tono dada la

mayor o menor intensidad del color).

Escala hedonica: el catador clasifica su sensacion personal en una escala de 5 puntos (desde
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gusta mucho hasta desagrada mucho).
Indicar preferencia del producto:

5- Gusta mucho

4- Gusta ligeramente

3- Ni gusta, ni disgusta

2- Desagrada ligeramente

1- Desagrada mucho

Se considerara aceptable, superando los 4 puntos

Variable 4:

~

~ Disefo y aceptabilidad de la Marca:

Personalidad o identidad de un producto, derivada de la percepcién 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.

Se le presentaran 3 nombres diferentes para la misma y ademas de elegir una, se haran 3

preguntas cerradas que serviran para evaluar la aceptacion.

Variable 5:

~ Disefio y aceptabilidad del Packaging

Aguel que se adapta a la linea de produccién, promueve lo vende, aumenta la densidad,
ofrece el valor reusable para el consumidor, satisface los requerimientos legales manteniendo
el costo lo mas bajo posible y dandole su propia identidad.

Se presentaran tres modelos de packaging diferentes y se establecera cual de ellos resulta
mas elegido. Posteriormente se le hara una pregunta cerrada, la cual se tomarda para evaluar

la aceptacion.

Variable 6:

~ Aceptabilidad del envase
Es el material que acoge directamente al producto. Su funcion es guardar, proteger y
conservar el producto; también facilita su manejo y comercializacion.

El envase elegido para la presentacion final del producto es una bolsa de polipropileno, con
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sellado al vacio para conservar las caracteristicas organolépticas del producto, que facilite el
uso del producto y que permita contenerlo en éptimas condiciones.

Se considerard aceptado si los individuos responden de forma afirmativa a las preguntas
cerradas correspondientes.

Variable 7:

~ Opinién general del producto
Valoracion global sobre el producto evaluado mediante una escala hedonica: el catador lo
clasificara en una escala de 5 puntos (desde gusta mucho hasta desagrada mucho).
Indicar preferencia del producto:
5- Gusta mucho
4- Gusta ligeramente
3- Ni gusta, ni disgusta
2- Desagrada ligeramente

1- Desagrada mucho

Se considerara aceptable, superando los 4 puntos

(Sobre los anexos estara mas detallado por el diccionario de variables. Ver anexo 4)
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Procedimientos para la recoleccion de informacion, instrumentos a utilizar vy métodos
para el control de |la calidad de los datos.

Garantizar los aspectos éticos
Para efectuar la prueba del producto elaborado, con el fin de evaluar su aceptabilidad de las

caracteristicas del producto en cuanto aspecto, aroma, color, marca, packaging y envase,
previamente, se realiz6 el consentimiento informado como la indica la declaracion de Helsinki
de la asociacion médica mundial (Anexo N° 2).

De esta manera, se respeta a todos los seres humanos protegiendo su salud y sus derechos
individuales. Por lo tanto, en el mismo se describen claramente los objetivos y propdésitos del
estudio, los beneficios futuros o posibles inconvenientes para los sujetos, la confidencialidad
de la informacion suministrada por los participantes, la garantia del reporte y entrega de los

resultados y su libertad de decision en base a ello.

Recoleccion de datos v evaluar |la aceptabilidad de las caracteristicas de aspecto,
aroma, color, packaging, marcay envase:

La recoleccion de datos se llevo a cabo en el Barrio de Flores, CABA, con una muestra de
veinte (20) mujeres.

Inicialmente se les explico la metodologia para responder la encuesta, donde el encuestador
le leia las consignas después de la observacién y asi realizar la evaluacién visual y olfativa

de las caracteristicas en cuanto a aspecto, aromay color.

Respecto a la evaluacién de la marca, se le nombraron las tres opciones diferentes para que
conteste la de mayor preferencia. Subsiguiente, para la del packaging y envase, se realizaron

preguntas cerradas.

Finalmente, mediante una escala heddnica, se evalud la opinién general de la encuestada.
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Procedimientos para elaboracion del producto:

Ensayo 1:

Para la primera aplicacion experimental del Muffin, se utilizé6 10gr de semillas de sésamo y
10gr de chia, las cuales antes de tostarlas, se las dej6é en remojo 8hs.

En un bol se colocaron 2 claras y se los batié en batidora eléctrica por 2 minutos. A ésta
preparaciéon se le adicion6 25gr de leche en polvo, 50gr harina de algarroba y en igual
proporcibn avena agitando constantemente, incorporando alternativamente cantidad
suficiente de agua gasificada y aireando en forma constante. Luego se incorporaron 3ml de
sucralosa liquida ,10g de maca, 5 unidades de arandanos frescos y las semillas tostadas
incorporando en forma envolvente.

Se procedio al precalentado de horno a 180°.Se trasvas6 mezcla en placa de teflon de forma
preestablecida / conveniente para estandarizar el producto deseado. Y se someti6 a fuente
de calor el preparado por 20 minutos a temperatura de 240°.Posterior a dicho lapso el
resultado obtenido fue un producto de textura gomosa y de poca elasticidad, sabor metalico
y amargo. Color similar al chocolate negro, tendiente al rojizo con brillo.

No obteniéndose por este medio el Muffin deseado se procedié a un nuevo intento
experimental.

Se realiz6 la segunda aplicacion experimental, en la cual se agrego al producto la yema del
huevo. Ademas, se modifico la elaboracion de la masa madre en donde sometimos al batido
y separado de las claras que en esta oportunidad fueron aireadas, en forma y estilo “punto
nieve” e incorporadas al preparado, al final de la mezcla. El batido incorpora “aire” a la
preparacion, produciendo sensacion de esponjosidad, resultando agradable
organolépticamente. Los restantes pasos en la preparacion no sufrieron modificaciones con
respecto al primer intento experimental.

Se logré asi modificar la textura del producto alcanzando el punto deseado a tal efecto. En
cuanto al sabor debi6 efectuarse otra fase experimental ya que el sabor metélico seguia a

pesar de lograr la textura planteada.

Ensayo 2:

Por altimo, se realizé el tercer intento experimental. Se procedié a reemplazar 3ml de stevia
por la sucralosa siguiendo el procedimiento del intento experimental nimero 2.

Ademas, se le incorporo limén en polvo para darle un realce de sabor y distintivo.

A La textura ya lograda, se pudo obtener el sabor que en esta oportunidad resultaron los
31



esperados.

Con estas muestras se realizd la encuesta.

Ingredientes para 4u:
2 huevos (1009)

65ml soda

3 cucharadas soperas harina algarroba (60g)

2 cucharadas soperas de avena tradicional (409)

10 unidades de arandanos (209)

1 cucharada sopera de leche descremada en polvo (209)
1 cucharada sopera de maca en polvo (209)

2 cucharaditas de semillas de sésamo (10g)

2 cucharaditas de semillas de chia (10g9)

1 cucharadita de limoén en polvo (59)

1 cucharadita de esencia de vainilla (5ml)

2 cucharaditas de Stevia liquida (5ml)

Flujo de elaboracidn

IS REDIEMTES

HUEVDE |

SEPARACICN
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Resultados

Por la nueva reglamentacion en donde se prohibe la prueba de aceptabilidad del producto
segun la degustacion del sabor y textura, se propone, comparar el valor nutricional de las
diversas alternativas similares disponibles en el mercado y evaluar la aceptabilidad de las
caracteristicas segun aspecto, aroma y color ademas de todo lo relacionado con el packaging,
marca y envase a emplear para su comercializacion. El producto se puede contrastar con los

de actual mercado para comparar, sobre todo, la composicion nutricional.

Primero se compara en 100g de producto listo para consumir:

En 100g de producto MUFFIN Magdalena | Magdalena | Cereal Galletitas Chocoarroz
listo para consumir ALGARROBA | “VALENTE” | “BIMBO” | fel-fort | Frutigran salvado ddl
KCALORIAS 241,32 428 447.,8 436 405 360
HIDRATOS DE CARBONO(g) 30 52 56 68,18 63,15 46,42
(de los cuales azlcares) 59 27,29 32g 429 21g 28¢g
PROTEINAS(g) 12,33 55 4,2 3,81 11,05 3,75
GRASAS TOTALES(g) 8 22 23 14,1 14,8 17,85
Grasas saturadas 2 12 13 8 2,05 14,4
Grasas mono insaturadas 3,33 7 4,5 3,5 * *
Grasas poli instaturadas 1,66 2 2 1,8 * *
SAL(mQ) 0,2 0,78 1 0,3 0,263 0,32
FIBRA ALIMENTARIA(Q) 6,33 2 1,6 4 5,4 4,2
Calcio (mg) 270 - - - - 0
Densidad calorica (kcal/g) 2,4132 4,28 4478 | 4,36 4,05 3,6
Elaboracion propia segutn rétulos de cada producto

Se comparé con 2 marcas dominantes de magdalenas de sabor clasico (vainilla) disponibles
en el mercado, de larga trayectoria y con otras alternativas de snacks habituales como barrita
de cereal convencional, galletita y alfajor de arroz.

Los azucares simples se hacen notar en todo producto snack; en los comparados frente al
muffin, se observa mas de 20g. Mientras que el producto alcanza soélo 5g (provenientes de la
leche y arandanos)

El producto “muffin de algarroba” contiene sélo 8% de tenor graso, frente a las demas

madalenas que superan el 20% c/u y los snacks mas dell14%.
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Mirando el perfil lipidico, el muffin se caracteriza por tener baja proporcidén de grasa saturada,
la cual es la mas abundante en los demas productos comparados. Las magdalenas “Bimbo”
y “Valente” superan los 12% de dicha grasa. En tanto la barrita de cereal “Fel-Fort” contiene
8% y “Chocoarroz” 14%

Unicamente las galletitas “Frutigran” se destacan al igual que el producto desarrollado en 2%
La comparacion de sodio, se observa que las deméas magdalenas lo contienen muy elevado,
mientras que los demas snacks es insignificante la diferencia.

Si es notable la porcion de fibra que ofrece el muffin confrontado ante los demas productos
También se observa que los muffin de mercado no tienen calcio, mientras que el “muffin de
algarroba” aporta 270mg en 100g. (sin tomar en cuenta que es posible una absorcion menor

por la gran porcién de fibra que contiene)

En este caso, se hizo la comparacion por porcién:

. MUFFIN “Magdalena}, I\{I‘agdalerla Cereal fel- ?ratjli(iag:irt:r? chocoarroz
Por porcién ALG@EQR)OBA VﬁL(IZl;;’)E 1BUII\(II4BO(g)) fc(;;tzgl)u salz’;ggc; 3u [ ddl 1u (250)
KCALORIAS 142 103 179,12 96,04 153,99 90
ARBONO(G) 18,2 13 224 | 1502 | 24,01 | 11,61
(de los cuales azicares) 3 6,8 12,8 9,25 7,98 7
PROTEINAS(g) 7,8 1,8 1,68 0,84 4,20 0,94
GRASAS TOTALES(g) 4.2 49 9,2 3,11 5,63 4,46
Grasas saturadas 1,12 2,2 5,2 1,76 0,78 3,6
Grasas mono insaturadas 2 1,75 1,8 0,77 * *
Grasas poli instaturadas 1 0,5 0,8 0,40 * *
SAL(mg) 0,13 0,2 0,4 0,07 0,10 0,08
FIBRA ALIMENTARIA(g) 4,2 0,5 0,64 0,88 2,05 1,05
Calcio (mg) 178 - - 0 0,00 0
Densidad cal6rica 2,4132 4,12 4,478 |4,365238|4,052431 3,6
*No refiere datos en rétulos

Elaboracién propia segun rétulos

En el dltimo cuadro se observa que la porcion en cantidad de gramos de los productos
industrializados comparados, es baja, por ejemplo, una barrita de cereal o “Chocoarroz”
contienen 22g y 100kcal, sin embargo, la densidad calérica es muy alta y supera las 4kcal x
gramo.

Sabiendo que es dificil satisfacer el apetito con tan pocos gramos, conllevaria consumir mayor
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cantidad de porciones y por lo tanto méas calorias sin buen aporte nutricional.
En el actual mercado, se destaca la oferta de estos productos industrializados con el fin de

ser atractivos pero desenfocan la importancia del contenido de nutrientes

Resultados de las encuestas:

Variable de Edad:

En el gréfico N°1, Muestra que la distribucion de la encuesta fue un 60% entre 49 y 57 afios,

le sigue con 25% entre 58 y 65 y finaliza con 15% entre 40 y 48. (Ver tabla N°1 en Anexo N°3)

RANGO ETARIO

58-65
afnos

% '

5

Evaluacidon sequn Caracteristicas en cuanto Aspecto, aromay color:

En el grafico N° 2 se observa un resumen de la aceptabilidad de cada caracteristica sometida
a evaluacion. Se aprecia que tanto en Aroma como Aspecto alcanzaron un 80% mientras que
en color un 95% (Ver tabla N° 2,3 Y 4 en anexo N°3).
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ACEPTABILIDAD SEGUN CARACTERISTICAS
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En el grafico N°3, se observa que el 60% eligio “Allmuffin” como Marca mas representativa
del producto superando a “Algaffin” que obtuvo un 30% y “Muffal” un 10% de los votos

respectivamente. (Ver tabla N° 5 en anexo N°3).

MARCA ELEGIDA PARA
REPRESENTAR EL PRODUCTO

Algaffin 30%
Allmuffin 60%
Muffal .
0% 20% 40% 60% 80% 100%
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En el grafico N°4, se puede observar la aceptabilidad de la marca segun sus indicadores (facil
de pronunciar, representacion y memorizacion). Un 90% indic6 que era facil de pronunciar,
un 100% que la misma representaba al producto y un 65% sostuvo que la marca que eligio si

le resultaba facil de memorizar. (Ver tabla N°6,7 y 8 en anexo N°3).
Aceptabilidad de la Marca y sus indicadores

PRONUNCIACION REPRESENTACION _

En el gréfico N°5, se puede observar la eleccion del packaging y la aceptabilidad del indicador

segun el rétulo. La opcién A obtuvo la mayor cantidad de votos con un 45%. Mientras que el
90% considera que el rétulo suministra una informacion clara y facil de leer. (Ver tabla N°9 y

10 en anexo N°3).
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Aceptabilidad de los indicadores del Packaging

]

Practicidad
del rétulo

=2
o

Opcion C

Opcion B

Opcion A

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

En el grafico N°6, se puede observar la aceptabilidad del envase segun sus indicadores
(material, transporte y tamafio) evaluados. EI100% sostuvo que el tamafio es comodo, un
95% que facilita el transporte o utilizacién y el80% considera que el material es apropiado
para contener el producto en éptimas condiciones. (Ver tablas N°11-12-13 en anexo N°3).

Aceptabilidad de los indicadores del Envase
100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%

20%
0% (|

No Si No Si No Si

- Trasnsporte Tamano
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En el grafico N°7, se aprecia que el producto obtuvo la aceptabilidad general de 16 personas

sobre 20, que expresa un 80% del mismo.

Midiendo mediante la escala heddnica que va del 1 al 5, representa en un 4,3 de puntaje final

(ver tabla n°14, anexo n°3)

Aceptabilidad General del Producto

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%

40%

10% 10%
10%
0%
0% ] ]
Desagrada Desagrada Ni gusta, ni Gusta
mucho ligeramente disgusta ligeramente

40%

Gusta mucho
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Discusion

El trabajo realizado consisti6 en desarrollar un muffin multibenéfico para mujeres en etapa
menopausica y a su vez, comparar el producto resultante con magdalenas comercializadas a
gran nivel dentro del mercado actual. Estas, en general, no aportan buena proporcion de fibra ni
son ricas en proteinas, poseen alto tenor graso y elevados azucares simples. Ademas, se
evaluaron otros snacks consumidos masivamente, “Chocoarroz”, Barrita de Cereal "Fel-Fort" y
galletitas "Frutigran". Como resultado de dichas comparaciones, el muffin se destaca por
contener baja proporcion de azucares simples y grasas saturadas, mientras que es rica en
proteina, fibra y con buen aporte de calcio (este Gltimo no totalmente absorbido por accién de la
fibra). Su densidad calérica es un 50% menos que los productos antes mencionados.

El mercado muestra un vacio en este tipo de alimentos ante las necesidades nutricionales de las
mujeres. Si bien se observan productos catalogados como “saludables”, normalmente en las
dietéticas, la mayoria de ellos no poseen rotulo apropiado, donde so6lo informan marca y a veces
ingredientes, resultando dificil distinguir su calidad sin una composicién nutricional.

A raiz de la nueva reglamentacién, donde se prohibe la prueba de aceptabilidad del producto,
segun la degustacién del sabor y textura, se propuso evaluar su aceptabilidad de las
caracteristicas segun su aspecto, aroma y color y todo lo relacionado con el packaging, marcay
envase a emplear para posible comercializacion.

Esto refleja que la evaluacion es limitada, ya que para obtener un producto completamente
aceptado, deberia también contarse con una prueba organoléptica completa.

Otros aspectos a considerar, serian un analisis de laboratorio que confirmase la composicion
guimica del producto final (que debid inferirse por la estimacion de los ingredientes) y la
estimacion del costo del producto, para determinar el precio final incluyendo envase y packaging.
Por dltimo, la caducidad del producto propuesto, al ser artesanal, estd acotada a 6 dias a
temperatura ambiente desde su preparacion. En un futuro, podria considerarse el agregado de

conservantes para lograr que la misma se prolongue.
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Conclusién

Se logré elaborar un muffin de algarroba multibenéfico destinado a las mujeres en etapa
menopausica, donde se destaca una mejor composicion nutricional, en comparacion con
alimentos del mismo grupo y snacks masivamente consumidos.

Cabe enfatizar, que la apariencia de un alimento es lo primero ante la eleccion del mismo y si
bien, no fue evaluado totalmente el muffin como se deseaba (incluyendo sabor y textura) fue
productivo su test por la importancia de las variables evaluadas, aroma, aspecto y color. En
cuanto a la Marca, se eligid la mas representativa, “Allmuffin” y tanto el envase como el
packaging, también fueron aceptados mayoritariamente.

Por dltimo, es importante resaltar que el producto aqui presentado, cumple con las expectativas
inciales, resultando una idea novedosa, ya que productos para este ciclo biolégico no se
visualizan en el actual mercado y por ende, se puede abrir una puerta interesante al mismo.
Seria conveniente, sin embargo, hacer hincapié en determinar una evaluacion mas completa,

como anteriormente se menciond y estimar el costo final.
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Anexos

» Anexo N° 1: Evaluacidn del producto "Muffin de Algarroba"

N° de encuesta:

Fecha:
Edad:
o 45-51 Afos
o 52 -58 Afos
o 59 - 65 Afos

1. Frente a usted, hay un muffin, al cual se solicita por favor que luego de observar el
producto evalule : el aspecto, aroma y color, indicando con una X su consideracion al

respecto:

ASPECTO |AROMA |COLOR

1- Desagrada mucho

2- Desagrada ligeramente

3- Ni gusta, ni disgusta

4- Gusta ligeramente

5- Gusta mucho

2. De las siguientes posibles alternativas para el nombre de la marca del producto, indique

cual prefiere:

Muffal
Allmuffin
Algaffin

3. A partir del nombre seleccionado anteriormente, marque con un circulo la opcién que

corresponda segun su criterio:
a) ¢ El nombre le resulta de facil pronunciacion? Sl / NO
b) ¢ Considera que representa el producto? Sl / NO

c) ¢,Cree que le resulta facil de memorizar? Sl / NO
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4. A) En relacion al disefio del packaging seleccione la opcién que prefiera para el producto.

Informacién Nuticional
Tamafio de la porcién: 60g DR
KCAL 142,0) 7]
CARBOHIDRATOS (g) 182 §
De los cuales, azicares (@) 30 25|
FIBRA ALIMENTARIA () 42 17
PROTEINA (g) 74
GrasasTotales (g) 42 1 VITA SANA
a : &5 Grasas Saturadas (g) 112 2|
VITA SANA S e el i :
Grasas Poli instaturadas () 1 9
i Sodio (mg) 131 7
% rl) Calcio (mag) 178) 18]
M U Fﬁ n de “idr: Ingesta diaria recomendada en una dieta de 2000kcal

Ingredientes: Harina de algarroba, aven, leche en poivo,
huevo, semillas de sésamo y chia, arndanos, limon en polvo,

algarroba

FECHA DE ELABORACION:
fECHA DE VENCIMIENTO:

PESO NETO: 60g Conservar en un lugar PESSQ:ETO %‘" @

seco y fresco

b)

Fuente ¢
ldo Informacién Nutrcional
A Tamario de la porcion: 60g IDRY
KCAL 142,0| 7|
CARBOHIDRATOS (g) 182 6| A\ N

De los cuales, azicares (g) 3.0/ 25] ] ,’Z‘\,-,/p
FIBRA ALIMENTARIA (g) 42 17
PROTEINA (g) 78| 14]
GrasasTotales (g) 42| 7|
R Grasas Saturadas (o) 1,12] 2|
. Grasas Gl 2 4
M u m‘ n de Grasas Poli instaturadas (@) 1 2|
Sodio (mg) 131 7]
Calcio (mg) 178 18]

algarroba

“idr:Ingesta diaria recomendada en una ditta de 2000kcal
] A _\ Ingredientes: Harina de algarroba, avena, leche en polvo,
/ ’{” AL huevs, semillas de sésamo y chi, arandancs, limen en polvo,
macay stevia

fECHA DE ELABORACION:
FECHA DE VENCIMIENTO:

PESO NETO: ¢0g Conservar en un lugar ERONED ﬁ‘” @

6
seco y fresco %9

Informacion Nutricional
Tamafio de I porcién: 5_05 %dDR*|
KCAL 1220 7]
CARBOHIDRATOS (g) 182 o o7
- A
De los cuales, aziicares (g) 30 2 )
FIBRA ALIMENTARIA (g) 42 17 W&’ i,
PROTEINA () 74| 14 o
GrasasTotales (g) 42 7]
i Grasas Saturadas (g) 12| 2|
Mu Fﬁh de Grasas Monainsaturadas (g 2 4
Grasas Poli (g) 1 2]
a{gawoba Sodio (mg) 131 7]
Calcio (mg) 178 18]

“idr: Ingesta diaria recomendada en una dieta de 2000kcal
Ingredientes: Harina de algarroba, avens, leche en polvo,

P

’i/ \‘, huevo, semillas de sésamoy chia, arandanos, limon en polvo,
macay stevia

wh a”% fECHA DE ELABORACION:

FECHA DE VENCIMIENTO:

PESO NETO: €0g Conservar en un lugar PESSONETO @
seco y fresco 9 ."

b) Con respecto al packaging seleccionado:

¢,Considera que la informacién suministrada en el rétulo es clara y facil de leer?
o Sl

o NO

43



5. En relacién al envase observado:

Lucas Ignacio Caruso

a) ¢ Cree gue el material resulta apropiado para contener el producto en 6ptimas condiciones?

o Sl

o NO

b) ¢ Cree que facilita el transporte o utilizacion del producto?
o Sl

o NO

c) Con respecto al tamafio, ¢ Le resulta comodo?
o Sli

o NO

6. ¢Cual es su opinién general sobre el producto?

Opinion del producto

1- Desagrada mucho

2- Desagrada ligeramente

3- Ni gusta, ni disgusta

4- Gusta ligeramente

5- Gusta mucho

Muchas gracias por su participacion y predisposicion
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Anexo N° 2: Consentimiento Informado

Reparos Eticos:

Declaracién de consentimiento informado voluntario

Esta es una encuesta que realiza el alumno de nutricién de la facultad Fundacion H. Barcelo,
(Caruso, Lucas Ignacio DNI: 34750301), como parte de su trabajo final de investigacion. El
objetivo es evaluar la aceptabilidad de las caracteristicas respecto aroma aspecto y color de un
Muffin rico en fibras, calcio y proteinas. La informacion que el alumno provea, servira para evaluar
la posibilidad de ofrecer a futuro en el mercado una opcion saludable al consumidor.

Se garantizara el secreto estadistico y la confidencialidad exigidos por ley.

Por esta razon, le solicito su autorizacion para participar en este estudio, que consiste en indicar

la preferencia del producto segun aroma, color, aspecto, envase, marca y packaging.

La decision de participar en este estudio es voluntaria. Agradecemos desde ya su colaboracion.

Yo , habiendo sido informado y entendiendo los objetivos y

caracteristicas del estudio, acepto participar en la encuesta de evaluacion de las caracteristicas

admisibles del producto en cuestion.

Fecha: Firma
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Anexo N° 3: Tablas de Resultados

Tabla N°1: Rango Etario

Lucas Ignacio Caruso

F.A. %
40-48 afios 3 15%
49-57 anos 12 60%
58-66 afios S 25%
20 100%
Tabla N°2: Evaluacion segun Aspecto
F.A. %
1-Desagrada mucho 0 0%
2-Desagrada ligeramente 2 10%
3-Ni gusta, ni disgusta 2 10%
4-Gusta ligeramente 4 20%
5-Gusta mucho 12 60%
20 100%
Tabla N°3 Evaluaciéon segun Aroma
F.A. %
1-Desagrada mucho 0 0%
2-Desagrada ligeramente 1 5%
3-Ni gusta, ni disgusta 3 15%
4-Gusta ligeramente 5 25%
5-Gusta mucho 11 55%
20 100%
Tabla N°4: Evaluacion segun Color
F.A. %
1-Desagrada mucho 0 0%
2-Desagrada ligeramente 0 0%
3-Ni gusta, ni disgusta 1 5%
4-Gusta ligeramente 6 30%
5-Gusta mucho 13 65%
20 100%
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Tabla N°5 Seleccion de Marca
F.A. %
Muffal 2 10%
Allmuffin 12 60%
Algaffin 6 30%
20 100%
Tabla N°6: Pronunciacion de la marca
F.A. %
No 2 10%
Si 18 90%
20 100%
Tabla N°7: Representacion de la marca
F.A. %
No 0 0%
Si 20 100%
20 100%
Tabla N°8: Memorizacién de la marca
F.A. %
No 7 35%
Si 13 65%
20 100%
Tabla N°9: Seleccion del packaging
F.A. %
Opcion A 9 45%
Opcion B 6 30%
Opcion C 5 25%
20 100%

Tabla N°10: Rétulo claro y facil del packaging

F.A. %
No 2 10%
Si 18 90%
20 100%

Lucas Ignacio Caruso
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Tabla N°11: Aceptabilidad del material del envase

F.A. %
No 4 20%
Si 16 80%
20 100%

Tabla N°12: Aceptabilidad para el transporte segun el envase

F.A. %

No 1 5%
Si 19 95%
20 100%

Tabla N°13: Aceptabilidad del tamafio del envase

F.A. %
No 0 0%
Si 20 100%
20 100%

Tabla N°14: Aceptabilidad general del producto

F.A. %
1-Desagrada mucho 0 0%
2-Desagrada ligeramente 2 10%
3-Ni gusta, ni disgusta 2 10%
4-Gusta ligeramente 8 40%
5-Gusta mucho 8 40%

20 100%
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Anexo 4: Diccionario de Variables
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Diccionario de Variables

Nombre de la

Gusta ligeramente

Gusta mucho

Variable| variable Descripcion Valores
45-51 1
52-58 2
V2
Tiempo transcurrido hasta el momento de la
Edad encuesta desde el nacimiento de una persona. [59-65 3
V3 o . . =
Caracterissticas Propiedades de un producto alimenticio capaces
sensoariales evaluadas | de generar diversas impresiones en los sentidos.
Desagrada mucho 1
Desagrada ligeramentee 2
V3.1 Aspecto Se evalla a traves de los organos de la vision  |Ni gusta ni desgusta 3
Gusta ligeramente 4
Gusta mucho 5
Desagrada mucho 1
Se percibe olfateando el producto donde las  |Desagrada ligeramentee 2
V3.2 Aroma sustancias wléatiles odorfficas llegan al &rea  |Ni gusta ni desgusta 3
olfatoria. Gusta ligeramente 4
Gusta mucho 5
Desagrada mucho 1
Desagrada ligeramentee 2
V3.3 Color Se evallia a través de los 6rganos de la vision  |Ni gusta ni desgusta 3
Gusta ligeramente 4
Gusta mucho 5
Pref ia del b 4 tati Muftal L
referencia del nombre méas representativa para -
va.l el producto Allmufin 2
Algaffin 3
N 1
Marca ¢ Fécil pronunciacion? Si 2
No 1
V4.3 ¢ Representa la marca al producto? Si 2
i
L. . No 1
V4.4 ¢ Facil de memorizar? -
Si 2
Pref ia del Kagi tafi Opcion A 1
referencia del packaging mas representativo -
Vel ) para el prodcuto Onpcion B 2
Packaging Opcion C 3
) .- No 1
V5.2 ¢El rétulo es claro y facil de leer? si >
i
) . No 1
V6.1 ¢Material apropiado? -
Si 2
No 1
V6.2 Envase ¢ Facilita el transporte? si >
i
No 1
V6.3 ¢ Tamafio comodo? -
Si 2
Desagrada mucho 1
Desagrada ligeramentee 2
V7 Valoracién Global Evaluacién global del producto Ni gusta ni desgusta 3
4
5
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Anexo N° 5: Matriz datos

Variables

V3 ASPECTO- V5 V6

Unidades V2: AROMA-COLOR V4 MARCA PACKAGING ENVASE V7 GLOBAL
de analisis EDAD

R
<

N
<

w
<

=
<

N
<

I

V5.1 |V52 |V

i
<

N

Ual

Ua2

Ua3

Uad

Uab

Ua6

Ua7

Ua8

Ua9

Ual0

Uall

Ual2

Ual3

Ual4

Ual5

Ual6

Ual7

Ual8

Ual9

RN RP|lw|lRr|NMN O[R[N RP[RP|RP|RP|R[R[MN]W|Rr|RL|N
RPN W P P|IOINIWOIN|FP[NIP|IPIN®W®W|FL[DN|FP]|PFP
NN R[N NN N RN
RIN[Rr[NM|IN|INININMINdINMdM|N RN RN o
gl IdDMDOj OOl |lW| DDAl A | N|W|H>|P>

Ua20

NOTA: En las variables 4.3 y 6.3, todas las unidades de analisis encuestadas contestaron afirmativamente.
Las mismas, dejan de ser variables para transformarse en constantes, por lo tanto no se consignaron la

Matriz Tripartita de Datos.



Anexo N°6: Rotulado

Informacion Nutricional A
Tarmafio de la porcidn: 60g ZIDR*
KCaL 142,0 7 Q
CARBOHIDRATOS (g) 18,2 6
De los cuales, aztcares (g) 3,0 25
FIBRA, ALIMENTARLA, (g) 42 17
PROTEINA (g) 78 14
GrasasTotales {g) 4,2 7 V I TA SANA
Grasas Saturadas (g) 1,12 2
Grasas Monoinsaturadas (g)l 2 4 -
Grasas Poli instaturadas (g) 1 2 &
Sodio (mag) 131 7 e
Calcio (mg) 178 8] 7 (cpra4

*idr: Ingesta diaria recomendada en una dieta de 2000kcal
Ingredientes: Harina de algarroba, avena, leche en polvo,
huevo, semillas de sésamao y chia, ardndanos, limon en polvo,
maca y stevia

fECHA DE ELABORACION:
fECHA DE VENCIMIENTO:

om0
algaffin

Muffin de >

algarroba &

PESO NETO: €0g

B TR . VITA SANA

Muffin de .~
algarroba

PESO NETO: 60g

Lucas Ignacio Caruso
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muffal
&

= < VITA SANA
T Muffin de 4
algarroba

PESO NETO: 60g
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Anexo N°7: Imagenes de elaboracion del producto

Referencias Bibliogréficas:

! Sara Rojas J.a, Johan Sebastian Lopera V.a, Jonathan Cardona V.a, Natalia
Vargas G.a, Marfa Patricia Hormaza A. Sindrome metabdlico en la menopausia,
[Cuba, 2011], [Online] [visitado 2019 febrero 10] Disponible :

2 Taylor Wolfram, MS, RDN, LDN. Comiendo correctamente durante la
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menopausia. [EE UU,2019], [online] [Visitado 2020 enero ] Disponible:
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