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Resumen

El objetivo de este trabajo fue evaluar la aceptabilidad general y el valor nutricional de galletitas
adicionadas con raiz de achicoria como fuente de fibra soluble. Las galletitas se elaboraron por
adicién de raiz de achicoria en forma acuosa y deshidratada, cada una en tres concentraciones,
las que se compararon con una formulacién control, sin agregado de raiz. Segun el analisis
sensorial, la formulacién con 3% P/P de raiz deshidratada fue la de mayor aceptabilidad, cuyo
aporte estimado de kilocalorias, proteinas, carbohidratos y grasas fue similar al de las galletitas
comerciales integrales usadas como referencia. Por otra parte, todas las formulaciones
presentaron una reduccién del 30% del contenido de azlcar, a la vez que la incorporacion de 3%
P/P de raiz deshidratada permitié obtener un producto con mayor contenido de fibra que el
control y las versiones comerciales de referencia. La experiencia permitié concluir que la
preparacién de masas con adicién de raiz de achicoria deshidratada como fuente de fibra soluble
permite obtener galletitas artesanales de alta aceptabilidad y adecuado valor nutricional, al
tratarse de un producto reducido en contenido de azlcares, alto contenido de grasas insaturadas
y alto contenido de fibra. No obstante, se requieren estudios complementarios, incluidos los
analisis instrumentales que permitan cuantificar la inulina y evaluar la influencia de la fibra en la
biodisponibilidad de otras sustancias de interés nutricional, principalmente minerales, ademas
de la posibilidad de escalar el proceso.

Palabras clave: alimentos funcionales, fibra alimentaria, fibra soluble, galletitas
artesanales.
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Abstract

The aim of this work was to evaluate the general acceptability and nutritional value of cookies
elaborated with chicory root as a source of soluble fiber. Cookies formulations were added with
aqueous and dehydrated chicory root, each of them in three different concentrations. Modified
formulations were compared with a control with not root addition and a commercial cooky as a
reference. According to sensory analysis, the highest acceptability was for cookies with 3% W/W
of dehydrated chicory root, whose estimated content of calories, proteins, carbohydrates and fat
was similar to that of the commercial cookies used as a reference. On the other hand, all
formulations exhibited 30% of sugar content reduction, while the incorporation of 3% W/W
dehydrated root allowed the obtaining of a high-fiber product, even higher than the control and
the reference commercial versions. Results showed that the preparation of doughs with the
addition of dehydrated chicory root allows to obtain homemade cookies of high acceptability
andlow sugar content, high content of unsaturated fats and high fiber content. However,
complementary studies are required, including instrumental determinations to establish inulin
content, and to evaluate the influence of fiber on the bioavailability of other nutrients, mainly
minerals, besides the possibility of scaling the process.

Keywords: functional foods, dietary fiber, soluble fiber, homemade cookies.
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INTRODUCCION

En los ultimos afios la fibra dietaria adquirié singular importancia debido a la relacién
epidemioldgica entre su ingesta y la prevenciéon de enfermedades crénicas no transmisibles
(ECNT), mediante diferentes mecanismos de accién segun el tipo de fibra. La fibra insoluble se
caracteriza por actuar principalmente como reguladora del transito intestinal, mientras que la
fibra soluble es de interés en el tratamiento de la enfermedad inflamatoria intestinal, el sindrome
del intestino irritable y la modulaciéon de niveles de glucemia y colesterol (Sotelo Méndez et al.,
2019). Un tipo particular de fibra soluble es la inulina, un oligofructano de sabor ligeramente
dulce, altamente soluble en agua, que ayuda al balance de las dietas y aporta compuestos que
se comportan como fibra y carbohidratos no asimilables. Esto la convierte en una alternativa
interesante para sustituir ingredientes de alto valor calérico en la reformulacién de alimentos,
dado que, adicionalmente, los oligofructanos se comportan como prebiéticos al ser promotores
del desarrollo de microrganismos benéficos en el tracto digestivo (Rodriguez Orddnez et al.,
2019), lo que dio origen a diversos estudios en los que se evalud la incorporacién de fibra en
productos de consumo masivo para que estos actiien como vehiculos de incorporacion de fibra
procedente de distintas fuentes, como la inulina.

A nivel internacional, se desarrollé un néctar funcional con agregado de inulina proveniente de
hojas de agave, y se observd que los tratamientos con niveles de 5y 10% obtuvieron las mayores
calificaciones respecto a la apariencia general, sabor, color, olor y textura del néctar de frutas
mixtas (Obregdn La Rosa et al., 2019). De modo similar, se evalud la calidad microbioldgica,
fisicoquimica y sensorial de una bebida de soja fermentada tipo yogur, enriquecida con una
version comercial de inulina de achicoria, observandose que todas las formulaciones ensayadas
cumplian con los requerimientos normativos tanto en lo microbiolégico como en lo
fisicoquimico, mientras que la formulacidon de mayor aceptabilidad fue la que contenia 15% de
inulina agregada (Alonso-dos santos et al., 2017). También se utiliz6 una versién comercial de
inulina de achicoria para la elaboracién de un producto céarnico funcional con adicién de fibra
como sustituto de grasa y prebidtico (Pefia et al., 2020), para lo que se realizaron experimentos
con combinaciones de inulina (0 a 12%) y grasa (8 a 12%), y se evaluaron las salchichas obtenidas
segun su composicion fisicoquimica, perfil textura, calidad microbiolégica y sensorial. Sobre la
base de criterios reoldgicos y sensoriales, la combinacion de un 6,67% de inulinay 8,73% de grasa
resulto ser la mejor variante, para la cual la inulina mantuvo las caracteristicas sensoriales del
producto, especialmente la jugosidad. La inulina comercial proveniente de achicoria también fue
utilizada por Mackencie Tobar et al., (2020), quienes evaluaron la influencia del agregado de
inulina en las propiedades fisicoquimicas y la aceptabilidad del queso de pasta hilada tipo
mozzarella fresco aromatizado con Origanum vulgare (orégano) y Rosmarinus officinalis
(romero), observando que una concentracion de 1% de inulina permitié mantener las
caracteristicas sensoriales, principalmente la textura. Ademas, (Gomez-Muriel et al., 2021)
evaluaron la aceptabilidad de una carne para hamburguesa elaborada a base de pechuga de pollo
adicionada con diversas fuentes de inulina. Los resultados demostraron que todas las
formulaciones tuvieron buena aceptabilidad por parte de los panelistas, aunque la formulacién
de mayor aceptacion fue la que contenia el nivel mas alto de inulina comercial proveniente de
achicoria. Por su parte, (Rodriguez Ordéfiez et al., 2019) evaluaron el aporte caldrico, el contenido
de grasa saturada y la aceptacién sensorial de helados de vainilla formulados con inulina
comercial como sustituto parcial de grasa saturada, encontrando que es posible reemplazar el
57,14% de grasa vegetal saturada por inulina sin que se afecten las propiedades sensoriales en
el producto, logrando asi una reduccién del contenido calérico y del contenido de grasa saturada.
En cuanto a alimentos farindceos, (Granados Conde et al., 2021) evaluaron las propiedades
fisicoquimicas y la calidad sensorial de galletas elaboradas con harina de yacén (Smallanthus
sonchifolius) en reemplazo de la harina de trigo, observando que el reemplazo de hasta el 30%
de la harina de trigo permitié obtener un producto de aceptabilidad practicamente igual a la
formulacién control.
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En Argentina se elaboraron galletitas saludables con bajo contenido calérico y adecuado aporte
de fibra y proteinas, mediante la adicion de harina de topinambur. Se evalué la aceptabilidad de
tres formulaciones segun color, sabor, apariencia y textura, mediante un panel sensorial con
panelistas no entrenados y se encontrd una preferencia significativa por las galletitas con mayor
contenido de harina adicionada (Costanzo et al., 2019). También se estudi6 el desarrollo de
pastas rellenas de bajo contenido graso y yogur descremado de leche de cabra (Goncalvez De
Oliveira et al., 2012; Lotufo Haddad et al., 2015), adicionados con inulina en polvo. Para las pastas
rellenas se observd una calidad sensorial éptima y buena aceptabilidad, siendo las mas
aceptables las elaboradas con el mayor porcentaje de adicion (15%), mientras que en el caso del
yogur se obtuvo un producto fuente de fibra, de bajo valor lipidico y de buena aceptabilidad y
caracteristicas sensoriales apropiadas en lo que respecta a color, aroma, textura y sabor.

En la mayoria de los casos descriptos se utilizé inulina en polvo obtenida tras un proceso
industrial, siendo escasos los trabajos en los que se utilizé en forma directa la fuente natural de
inulina, por lo que en este estudio se describen los resultados obtenidos al evaluar mediante una
prueba de aceptabilidad el potencial de la raiz de achicoria minimamente purificada como fuente
de inulina en la elaboracién de galletas dulces. Esta raiz presenta un 80% de inulina (Madrigal &
Sangronis, 2007), por lo que podria utilizarse como una opcién sencilla, econémica y accesible
para incorporar fibra soluble a los productos panificados, especialmente a los elaborados de
manera artesanal.

METODO

Se realiz6 un estudio experimental, en el que se elaboraron galletitas dulces siguiendo una receta
convencional modificada, afiadiendo raiz de achicoria como fuente de fibra soluble. El potencial
de la raiz de achicoria como fuente de inulina se evalu6 mediante dos formas de incorporacion
una acuosa y otra deshidratada, cada una en tres concentraciones, siguiendo a lo realizado por
Domiguez Anaya, (2017). Posteriormente se realizé un analisis sensorial mediante el cual se
determiné la formulacion de mayor aceptabilidad y de mayor intenciéon de compra, cuyo valor
nutricional también fue estimado.

Obtencion de la raiz y de sus formas de incorporacion

La recoleccion manual de las raices se realizé en la estacion de invierno de una huerta familiar,
las cuales fueron almacenadas a temperatura ambiente (aproximadamente 25 °C) por 3 dias,
eliminando aquellas no aptas para consumo debido a golpes o podredumbres. Las raices
seleccionadas se sometieron a un lavado manual con agua potable para eliminar restos de tierra,
seguido de una posterior desinfecciéon con solucién de hipoclorito de sodio al 1% durante 10
minutos. Las raices se cortaron en trozos de aproximadamente 1,5 cm y se colocaron en un
recipiente con agua en ebullicién durante 60 minutos, procesandose el producto resultante hasta
lograr un puré de consistencia homogénea (Viano, 2014), para lo cual se utilizé una procesadora
eléctrica manual. Parte del puré se guardo para usarlo como una de las formas de incorporacién,
denominada raiz en forma de puré (RP). El resto se pesd y distribuy6é de manera uniforme (capa
fina de 2-3 mm) en placa para horno y se llevé a deshidratacion (90 °C, 60 minutos), similar a lo
realizado en otros estudios (Brom & Tessaro, 2014; Ibarguren et al., 2019). Una vez deshidratadas
y enfriadas, las raices fueron trituradas en mortero hasta obtener un polvo fino que se denominé
raiz deshidratada (RD) y constituyé la otra forma de incorporacién de raiz. RD fue envasada en
bolsas de polietileno y almacenada durante 3 dias en drea limpia y seca a temperatura ambiente
(aproximadamente 25°C) hasta su uso. El aspecto de ambas formas de incorporacién se muestra
en la Figura 1.
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Figura 1

Aspecto de la raiz en forma de puré (RP) y de la raiz deshidratada (RD)

Ingredientes y formulaciones

Se elaboré una formulacién control, sin agregado de fibra, y tres formulaciones con cantidades
crecientes de fibra, como se muestra en la Tabla 1. La cantidad de raiz de achicoria a adicionar
alas masas en cada caso estuvo en el rango de 3 a 6 g de fibra alimentaria cada 100 de producto
solido, tal lo establecido en el Cédigo Alimentario Argentino (CAA) para alimentos modificados
en fibra y alimentos fuente de fibra, respectivamente. Se establecieron 3 concentraciones 3%
P/P, 4,5% P/Py 6% P/P considerando que la raiz de achicoria fresca contiene en promedio 18%
de fibra soluble del tipo inulina (Das et al., 2016). La fuente de fibra se afiadié primero en forma
de RP y luego en forma de RP. Se denominé FA1, FA2 y FA3 a las formulaciones con distintas
concentraciones de RP, mientras que las adicionadas con distintas concentraciones de RD se
denominaron FB1, FB2 y FB3.

Tabla 1
Formulacién de galletitas dulces artesanales adicionadas con fibra soluble de raiz de achicoria
(Cichorium Intybus)
Ingredientes CONTROL 3% P/P 4,5% P/P 6% P/P
Harina de trigo integral 175 175 175 175
(9)
Harina de trigo tipo 175 175 175 175
leudante (g)
Huevos (g) 100 100 100 100
Azlcar (g) 105 105 105 105
Edulcorante liquido 10 10 10 10
sucralosa (ml)

Aceite de girasol (ml) 60 60 60 60
Ralladura de limoén (g) 10 10 10 10
Esencia de vainilla (ml) 10 10 10 10

Raiz de achicoria (g) - 74,7 112,5 148,85
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Preparacion de las masas

Se mezclaron los ingredientes segun lo indicado en la Tabla 1 para obtener la masa control y las
masas enriquecidas. En las formulaciones con RP como fuente de fibra, la adicién se llevé a cabo
en la etapa de batido, formando parte de los ingredientes himedos. En cambio, en las
formulaciones con RD, la adicién se realizd en la etapa de mezclado, junto con los ingredientes
secos. Las masas asi preparadas se llevaron a refrigeracion durante un tiempo de 60 minutos
para las formulaciones con RP y 15 minutos para las formulaciones con RD, tiempo necesario en
cada caso para lograr la consistencia que permitiera el laminado de las masas.

Elaboracion de las galletitas

La masa se estir6 hasta lograr un espesor de aproximadamente 5 mm. Posteriormente, se utilizd
un molde metalico cortante para dar forma a las galletitas, las que se distribuyeron en placa para
su coccién en horno eléctrico de 1600 W (170° C, 20 minutos). Una vez retiradas del horno, las
galletitas se dejaron reposar a temperatura ambiente (aproximadamente 25 °C) hasta el
enfriamiento suficiente para envasarlas en bandejas de plastico descartables, las cuales
posteriormente se colocaron en bolsas de polietileno y se almacenaron en un lugar seco a
temperatura ambiente por un dia.

Evaluacion sensorial

La evaluacion se realiz6 con un panel de 33 jueces no entrenados, consumidores habituales del
tipo de producto evaluado. Se llevd a cabo una prueba de aceptacién, donde los jueces
determinaron el grado de preferencia del producto mediante una escala heddnica (Apéndice A),
indicando su sensacion personal en una escala de 5 puntos, tal lo realizado en otros estudios
(Arroyo Saez & Barrientos Cruz, 2014; Cerna et al., 2014; Martinez et al., 2017). Ademas de la
evaluacion de atributos subjetivos (aceptabilidad, intenciéon de compra, olor y sabor), también se
evaluaron atributos que pudieran determinarse de modo instrumental en estudios posteriores
(crocancia, textura y color).

Valor nutricional

Se estimo el valor energético y el contenido de carbohidratos, proteinas, grasas, fibra alimentaria
y sodio cada 100 g de producto y por porcion para la formulacion de mayor aceptabilidad. Se
utilizaron tablas de composicion quimica de alimentos (Argenfoods y Nutrinfo) para los
ingredientes clasicos utilizados, mientras que la composicién quimica de la raiz de achicoria se
estimo a partir de datos disponibles en la bibliografia existente (Das et al., 2016; Puhlmann & de
Vos, 2020).

Analisis estadistico

Los datos de valor nutricional estimado de las galletas se presentan como media + desviacion
estandar de los valores obtenidos en tres ensayos independientes. Para el andlisis de la
evaluacién sensorial se utilizé prueba de Kruskal-Wallis. En todos los casos se utilizé el software
IBM SPSS Statistics 26.
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RESULTADOS
Preparacion de las masas y elaboracion de las galletitas

Durante la preparacion de las masas pudo observarse que las adicionadas con RD presentaron
un aspecto similar al control, a la vez que resultaron mas firmes y faciles de amasar que las con
agregado de RP, que necesitaron mayor tiempo de reposo en refrigeraciéon para poder ser
laminadas y moldeadas. En la Figura 2 puede observarse el aspecto final de las masas con las
distintas concentraciones de RP y RD

Figura 2

Masas con distintas concentraciones de raiz. (FA1: 3% P/P RP; FA2: 4,5% P/P RP; FA3: 6% P/P RP;
FB1:3% P/P RD; FB2: 4,5% P/P RD; FA3: 6% P/P RD)

El aspecto de las galletitas recién elaboradas se muestra en la Figura 3, donde puede apreciarse
un aparente mayor desarrollo de color para las galletitas con agregado de RP, siendo las
adicionadas con RD similares al control. Ademas, las galletitas con RP mostraron una
contraccién en su diametro, lo que dio lugar a un aumento de espesor luego de la coccién,
registrandose rendimientos luego de la coccién de un 86,5% para el control, 85% para las
galletitas con RP y un 83,8% para las galletitas con RD.
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Figura 3

Aspecto de las galletitas. (Control: sin agregado de raiz de achicoria; FA1: 3% P/P RP; FA2: 4,5%
P/P RP; FA3: 6% P/P RP; FB1: 3% P/P RD; FB2: 4,5% P/P RD; FA3: 6% P/P RD)

Evaluacion sensorial

La formulacién adicionada con el menor nivel de RD (FB1) obtuvo las mayores puntuaciones para
aceptabilidad e intencion de compra, como puede observarse en el grafico radial de comparacion
para todas las formulaciones ensayadas, incluido el control (Figura 4).
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Figura 4

Gréfico radial de comparacion de puntuaciones para aceptabilidad e intencion de compra. (Control:
sin agregado de raiz de achicoria; FA1: 3% P/P RP; FA2: 4,5% P/P RP; FA3: 6% P/P RP; FB1: 3% P/P
RD; FB2: 4,5% P/P RD; FA3: 6% P/P RD)

Control

FB3 FA1l

FA2

FB1 FA3

—o— Aceptabilidad —o—Intencion de compra

En todos los casos, las formulaciones con agregado de RD fueron las de mayor puntuacion,
aunque esta fue disminuyendo al aumentar la cantidad de RD afadida. Por otra parte, el agregado
de RP generé en las puntuaciones el mismo descenso al aumentar la cantidad de RP, aunque las
puntuaciones fueron menores que para RD para los tres niveles de adicion de RP.

Con respecto a los demds atributos, la Figura 5 resume las puntuaciones para todas las
formulaciones, donde puede observarse que las menores correspondieron a las formulaciones
con agregado de RP. Ademas, las formulaciones con agregado de RD tuvieron puntuaciones
similares entre si, e incluso la adicionada con 4,5% P/P de RD fue mejor puntuada que el control
para algunos atributos.
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Figura 5

Gréfico radial de comparacion de puntuaciones para todos los atributos. (Control: sin agregado de
raiz de achicoria; FA1: 3% P/P RP; FA2: 4,5% P/P RP; FA3: 6% P/P RP; FB1: 3% P/P RD; FB2: 4,5%
P/P RD; FA3: 6% P/P RD)

Crocancia

Textura Color

Sabor Olor

—o— Control —e—FA1 —o—FA2 FA3 —o—FB1 —e—FB2 —e—FB3

Valor nutricional

La estimacion del valor nutricional se presenta en la Tabla 2, donde puede observarse, que la
formulacién de mayor aceptabilidad (3% P/P de RD), presenta 0,7 g mas de contenido de fibra
total (2,2g/porcién) que la formulacién control (1,5g/porcién); dicho incremento se produce a
expensas del aumento del contenido de fibra soluble. De igual manera sucede con el porcentaje
de valor diario que cubren dichas formulaciones, mientras que el control cubre un 6%, la
formulacién con minimo agregado de RD cubre un 9%.
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Tabla 2

Informacidn nutricional.

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion 30 g = 4 unidades de galletitas

Cantidad por porcion % VD (*) Cantidad por 100 g
porcion

Control FB3 Control FB3 Control FB3
Valor energético 129 129 6 % 6 % 430 kcal=1799 430

kcal=540  kcal=540 Kj kcal=1799 kj

Kj Kj

Carbohidratos 199 199 6 % 6 % 649 639
Proteinas 309 3049 4% 4 % 10g 10g
Grasas totales de 459 45¢g 8 % 8 % 159 159
las cuales:
Saturadas 0,69 0649 3% 3% 199¢g 199
Trans No No No contiene No contiene

contiene contiene
Monoinsaturadas 129 1,29 409 409
Polinsaturadas 2449 2,39 789 7,79
Colesterol 349 33 mg 114 mg 111 mg
Fibra alimentaria 159 2,29 6 % 9% 509 7449
total de las cuales
Insoluble 1,3g 1,39 43¢ 4449
Soluble 0,29 094¢ 0,79 34
Sodio 789 77 mg 3% 3% 263 mg 257 mg

(*) Valores Diarios con base a una dieta de 2.000 kcal u 8.400 kj. Sus valores diarios pueden ser
mayores o menores dependiendo de sus necesidades energéticas

DISCUSION

El principal cambio observado en las propiedades de las masas adicionadas con fuente de inulina
fue la referida a la facilidad de amasado, que resulté mayor para las adicionadas con RD. Esto se
atribuy6 al mayor contenido de inulina en la forma deshidratada de la raiz, lo que resulté en una
mayor interaccion con las moléculas de agua a través de uniones puente de hidrégeno y a la alta
capacidad de retencion de agua (Blanco Canalis, 2017; Cabeza Rodriguez, 2009). Ademas, la
inulina tiene propiedades similares a las del almidén (Madrigal & Sangronis, 2007), como la
capacidad de retencién de agua, lo que genera que sus macromoléculas puedan formar zonas
de unién atrapando grandes cantidades de agua; asi mismo, sus proteinas tienen la capacidad
de formar geles y aumentar la viscosidad. Por otra parte, la inulina reemplaza con buenos
resultados sensoriales la grasa en algunos productos de panaderia y cereales para el desayuno,
también contribuye a la crocancia, y aumenta la vida util, mejorando el perfil nutricional debido al
aporte de fibra dietaria (Liu et al., 2019). En panes y pasteles los mantiene humedos y frescos
durante mas tiempo; sin embargo en galletas se ha utilizado para disminuir la cantidad de grasa
saturada, obteniendo resultados aceptables para textura, genera disminucién en el volumen de
la galleta afecta la suavidad pero la mantiene estable hasta 60 dias de almacenamiento (Paciulli
etal.,, 2020).
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A la vez, la mayor dificultad para el amasado como resultado de la incorporaciéon de RP pudo
deberse al hinchamiento de los granulos de almidén presente en la raiz, luego del calentamiento
en agua para la obtencién del puré, lo que limito la absorcién de agua dentro de la estructura, sin
poder interactuar con el agua de la formulacién, no pudiendo entonces intervenir en la formacién
del gel que da lugar a la masa (Delgado & Rodrigues Paquete, 2017). Para las masas con
agregado de RD, se observaron resultados similares a lo informado en otros estudios, en los que
se analizé los efectos de la adicién de inulina en polvo en la estructura de las masas,
documentandose un incremento de la dureza de la masa directamente proporcional a la cantidad
de inulina adicionada (Blanco Canalis, 2017; Rodriguez Garcia, 2014).

Con respecto a las galletitas, la incorporacién de raiz de achicoria en dos formas diferentes
origind cambios en el color del producto final, siendo mayor la intensidad del color de las
galletitas elaboradas con agregado de RP. El mayor desarrollo de color, podria deberse a la
caramelizacion de la sacarosa presente en la formulacion, aunque también podria deberse a
reaccion de Maillard entre aminodcidos y fragmentos no reductores de inulina (Psimouli &
Oreopoulou, 2013; Rodriguez Garcia, 2014). Por otra parte, la contraccién en el didmetro y el
consecuente aumento de espesor observado para estas galletitas, pudo deberse al hinchamiento
de los granulos de almidon luego del calentamiento, lo que impidié la absorcién de agua vy el
desarrollo del gel, tal como se describié en el parrafo anterior. En cuanto a las galletitas con
agregado de RD, se observaron resultados similares a lo informado por Blanco Canalis, (2017),
quien reporté que la incorporacién de inulina implica un rapido incremento del comportamiento
viscoso/elastico durante la coccién, permitiendo una mayor expansion de las piezas en la placa
de horneado, dando como resultado galletitas de mayor diametro y mas agrietadas, mientras que
difiere a lo observado para las galletitas con agregado de RP.

La valoracién subjetiva de las caracteristicas de las galletitas permitié inferir una apariencia
similar entre las galletitas elaboradas con la formulacién control (GC) y las elaboradas con
agregado de RD (GRD). Esto coincidié con lo registrado en el andlisis sensorial, que mostré mayor
aceptabilidad para GRD en comparacién con GRP. Por otra parte, aunque el porcentaje de
aceptabilidad fue alto, se registraron diferencias significativas con respecto a GC, que en todos
casos resulté la formulacion mds aceptada, lo que podria deberse a que, al agregar raiz a las
formulaciones disminuye el puntaje para el atributo sabor y color. Estudios similares también
informaron diferencias entre la aceptabilidad de formulaciones control frente a formulaciones
con agregado de fibra, como lo reportado para galletitas elaboradas con 50% de topinambur
(tubérculo rico en inulina) (Viano, 2014), y para galletitas elaboradas con diferentes mezclas de
harina de trigo/yac6n (Domiguez Anaya, 2017), donde se registraron diferencias en el color,
aroma, textura y sabor, siendo la aceptabilidad mayor para las formulaciones con agregado de
fibra, al contrario de lo observado en este estudio.

Una vez estimado el valor nutricional de la galletita de mayor aceptabilidad, pudo advertirse que
el aporte de kilocalorias, proteinas, carbohidratos y grasas fue similar a lo informado en los
rétulos de galletitas comerciales integrales usadas como referencia, habiendo diferencias en
cuanto al tipo de grasas aportadas, siendo en su mayoria monoinsaturadas en las comerciales y
poliinsaturadas en las artesanales elaboradas en este estudio, debido a que se utilizd aceite
vegetal de girasol, en el que predominan las grasas poliinsaturadas (62%, segun rétulo). Por otra
parte, todas las formulaciones presentaron una reduccion del 30% del contenido de azucar, por
lo tanto podrian considerarse un producto light “reducido en contenido de azicar” segun lo
dispuesto en el Cédigo Alimentario Argentino (CAA), lo que demuestra que es posible obtener un
producto de mayor valor nutricional que el tradicional. Finalmente, la incorporacién de 3% de RD,
permitié obtener un producto con mayor contenido de fibra (2,2g/porcién) que las versiones
comerciales (0,9, 1,2 y 2,1 g/porcion para cada una de ellas) y que la formulacién control (1,5
g/porcidn).
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CONCLUSIONES

La preparacién de masas con adicion de raiz de achicoria deshidratada permite obtener galletitas
artesanales de alta aceptabilidad y adecuado valor nutricional, resultando un producto reducido
en contenido de azucares, alto contenido de grasas insaturadas y alto contenido de fibra. Por
otra parte, la deshidratacion de la raiz de achicoria mediante horneado facilita su obtencién a
nivel doméstico, lo que representa un beneficio para consumidores habituales de este tipo de
productos, que prefieren preparaciones artesanales antes que las industriales. No obstante, se
requieren estudios complementarios, en los que se incluyan analisis instrumentales que permitan
cuantificar la inulina presente, optimizar la formulacidn de las galletitas y evaluar la influencia de
la fibra en la biodisponibilidad de otras sustancias de interés nutricional, principalmente
minerales, ademds de la posibilidad de escalar el proceso a nivel industrial.
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