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Resumen

Undaria pinnatifida es un alga conocida comercialmente con el nombre japonés de
“‘wakame”, con alto contenido proteico, bajo nivel de lipido, altos valores de Na, K, Ca, Mg
y fibra, y ademas con la propiedad de retener agua.

Este trabajo se realiz6 para evaluar el nivel de conocimiento, valor nutricional,
aceptabilidad, satisfaccion, preferencias y si las preparaciones elaboradas con el alga
cubrian las recomendaciones para un almuerzo. Ademas, se evaluaron las caracteristicas
organolépticas de las mismas.

El estudio se llevé a cabo en una escuela de la Provincia de Tucuman, llamada Escuela
de Educacién por el Arte, con una poblacién de 50 personas, en su mayoria mujeres. Para
ello se elaboraron tres preparaciones: tabulé, salteado y hamburguesa con alga wakame,
gue se hicieron degustar a los participantes. Los resultados indicaron que el nivel de
conocimiento en la poblacion es bajo, las preparaciones fueron satisfactorias y aceptadas,
los comensales prefirieron las hamburguesas de wakame, pero sin diferencias
significativas. Las preparaciones no cubrieron con las recomendaciones para un
almuerzo. Segun la evaluacién de las caracteristicas organolépticas: el tabulé y el
salteado con alga wakame son de color verde, aroma moderado, sabor moderado, y
textura suave; en el caso de las hamburguesas con alga wakame predomina el color

marrén, aroma moderado, sabor moderado, y textura fibrosa.



Capitulo 1: Introducciodn




1.1. Las algas

Las algas marinas son vegetales acuaticos primitivos, compuestos por un grupo grande
y variado de especies, que incluye desde plantas unicelulares hasta vegetales de gran
tamafio (50 metros). Pueden ser encontradas en diversos habitats de agua salada o
salobre; se diferencian de las plantas superiores porque carecen de tallos, hojas, raices y
sistemas vasculares. En reemplazo, se anclan a objetos solidos y absorben los nutrientes
directamente del agua, fabricando su alimento a través de la fotosintesis (Moya Ortiz,

2011).

Hay cuatro grupos de algas marinas; algas verdes (Chlorophyceae), algas rojas
(Rhodophycae), algas azul-verdes (Cyanophyceae) y algas pardas (Phaeophyceae)

(Chater & col., 2015).

1.2. Caracteristicas del alga Undaria pinnatifida

Undaria pinnatifida es conocida comercialmente con el nombre japonés de “wakame”

(Cremades Ugarte & col., 2006).

Estas plantas son de color pardo olivaceo y de gran porte, pudiendo superar 1,60m de
largo. Se adhieren al fondo marino mediante una firme estructura de fijacién que se
denomina grampon. La ldmina de Undaria presenta una nervadura central y, cuando los
individuos estan reproductivamente maduros, desarrollan una estructura muy ondulada,
entre el grampon y la base de la lamina llamada esporofilo que es caracteristica de esta
especie. Esta estructura puede alcanzar los 12cm de ancho. Alli se generan millones de

esporas, que luego de ser liberadas se asientan en el fondo del mar (Casas & col., 2008).



En diciembre de 1992 se detecta la presencia de poblaciones de estas algas pardas
laminarias dentro del golfo Nuevo, sobre el Muelle Almirante Storni. Los ejemplares
aparecen con mayor frecuencia a partir del otofio, contindan su desarrollo durante el
invierno y, hacia el fin de la primavera y el verano todas las plantas han alcanzado la

madurez reproductiva (Zaixso & col., 2015).

Estas algas alcanzan su mayor tamano al finalizar el invierno y al comienzo de la
primavera. En verano se deterioran y decoloran debido a las altas temperaturas del agua
de mar en esta época del afio, por lo que, sumado al fuerte oleaje producido por los vientos

y las corrientes marinas, son arrancadas y arrojadas sobre la playa (Casas & col., 2008).

1.3. Ambiente en el que se Desarrolla

Temperatura

En Japon, Undaria se desarrolla entre 4 y 28°C, un amplio rango de temperatura que
provoca gue la especie presente un comportamiento estrictamente anual, es decir nace,
crece, se reproduce y muere todos los afios. Fuera de su area nativa, los estudios sobre
la ecologia del alga han mostrado que si bien hay desarrollo a temperaturas bajas (5 a
10°C), el 6ptimo ocurre entre 10 y 20°C, coincidiendo con el rango de temperaturas que

se registra en la mayoria de los sitios invadidos por Undaria (Casas & col., 2008).



Salinidad

Aunque el valor de salinidad necesario para el crecimiento 6ptimo de Undaria esta por
sobre 27°C, se ha observado que esta especie puede prosperar en aguas con salinidades

menores (Casas & col., 2008).

Luz

Las plantas de Undaria se distribuyen a lo largo del gradiente de profundidades, segun
la transparencia del agua. Es decir, con aguas mas transparentes la profundidad a la cual
pueden crecer es mayor y se ubican cerca de la superficie en aguas mas turbias. De este
modo, las plantas de Undaria en el golfo Nuevo pueden observarse desde la superficie
del mar hasta profundidades a veces mayores a los 20 metros, caracteristica que
presentan pocas especies de algas nativas. Pero en areas menos profundas, debido a
gue fisiolégicamente los ejemplares juveniles de Undaria tienen mejor tolerancia a bajos
niveles de irradiacién, son competidores dominantes frente a otras algas nativas. Son
capaces de sobrevivir en la oscuridad por varios meses por su estructura (Casas & col.,

2008).

1.4. Impacto Ambiental

En la Provincia del Chubut se declar6 el estado de Emergencia Ambiental en el golfo
San José por la invasién del alga Undaria pinnatifida, por lo cual se evalué la posibilidad
de cosecharla para su comercializacion como alimento humano o animal (Torres & col.,

2011).

10



Muchas especies introducidas alteran procesos ecoldgicos y pueden ser causantes de
extinciones de las especies nativas. Estudios experimentales en el campo han mostrado

gue la presencia de Undaria impacta negativamente sobre la diversidad de algas marinas.

Esto podria ocurrir debido a que las poblaciones de esta especie presentan un gran
desarrollo en altura, especialmente al final del invierno y en primavera. Ello, sumado a la
abundancia en namero de individuos, produciria un significativo sombreado del fondo
marino. Por otro lado, las estructuras de fijacion del alga (grampones) pueden
superponerse y enredarse entre si cubriendo el fondo y reduciendo asi el espacio
disponible para el desarrollo de otras especies sedentarias. Desde la introduccion de
Undaria en golfo Nuevo, el paisaje submarino ha cambiado dramaticamente. Esta ha
demostrado poseer la capacidad de colonizar tanto sustratos artificiales (barcos hundidos,
boyas, pontones, redes, cuerdas y pilotes) como arrecifes naturales (Casas & col., 2008).
Se cree que las primeras semillas de estas algas habrian llegado en las cAmaras de lastre
de los barcos coreanos que pescaban ilegalmente en aguas argentinas y fueron detenidos
en Puerto Madryn. Por su parte Alberto Vizcaino, ambientélogo, no considera que se trate

de una especie invasora y dafiina (Ceccatto & col., 2006).

Por esta razén también es importante su estudio ya que su consumo seria una

alternativa a considerar para el control de su dispersion.

1.5. Comercializaciéon

Las algas representan una parte importante de los recursos marinos explotados en
nuestro planeta. De hecho, cada afio se recogen en el mundo 11,3 millones de toneladas

de algas frescas, con un valor de 5.700 millones de délares. Las % partes de esta
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produccion tienen lugar en los paises asiaticos, como China, Corea y Japon, y se destinan
principalmente a la alimentacién. Se cultivan alrededor de 220 especies de algas; sin
embargo, 6 géneros Laminaria (Kombu; 40,1%), Undaria (Wakame; 22,3%), Porphyra
(Nori; 12,4%), Eucheuma/Kappaphycus (11,6%) y Gracilaria (8,4%) representan el 94,8%
de la produccién de algas, y 4 géneros (Laminaria 47,9%, Porphyra 23,3%, Undaria 17,7%
y Gracilaria 6,7%) totalizan el 95,6% de su valor. Las aplicaciones alimentarias directas
(alga como verdura) representan el principal mercado mundial en valor y volumen (76,1%
del tonelaje y 88,3% del valor). Evidentemente, estas cifras son asi de elevadas como
consecuencia del importante consumo directo que tiene lugar en los paises del Sudeste
asiatico. Alli las algas estan presentes desde hace milenios y son un producto muy
apreciado por el consumidor (Bourgougnon & col., 2011). A nivel espafiol se trata de una
industria incipiente e inmadura, marcada por el desconocimiento a nivel técnico y social

del producto (Bafieras, 2014).

Si hablamos especificamente del alga wakame aparece en la década de los ochenta por
primera vez en Espafia (Cremades Ugarte & col., 2006). En el afio 1987 fue registrada
por primera vez en las costas de Nueva Zelanda, y en la actualidad se ha dispersado a lo
largo de la mayor parte de sus costas. En el ailo 2000 Undaria fue registrada en la costa
oeste de Norteamérica, en el puerto de Los Angeles. Posteriormente fue registrada en la
costa de México y en Argentina en 1992. U. pinnatifida es la especie mas abundante del
género de algas, la mas consumida, la de mayor valor comercial y es la Unica que se ha
dispersado a otras regiones fuera de su rango nativo de distribucion, incluyendo las costas
de Sudameérica (Delatorre, 2014). Es la tercera alga en importancia econémica a nivel

mundial (Cremades Ugarte & col., 2006).
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Las aplicaciones de tipo hidrocoloide, con un 11,2% del tonelaje y el 10,8% en términos
de valor, constituyen la segunda utilizacion, muy por detras del alga para uso alimentario.
Los hidrocoloides explotados industrialmente son principalmente el alginato, la
carrageninay el agar. Se trata de polisacaridos con propiedades texturizantes especificas
(espesamiento, gelificacion, estabilizacion) (Bourgougnon & col. 2011).

Las % partes de estas aplicaciones son alimentarias (aditivos desde E400 a E407 de la

nomenclatura europea) (Bourgougnon & col., 2011).

Las algas utilizadas para la industria son de precio relativamente bajo, aunque el valor
agregado puede ser elevado; las usadas directamente en alimentacion humana son, en

cambio, caras y su valor agregado es relativamente bajo (Zaixso & col., 2015).

1.6. Importancia de su estudio

Se espera un futuro prometedor para el sector acuicola ya que en 2050 se prevé una
poblacion de 9 mil millones de personas y no se dispone de la suficiente tierra cultivable
ni de agua dulce para poder satisfacer las demandas alimenticias que supondra. Las algas
pueden representar un papel protagonista en la solucion a este problema ya que son un

alimento muy nutritivo y completo (Bafieras, 2014).

Se ha considerado el potencial econdmico de este sector, se estima que la industria de
la acuicultura presenta el crecimiento mas rapido en cuanto a la produccién de alimentos

del mundo (Bafieras, 2014).

En Argentina se ha propuesto la preparacién de alimentos para el consumo humano a
partir de Porphyra columbain (nori), Monostroma undulatum (nori verde) y Undaria

pinnatifida (wakame). Existe un pequefio mercado interno de Porphyra, pero se propone
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gue se amplie el mercado y que se promuevan también las otras dos especies. Habria
gue evaluar los mercados actuales y potenciales e identificar un posible elaborador antes

de financiar ulteriores mejoras (Dennis, 2002).

1.7. Composicion nutricional de algas y su beneficio para la salud

Las algas pueden alcanzar un contenido en proteinas de hasta el 23,7%, alto contenido
en fibras 21,06% y menos del 3% en lipidos (Zaixso & col., 2015). Los componentes
principales de las algas son los hidratos de carbono, con un 53%, seguidos por los

minerales 25% (Bourgougnon & col., 2011).

Por lo general, las proteinas de las algas estan bien equilibradas en aminoacidos. Los
contenidos descritos son comparables, e incluso superiores, a los de ciertas leguminosas
como la soja, que es una fuente de proteinas vegetales para la nutricion animal. Las algas
tienen niveles de metionina y treonina superiores a los encontrados en estas plantas
terrestres. El contenido de proteinas de las algas marinas cambia a lo largo del afio y de
una especie a otra (Bourgougnon & col., 2011). Con excepcién de la cistina, metionina y
ornitina, todos los aminoacidos analizados fueron detectados, predominando la mayoria

de ellos en la lamina (Torres & col., 2011).

Desde un punto de vista cualitativo, los lipidos de las algas difieren de los de las plantas
terrestres, ya que presentan una mayor proporcion de acidos grasos insaturados. En las
algas pardas la concentracion en acido a-linoleico (w3 - C18: 3) es elevada (Bourgougnon
& col., 2011). El mayor contenido de lipidos corresponde al esporofilo y el menor a la

lamina (Torres & col., 2011).
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Los polisacaridos dan lugar a soluciones con gran viscosidad o gelificadas, residuos
estables en presencia de una gran diversidad de aditivos, lo que explica los distintos usos
industriales posibles: en la industria alimentaria, en la del papel, o el textil.Se pueden
utilizar como agentes estabilizantes o clarificantes (eliminacién de los microorganismos
durante la fermentacion del vino, de la cerveza), como agentes enlazantes, como
gelificantes, etc. Las fibras solubles suelen asociarse con comportamientos de hidratacion
(absorcion, retencion, hinchazon) que afectan al transito del bolo alimenticio en el
estdmago vy el intestino delgado, y que pueden tener efectos hipocolesterolemiantes e

hipoglucemiantes (Bourgougnon & col., 2011).

Como se expresO anteriormente, las algas son ricas en componentes bioactivos que
incluyen polisacaridos, polifenoles y alginato. Se ha demostrado que estos componentes
reducen la actividad de las enzimas digestivas, modulando enzimas tales como a-amilasa,
a-glucosidasa, pepsina y lipasa. Esto es de vital importancia en los procesos digestivos
dentro del tracto gastrointestinal; centrdndose en el efecto del alginato sobre la actividad
de la lipasa pancreética y sus posibles beneficios para la salud, existen pruebas que
sugieren que el alginato tiene el potencial de ser utilizado como tratamiento de la obesidad

(Chater & col., 2015).

La pared celular del alga es rica en polisacaridos sulfatados. Los polisacaridos
presentan beneficios a nivel de anticoagulacion, como antivirales, antioxidantes e
inmunomoduladores (Orozco, 2013). Estas propiedades antioxidantes podrian
aprovecharse para la prevencion o el tratamiento de enfermedades degenerativas:
determinadas formas de cancer, enfermedades cardiovasculares u oftalmicas vinculadas

con el estrés oxidativo (Bourgougnon & col., 2011).
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Se destaca de las otras especies de algas por su alto contenido de potasio, calcio y
magnesio (Botanical, 2015). Ademas, posee sodio, cloro, azufre y fésforo, encontramos
igualmente una gran cantidad de oligoelementos esenciales como yodo, hierro, zinc,
cobre, selenio, molibdeno, flior, manganeso, boro, niquel y cobalto. 1.500 millones de
personas en el mundo sufren deficiencia de yodo, por tanto, el interés del alga como
aporte ocasional en la alimentacion o como ingrediente suplementario es evidente. Las
laminarias y las fucales pueden acumular, respectivamente, de 1.500 a 8.000 ppm y de
500 a 1.000 ppm en peso seco. La biodisponibilidad varia en funcién de la especie y el
tratamiento del alimento. Esta deficiencia es la causa principal del retraso mental en todo
el mundo. La prevalencia de bocio en la poblacion mundial se estima en un 12,56%

(Bourgougnon & col., 2011).

Las algas constituyen una de las fuentes vegetales de calcio mas importantes, con
niveles que pueden alcanzar el 7% de la masa seca en el caso de las macroalgas. Undaria
pinnatifida (Heterokontophyta) contienen una cantidad 20 veces superior de calcio que la
leche asociadas, como dije anteriormente, a grandes cantidades de potasio y magnesio
gue ayudan a su asimilacion. Las algas contienen una cantidad de magnesio de 5 a 10
veces superior que el germen de trigo.Todas las categorias son también lideres en cuanto
al aporte de magnesio. Una cantidad de 5 g en peso seco aporta el 100% de las

necesidades diarias (Bourgougnon & col., 2011).

Los tres grandes grupos de algas (Heterokontophyta o algas pardas, Rhodophyta o
algas rojas, Chlorophyta o algas verdes) son practicamente equivalentes en cuanto a la

cantidad de minerales. No obstante, se puede observar una ligera ventaja en las pardas
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y las rojas (hasta el 36% de la masa seca) frente a las verdes (hasta el 30%), que seria

el caso del alga wakame (Bourgougnon & col., 2011).

Las algas contienen practicamente todas las vitaminas, a pesar de las grandes
variaciones estacionales. El interés principal reside en los niveles de provitamina A (algas
rojas), vitamina C (pardas o verdes) y vitamina E (pardas). En general, hay una gran
presencia de vitaminas del grupo B (especialmente B2 y B3), con una peculiaridad en el
caso de la vitamina B12: las algas contienen una proporcion significativa, a diferencia de

las plantas terrestres, en las que no esté presente (Bourgougnon & col., 2011)

Contiene &cido glutamico, lo que se asocia a la propiedad de ablandar las fibras de los

alimentos con los que se cocina reduciendo su tiempo de coccion (Botanical, 2015).

Ademas, por ser un alga parda, presenta pigmentos como clorofila a y b, diadinoxantina,
diatoxantina, fucoxantina, zeaxantina, alfa y beta carotenos, contiene sustancias de
reserva como crisolaminarina, laminarian, manita, y aceite. En su matriz celular presenta

celulosa con acidos alginico (Bafieras, 2014).

El alga Undaria en Argentina proveniente de los golfos Nuevo y San José constituiria un
aporte nutricional adecuado en la dieta humana y/o animal. Sus componentes
nutricionales son similares a los registrados en plantas de paises orientales (Torres & col.,
2011).

1.8. Componentes toxicos del alga

Entre los constituyentes toxicos analizados se detectaron cadmio, arsénico, mercurio e

hidrocarburos derivados del petroleo, pero sélo el cadmio presenté concentraciones que

17



podrian representar un riesgo para el consumo humano o animal, particularmente en

lamina y esporofilo del golfo San José (Torres & col., 2011).

Ademas del cadmio, no se observaron diferencias importantes entre ambos Golfos,
aunque zinc, hierro y mercurio (este ultimo con valores muy bajos), presentaron niveles

mas elevados en la lamina de plantas del golfo Nuevo (Torres & col., 2011).
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Capitulo 2. Antecedentes especificos
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La busqueda bibliogréfica de antecedentes especificos en el tema muestra los siguientes
trabajos: Garrido y col. (2008) estudiaron las propiedades antioxidantes y funcionales de
cinco algas chilenas: Rhodymenia corallina, Gracilaria chilensis, Ulva lactuca, Durvillaea
antarctica (Cochayuyo) y Phorphyra columbina (Luche rojo), y evaltan su efecto protector
en pasta de salmon tratada térmicamente. Se concluyé que el mejor comportamiento en
todos los analisis lo obtuvo el alga Gracilaria chilensis, confirmando su propiedad
antioxidante y funcional sobre la pasta de salmon, seguida por el alga Durvillaea

antarctica.

Gonzales y col. (2009) evaluaron las potencialidades de las algas marinas como fuentes
naturales de compuestos antioxidantes y su relacion con la composicion quimica de éstas.
Los resultados indican que las algas marinas puede constituir una importante fuente de

antioxidantes naturales.

Angel y col. (2001) estudiaron 5 extractos de algas marinas de las costas cubanas, para
evaluar la actividad antifotoenvejecimiento aplicando técnicas bioquimicas e
histopatoldgicas. Se evalu6 in vitro la actividad superéxido dismutasa de los extractos y
uno de ellos demostrdé poseer buena actividad enziméatica, por lo que se pudiera inferir
gue actia como protector de las células, frente a la aparicion de radicales libres o

sustancias capaces de formarlos, como el radical superoxido.

Salazar (2017) en su tesis de licenciatura elaboro diferentes preparaciones alimentarias
con algas kombu como ingrediente alimentario y determind el valor nutricional de las
preparaciones, caracteristicas organolépticas, grado de satisfaccién, preferencia,
aceptabilidad, y nivel de conocimiento sobre esta alga y los beneficios de su consumo. Se

concluyo que el nivel de conocimiento fue bajo, la mayoria se mostré no satisfecha, entre
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los alimentos preparados se prefirid el estofado con alga kombu y las preparaciones

fueron aceptadas.

Nufiez (2012) en su tesis de licenciatura estudié sobre la inclusion de algas Nori en
preparaciones alimentarias, evalud el grado de aceptabilidad, satisfaccion, cuantificé el
contenido de macronutrientes, antioxidantes, y realizé la evaluacién nutricional de los
alimentos elaborados. Concluy6 que las preparaciones fueron aceptadas, segun el grado
de satisfaccién la mayoria evidencié que les gustaba mucho, y que las preparaciones
elaboradas pueden ser utilizadas como buen recurso para planes alimentarios de

descenso de peso.

Zaharudin y col. (2018) realizaron un estudio para investigar el potencial de los extractos
de algas comestibles secas, sus posibles compuestos fendlicos y alginatos como efectos
inhibidores de la a-amilasa. Los hallazgos proporcionan informacion de que los extractos
crudos de algas marinas comestibles marrones, compuestos fendlicos y alginatos son
potentes inhibidores de la a-amilasa, lo que potencialmente retrasa la liberacién de

glucosa de los almidones y el alivio de la hiperglucemia postprandial.

Cofrades y col. (2011) evaluaron los procedimientos para la obtencién de productos
carnicos mas saludables, en base a la incorporacion de algas en un porcentaje en peso
menor del 5%, y complementariamente con la reduccion de los niveles de sodio y/o una
mejora en el perfil lipidico provocado por la sustitucion de grasa animal por otra (de origen

vegetal y/o marina).

Palasi Mascaraos (2015) caracterizo las algas nori, kombu, wakame y espagueti de mar.
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Se evalué como ingrediente en distintos productos alimenticios, lo que supondria una
mejora en la calidad nutricional y en las propiedades fisico-quimicas de los mismos. Las
algas presentaron altos contenidos proteicos, especialmente nori y wakame, los
contenidos en lipidos fueron muy bajos, presentaron valores altos de Na, K, Ca y Mg.
Dado que el K aporta sabor salado y que las algas presentan aminoécidos potenciadores
del sabor, el empleo de algas podria evitar o disminuir la adicion de sal a los productos
de la pesca. El contenido en fibra fue muy alto, tiene propiedades de retencion de aceite
y de agua, destacando el alga wakame, que también presentd la mayor capacidad de

hinchamiento.
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Capitulo 3. Justificacion
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Como estudiante de nutricion queria utilizar este ultimo ejercicio académico como una
oportunidad para desarrollar un proyecto enmarcado en un alimento poco conocido. De
esta manera, es importante poder experimentar a nivel teérico, conceptual, funcional y

aportar conocimiento sobre un tema especifico.

La eleccion de la tematica se basa en el interés de abordar una problematica de
relevancia global, ya que, en las Ultimas tres décadas, el alga conocida como wakame ha
ampliado su area de distribucién de manera incontrolable a varias regiones costeras del
mundo como muestran estudios realizados. De esta manera poder estudiar su
composicién nutricional en preparaciones, su consumo y aceptabilidad permitiria poder

buscar formas de incorporarla a la dieta habitual y asi disminuir su dispersion.

Desde el punto de vista nutricional, por sus componentes, podria funcionar como agente
preventivo, para conservar el estado de salud optimo, ademas seria la solucién o el apoyo

a tratamientos meédicos para la recuperacion de multiples enfermedades.

Mirando el alga desde el punto de vista econémico, en nuestro pais se destaca la
agricultura por la estratégica ubicacion geografica-climéatica siendo una de las principales
bases de nuestra economia. Se detecta una creciente demanda nacional e internacional
y sumado a nuevos desafios que exige el mundo actual, hacen necesario el estudio de

los recursos del mar ya que considero que son poco conocidos.

Desde una mirada cultural me parece necesario que en pleno siglo XXI se debe ampliar
el estudio de alimentos que se consumen de manera cotidiana en otros paises, seria el
portal para entender por qué en ciertos lugares tienen tendencia a determinadas

enfermedades y otros no. Si bien es dificil cambiar la cultura de una sociedad, con mi
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trabajo de investigacion también busco indagar si la incorporacion de ciertos alimentos

como ingredientes es factible en la dieta cotidiana.
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Capitulo 4. Delimitacion del problema
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4.1. Interrogantes

¢Es posible emplear wakame como materia prima para elaborar preparaciones con
caracteristicas organolépticas adecuadas?

¢,Cual es el grado de conocimiento de la poblacion en estudio sobre el wakame y sus
propiedades nutricionales?

¢, Cual es el valor nutricional de las preparaciones con o sin agregado de wakame?

¢, Cudl es el grado de aceptabilidad en una poblacion de las preparaciones con
wakame?

¢, Cual es el grado de satisfaccion en una poblacion de las preparaciones con wakame?
¢, Cuales de las preparaciones con wakame son preferidas para los comensales?
¢Las preparaciones elaboradas con wakame cubren las recomendaciones para un

almuerzo?

4.2. Objetivos

Incorporar diferentes preparaciones alimentarias (tabulé, salteado, hamburguesa) con
alga wakame como ingrediente alimentario.

Determinar el valor nutricional de las preparaciones elaboradas con wakame y
compararlas con aquellas sin el alga.

Determinar el grado de conocimiento que tiene una poblacion sobre el wakame como
alimento, y sus propiedades nutricionales.

Evaluar el grado aceptabilidad en una poblacion determinada de las preparaciones
con agregado de wakame.

Estudiar el grado de satisfaccion en una poblacién determinada de las preparaciones

con agregado de wakame.
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6- ldentificar cuéles de las preparaciones con wakame son de preferencia para la

poblacion en estudio.

7- Analizar en qué medida las preparaciones elaboradas con wakame cubren las

recomendaciones para un almuerzo.
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Capitulo 5. Marco teorico
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Durante el desarrollo del protocolo que se propone, se emplearan diferentes tipos de

evaluaciones, las que se fundamentaran a continuacion.

5.1. Valoracién nutricional

La informacién nutricional de un alimento se refiere a su valor energético y
determinados nutrientes: grasas, grasas saturadas, hidratos de carbono, azlcares,

proteinas y sal.

El valor energético se expresara en primer lugar en kilojulios (kJ), seguido por el valor
en kilocalorias (kcal) y por la cantidad de nutrientes en gramos (g). Las vitaminas y
minerales en las unidades especificadas. El valor energético y la cantidad de nutrientes

se expresaran por 100 g o 100 ml (Aecosan, 2016).

El valor caldrico de un alimento suele calcularse a partir de la cantidad de proteinas,
grasas y carbohidratos que el alimento contiene, cantidad que se determina por métodos
apropiados. Las cantidades de estos nutrientes se multiplican por factores que
representan el nimero de Kcal producidas por el cuerpo por un gramo de cada sustancia.
La suma de éstas da el valor calérico del alimento (L6pez & col., 2015).

Se usan los siguientes valores (L6pez & col., 2015):

Grasas: 9 Kcal/ gr — 37 Kjoul/ gr

Proteinas: 4 Kcal/ gr — 17 Kjoul/ gr

Hidrato de carbono: 4 Kcal/ gr — 16 kjol/ gr
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5.2. Macronutrientes

Los nutrientes son aquellas sustancias integrantes normales de nuestro organismo y de
los alimentos, cuya ausencia o disminucion por debajo de un limite minimo, producen al

cabo de cierto tiempo, una enfermedad por carencia (Lopez & col., 2015).

Hidratos de Carbono

Son la fuente méas importante de energia para los seres humanos, variando su
porcentaje de valor caldrico total segun pautas culturales y disponibilidad econémica.
(Lopez & col., 2015).

Los carbohidratos son compuestos organicos que estan formados por carbono,
hidrogeno y oxigeno (Lopez & col., 2015). Son los compuestos organicos mas abundantes
y se los encuentra en las partes estructurales de los vegetales, producidos por la
fotosintesis y también en los tejidos animales en forma de glucosa o glucégeno, que sirve

como fuente de energia para las actividades celulares vitales (Lopez & col., 2015).

Grasas

Son compuestos organicos que se componen de carbono, hidrégeno y oxigeno, y son
fuente de energia en los alimentos. Las grasas pertenecen al grupo de las sustancias
llamadas lipidos y tienen forma liquida o forma sélida (Lopez & col., 2015). La grasa es
uno de los tres nutrientes (junto con las proteinas y los carbohidratos) que proporcionan

calorias al cuerpo: 9 calorias por gramo.

Las grasas son esenciales para el funcionamiento adecuado del cuerpo debido a que

proveen los acidos grasos esenciales que no son elaborados por el cuerpo, por lo que
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deben obtenerse de los alimentos. Estos son el &cido linoleico y el acido linolénico, los
cuales son importantes para controlar la inflamacion, la coagulacién de la sangre y el

desarrollo del cerebro (Lopez & col., 2015).

Proteinas

Contienen carbono hidrégeno y oxigeno. Son Unicas debido a que contienen también
nitrégeno y azufre y en ocasiones otros elementos como fasforo, hierro y cobalto (Lopez

& col., 2015).

Ocupan un lugar cuali-cuantitativamente importante entre las moléculas constituyentes
de los seres vivos. No existen procesos bioldgicos que no dependa de alguna manera de
Su presencia, por lo tanto, desde el punto de vista funcional, su papel es fundamental

(L6pez & col., 2015).

5.3. Conocimiento

El mundo esté constituido por un conjunto de entes, el conocimiento es uno de ellos y
se relaciona con los demas entes, con lo que denominaremos el exterior. Mediante el
conocimiento tomamos noticia del exterior, captamos informacién de los demés entes.
Mediante la accién modificamos el exterior, influimos en los demas entes (Rodriguez,

1993).

De modo préactico es un conjunto de representaciones que se almacenan mediante la

experiencia o la adquisicion de conocimientos o a traves de la observacion.
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5.4. Evaluacion sensorial

Es el examen de las propiedades organolépticas de un producto realizable con los
sentidos humanos. Dicho de otro modo, es la evaluacion de la apariencia, olor, aroma,
textura y sabor de un alimento o materia prima. Este tipo de analisis comprende un
conjunto de técnicas para la medida precisa de las respuestas humanas a los alimentos

(Ahued, 2014).

5.5. Pruebas afectivas

Son un tipo de pruebas sensoriales, en las cuales el juez expresa su reaccion subjetiva
ante un producto. Estas respuestas son las que presentan mayor variabilidad en los
resultados y son mas dificiles de interpretar, ya que se trata de apreciaciones

completamente personales (Anzaldia-Morales,1994).

5.6. Prueba de Aceptabilidad

El que un alimento guste a alguien, no quiere decir que esa persona vaya a querer
comprarlo. El deseo de una persona de adquirir un producto es lo que se denomina
aceptacion, no sélo depende de la impresion agradable o desagradable, sino también de

los aspectos culturales, socioeconémicos y habitos (Anzaldua Morales, 1994).

5.7. Prueba de satisfaccion

Cuando se deben evaluar mas de dos muestras a la vez, o si se desea obtener mas
informacion acerca del producto, puede recurrirse a las pruebas de medicion de grado de

satisfaccion. Estas pruebas intentan manejar mas objetivamente datos subjetivos como la
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respuesta de los jueces sobre cuénto le gusta o disgusta un alimento (Anzaldia- Morales,

1994).

5.8. Prueba de preferencia

Las pruebas de preferencia se aplican simplemente si se desea conocer si los jueces
prefieren una cierta muestra sobre otra. No se busca determinar si los jueces pueden
distinguir entre dos muestras, sino que se dirige a evaluar si realmente prefieren
determinada muestra. La prueba consiste en pedirle al juez que exprese cual de las dos

muestras prefiere (Anzaldta-Morales, 1994).

5.9. Recomendacién nutricional

Una recomendacién nutricional se calcula en forma grupal a partir del promedio de los

requerimientos de los individuos que forman una poblacion (Villagomez, 2014).
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Capitulo 6. Materiales y métodos
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Tipo de estudio y disefio de investigacién

6.1. Tipo de estudio: descriptivo. Se elaboraran distintas preparaciones que contendran
wakame y las mismas preparaciones sin wakame, y se evaluara posteriormente su valor
nutritivo. De las preparaciones con wakame se indagard sobre su aceptabilidad,
satisfaccion, y preferencia en una poblacion determinada, junto al grado de conocimiento
sobre el alga. Se estudiard en qué medida las preparaciones elaboradas con wakame

cubren las recomendaciones para un almuerzo de la poblacion en estudio.

6.2. Tipo de disefio de investigacion: tipo de disefio no experimental, recoleccion de la
informacion sin modificar la realidad, se utilizaran cuestionarios auto administrados para
evaluar el conocimiento de la poblacién en estudio. Posteriormente es experimental, ya
gue se elaboraran preparaciones con alga wakame, se evaluard la aceptabilidad,
satisfaccion, y preferencia. A su vez se determinara el valor nutritivo de las preparaciones
gue contienen wakame con relacién a las que no lo poseen. Posteriormente se evaluara
en qué medida las preparaciones elaboradas con wakame cubren las recomendaciones

para un almuerzo para la poblacion en estudio.

6.3. Poblacién y muestra

Poblacién

Personas que concurren a la Escuela de Educacion por el Arte, de ambos sexos entre 20
y 80 afios, que no padezcan ninguna patologia digestiva. Agosto 2018.

Criterio de exclusion del estudio: personas que posean alguna enfermedad mental o

incapacidad que no les permita consumir las preparaciones o realizar la encuesta,
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personas con algun tipo de alergia alimentaria a alguno de los ingredientes que no le

permita participar en el estudio.

Muestra

Grupos de 50 personas que concurran a la Escuela de Educacion por el Arte, junio 2018.
Muestras: preparaciones con agregado de wakame.

6.4. Preparaciones:

» 50 porciones de tabulé con agregado de wakame.
» 50 porciones de salteado con wakame.
» 50 porciones de hamburguesa con wakame.

6.5. Tratamiento realizado al alga wakame: se empled para este trabajo algas de la
marca PROMA, con un contenido neto por envase de 20 gramos, envasado al vacio, y
ausencia de conservantes. Estos datos estaban registrados en las etiquetas del envase.
Se colocaron las algas en un recipiente y se agregaron 500 ml de agua hasta que el alga
triplicé su volumen a temperatura ambiente y durante 30 minutos.

Se descart6 el remanente de agua y se incluyé el alga hidratada en las preparaciones.
En las Figuras N° 1, 2 ,3 y 4 se muestran las figuras del procedimiento aplicado al alga

wakame:

Figura N°1: Envase “Prama” con el alga deshidratada Figura N°2: Alga wakame deshidratada
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Figura N°3: Alga wakame con agregado de agua Figura N°4: Alga wakame Hidratada

6.5. Elaboracion de preparaciones con alga wakame:

Tabulé con alga de wakame

Ingredientes:

__Trigo burgol 30g
_ Cebolla 10g
_Tomate 80g

_ Limén 30ml

_ Perejil 1g
_Sal1g

__Aceite 5cc

_ Wakame 10g

Preparacion
Remojar el burgol en agua hervida, reposar 15 minutos hasta que duplique su volumen.

Hidratar el alga en agua fria hasta triplicar su volumen durante 30 minutos, como se indico
anteriormente.

Colar, escurrir, y dejar enfriar.

Cortar en cubos la cebolla, lavar y cortar en cubos el tomate.

Mezclar el trigo, cebolla, tomate y wakame.

Condimentar con sal, jugo de limén, perejil y aceite.
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. Servir.

Salteado con wakame

Ingredientes

_ Pimento 15g

_ Cebolla 20g

_ Zanahoria 70g

_ Zapallitos verdes 100g
_ Arroz 20g

__Aceite 5cc

_Sallg

_ Pimienta 1g

_ Wakame 10g

Preparacién

1. Hacer hervir el arroz en el doble de agua por 15 min.

Lavar el pimiento, zanahoria y zapallitos, cortar en juliana, junto con la cebolla,

previamente retirar nervaduras y semillas.

3. Colocar el aceite en una sartén y calentar 150°C.

4. Agregar las verduras en el siguiente orden, cocindndolas 5 minutos entre el agregado de

© N o O

una y otra: zanahoria, pimiento, cebolla y zapallitos.
Agregar el arroz, mezclar. Retirar

Incorporar el alga hidratada anteriormente.
Condimentar con sal pimienta y provenzal.

Servir.

Hamburguesa con wakame

Ingredientes

_ Carne molida 70g
_ Cebolla 15g
_ Orégano 1g
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_Sallg

_ Wakame 10g

Preparacion
1. Cortar en cubos la cebolla y blanquear en una sartén durante 10 minutos.

2. Unir con la carne molida, cebolla, y el alga wakame desmenuzada anteriormente, e
hidratada.

3. Formar la hamburguesa, envolver en papel aluminio y cocinar en horno a 150°C 20
minutos.

4. Retirar

5. Servir.

6.7. Tipo de muestreo:

El tipo de muestra es no probabilistica accidental ya que se ira invitando a probar las
preparaciones con wakame, de forma arbitraria e informal, emitiendo opinion

posteriormente y se indagara sobre el conocimiento que tienen sobre el alga.

6.8. Instrumento:

« El valor calérico del alga wakame se obtuvo de Balcazar Bafieras, (2014).

» El valor calérico de los ingredientes utilizados para elaborar las preparaciones con
alga wakame se obtuvo de Torresani & Somoza, (2009).

« Cuestionario de preguntas cerradas.

 Escala Hedonica.

6.9. Plan de andlisis de datos: todos los datos seran volcados en planillas de Microsoft

Office Excel, a partir del cual se van a generar los gréaficos correspondientes y las
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pruebas de contrastacion de hipétesis serdn Prueba No Paramétrica: x2 chi

cuadrado para una variable (para la constatacion de las hipétesis 1, 2, 3y 4)

6.10. Hipotesis de trabajo:

Hipotesis 1: “En la poblacion en estudio predominan las personas que no conocen sobre

el uso de wakame como alimento”

Variable: conocimiento

Categoria: posee conocimiento / no posee conocimiento

Definicion conceptual: Es el conocimiento que se posee sobre el wakame, es la

informacion adquirida por una persona a través de la experiencia o la educacion.

Definicion operativa: para medir esta variable se llevard a cabo un cuestionario con
preguntas cerradas (si- no) para determinar si los encuestados conocen las propiedades
y beneficios nutricionales que brinda el wakame. Se considerard que la persona posee
conocimiento si responde afirmativamente a la pregunta referente a si conoce la existencia

de wakame y sefale de forma correcta cuatro propiedades del alga.

Hipotesis 2: “El valor nutricional es mayor en aquellas preparaciones en las que se

incluyé wakame como ingrediente”

Variable: Valor nutricional

Categoria: Mayor / menor
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Definicion conceptual: EI valor nutricional es la cantidad de nutrientes de las
preparaciones (con y sin wakame) que se consume en la dieta. El conjunto de todos ellos
constituye el aporte energético, vitaminico, mineral y proteico total que determinara las

caracteristicas de nuestra dieta.

Definicién operativa: para medir esta variable se emplearan tablas de composicion
guimica, sumando la cantidad de macronutrientes de las preparaciones con y sin wakame,

a través formulas desarrolladas que posteriormente se compararan entre ellas.

Hipotesis 3: “Los productos elaborados con wakame son aceptados por los encuestados”

Variable: aceptabilidad.

Categoria: Aceptadas / No aceptadas

Definicién conceptual: Es el deseo de una persona de adquirir el alga de wakame como
producto, no sélo depende de la impresion agradable o desagradable, sino también de

aspectos culturales, socioeconémicos y hébitos.

Definicién operativa: la medicion de esta variable se llevar4 a cabo con una prueba de
aceptabilidad de los productos, que consta de un cuestionario con preguntas cerradas (si
- no) para determinar si los encuestados elaboraron alguna vez preparaciones
alimenticias con el agregado de wakame, si les interesaria incorporar la misma a su dieta
habitual, si les gustaria saber donde se lo puede conseguir, si les gustaria saber mas
sobre las propiedades nutricionales del alimento, si les gustaria adquirir un repertorio de

recetas que contengan el wakame como ingrediente. Los alimentos son muy aceptados
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cuando contesten a 3 preguntas positivas 0 mas, y no aceptados cuando contesten a 1,

2 0 ninguna.

Hipotesis 4. “Los productos elaborados con el agregado de wakame resultan

satisfactorios en la poblacion encuestada”.

Variable: Satisfaccion.

Categoria: satisface

Indiferente

No me satisface
Definicién conceptual: Valor asignado por un juez sobre las preparaciones donde
expresa su reaccion subjetiva ante el producto, indicando si le gusta o disgusta.
Definicion operativa: para medir esta variable se realizard una prueba de satisfaccion,
sobre tabulé con wakame, el salteado con wakame, y la hamburguesa con wakame
mediante una escala hedoénica que consta de tres puntos (me satisface — indiferente — no
me satisface). Se considerara satisfactorio cuando las personas encuestadas manifiesten
gue el producto les satisface, indiferente cuando las encuestas manifiesten indiferente y
no satisfactorio cuando en la encuesta manifiesten que no les satisface. El wakame se
considerara satisfactorio cuando el comensal conteste “me satisface” a por lo menos dos

de las preparaciones.

Hipétesis 5: “La hamburguesa con wakame es preferida por los comensales”
Variable: preferencia
Categoria: Tabulé con wakame

Salteado con wakame
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Hamburguesa con wakame
Definicion conceptual: Es la eleccion de una persona, sobre varias preparaciones.
Definicién operativa: para la medicion de esta variable se les solicitard a las personas
encuestadas que prueben las preparaciones realizadas con wakame: tabulé con wakame,
salteado de arroz con wakame, y hamburguesa con wakame, y seleccionen el de su mayor

preferencia. Se considerara preferida a la preparacién que sea elegida por el comensal.

Hipotesis 6: “Los productos elaborados con wakame pueden cubrir las recomendaciones
para un almuerzo”.

Variable: recomendaciones nutricionales

Categoria: Cubre / no cubre

Definicion conceptual: una recomendacion nutricional se obtiene en forma grupal a partir
del promedio de los requerimientos de los individuos que forman una poblacion para
mantener una correcta nutricion.

Definicién operativa: Medir la cantidad de nutrientes dentro de los productos elaborados,

y medir cuanto cubren dentro de las recomendaciones para un almuerzo.
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Capitulo 7. Resultados
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7.1. Productos elaborados: para elaborar las preparaciones se utilizaron algas de
wakame como ingrediente alimentario. Las preparaciones elaboradas fueron tabulé con
alga de wakame, salteado con alga de wakame y hamburguesa con alga de wakame. En
la figura N°5 se muestra la fotografia del tabulé con alga de wakame, en la figura N°6 el

salteado con alga de wakame, y en la figura N°7 la hamburguesa con alga de wakame.

Figura N°5: Tabulé con alga de wakame

Fig‘L‘lra N°6: Salteado con alga Wakame
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Figura N°7: Hamburguesa con alga Wakame

7.2. Valoracién nutricional de las preparaciones elaboradas con alga de wakame

Se determiné la valoracion nutricional de las preparaciones elaboradas con alga
wakame en base a los ingredientes empleados en cada caso. En la tabla N° 1 se muestra
la valoracion nutricional del tabulé con alga wakame y en la tabla N° 2 la misma
preparacion sin el agregado del alga. En la tabla N° 3 se comparan estas preparaciones
en 100g, la misma indica que la preparacion sin el alga contiene menos hidratos de
carbono, proteinas, y una disminucion significativa de calcio, en el caso de las grasas se

vi6 un aumento.

En la tabla N° 4 se muestra la valoracion nutricional del salteado con alga wakame, y en
la tabla N° 5 la valoracion de la misma preparacion sin el alga. En la tabla N° 6 se
comparan ambas preparaciones en 100g, lo que muestra que en la preparacion sin el
alga, de igual manera que en el caso anterior, disminuyen los hidratos de carbono,
proteinas, y considerablemente también el calcio. Asimismo, se observa un aumento en

las grasas.
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En la tabla N° 7 se muestra la valoracién nutricional de la hamburguesa con el alga, en
la tabla N° 8 indica la valoracion nutricional de la misma preparacion sin el alga, y en la
tabla N° 9 se comparan ambas preparaciones en 100g. En el caso de la preparacion sin
el alga hay una disminucién de los hidratos de carbono, disminucion en las grasas, y

disminucién de calcio, a diferencia de las proteinas que aumentaron.

Tabla N° 1. Valoracion Nutricional del tabulé con alga wakame por porcion de 215 g.

. Cantidad (g) | Hidratos de Proteinas .
Alimento Carbono (g) @ Grasas (Q) Calcio (mg)
Hortaliza A
(Tomate) 80 3,2 1,6 - 38,85
Hortaliza B 10 11 05 0.1 374
(cebolla)
Cereal
romedio
P 30(0g 22,2 3 0.6 16,05
(trigo hidratado)
burgol)
Aceite 5cc - - 5 0,05
10(30g
Wakame hidratado) 4,68 2,27 0,15 138
Gramos 215 31,18 7,37 5,85 196,69
Totales
Calorias 206 70,2 29,48 52,65
Totales
Porcentaje 70,2 16,6 13,2

Tabla N° 2. Valoracion Nutricional del tabulé sin alga wakame por porcion de 185 g.

Hidratos de i
Alimento Cantidad (9) | carbono (@) Pro’zgl)nas Grasas (9) Calcio (mg)
Hortaliza A
(Tomate) 80 3,2 1,6 - 38,85
Hortaliza B
(cebolla) 10 11 0,5 0,1 3,74
Cereal
promedio 30 (90g
(trigo hidratado) 22,2 3 0,6 16,05
burgol)
Aceite 5cc - - 5 0,05
Gramos
Totales 185 26,5 51 5,7 58,69
Calorias
Totales 1r7,7 106 20,4 51,3
Porcentaje 100 59,7 115 28,9
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Tabla N° 3. Comparacion nutricional del tabulé con agregado de wakame y sin agregado en 100

g.
Tabulé Gramos de | Hidratos de | Proteinas | Grasas (g) | Calcio (g)
alimento | carbono (g) (9)
Con alga 100 14,5 3,42 2,72 91,48
wakame
Sin alga 100 14,32 2,75 3 31,72
wakame

Tabla N° 4. Valoracion Nutricional del salteado con alga de wakame por porcion de 300 g.

Alimento Cantidad (9) glaCirLa;(:\z(cg; Proteinas(g) Grasas(g) Calcio(mg)
Hortaliza A 115 4,6 2,3 - 55,85
(pimiento,
zapallito
verde)
Hortaliza B 90 9,9 4,5 0,9 33,74
(Cebolla,
Zanahoria)
Cereal 20 (60g 14,8 2 0,4 10,70
promedio hidratado)
(Arroz)
Aceite 5cc - - 5 0,05
Wakame 10 (30g 4,68 2,27 0,15 138
hidratado)
Gramos 300 33,98 11,07 6,45 238,34
Totales
Calorias 238,25 135,92 44,28 58,05
totales
Porcentaje 57 18,6 24,4
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Tabla N° 5. Valoracién Nutricional del salteado sin alga de wakame por porcién de 270 g.

Cantidad | Hidratos de
Alimento (9) Carbono(g) Proteinas(g) | Grasas(g) | Calcio(mg)
Hortaliza A 115 4,6 23 - 55,85
( pimiento,
zapallito verde)

Hortaliza B 90 9,9 4,5 0,9 33,74
(Cebolla,
Zanahoria)

Cereal promedio 20(60g 14,8 2 0,4 10,70

(Arroz) hidratado)

Aceite 5cc - - 5 0,05
Gramos Totales 270 29,3 8,8 6,3 100,34
Calorias totales 209,1 117,2 35,2 56,7

Porcentaje 56 16,8 27,1

Tabla N° 6. Comparacidn nutricional del salteado con agregado de wakame y sin agregado en 100 g.

Salteado Gramos de | Hidratos Proteinas | Grasas (g) | Calcio (g)
alimento de carbono (@)
(9)
Con alga 100 11,32 3,69 2,15 79,44
wakame
Sin alga 100 10,85 3,25 2,3 37,16
wakame

Tabla N° 7. Valoracion Nutricional de la hamburguesa con alga wakame por porcion de 115 g.

Alimento Carz;)dad ';frga;?]zg; Proteinas(g)| Grasas(g) Calcio(mg)
Carne vacuna 70 - 14 7 8,4
Promedio
Hortaliza B 15 1,65 0,75 0,15 5,62
(cebolla)
Wakame 10 (30g 4,68 2,27 0,15 138
hidratado)
Gramos Totales 115 6,33 17,02 7,3 152,02
Calorias Totales 159,1 25,32 68,08 65,7
Porcentaje 15,9 42,8 41,3
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Tabla N° 8. Valoracion Nutricional de la hamburguesa sin alga wakame por porciéon de 85 g.

. Cantidad | Hidratos de . .
Alimento @ Carbono(g) Proteinas(g) | Grasas(g) Calcio(mg)

Carne vacuna 70 - 14 7 8,4
Promedio
Hortaliza B 15 1,65 0,75 0,15 5,62
(cebolla)
Gramos Totales | 85 1,65 14,75 7,15 14,04
Calorias Totales | 129,95 6,6 59 64,35
Porcentaje 5 45,40 49,52

Tabla N° 9. Comparacién nutricional de la hamburguesa con agregado de wakame y sin agregado

en 100 g.
Hamburguesa| Gramos de | Hidratos de| Proteinas | Grasas (g) | Calcio ()
alimento | carbono (g) (@)
Con alga 100 55 14,8 6,34 132,19
wakame
Sin alga 100 1,94 17,34 55 16,51
wakame

7.3. Resultado de las encuestas:

Se recolectaron datos de las 50 personas encuestadas que concurren a la Escuela de

Educacion por el Arte dependiente del Ministerio de Educacion de la provincia de

Tucuman en el Mes agosto de 2018. Luego de analizar los datos obtenidos, se obtuvieron

los siguientes resultados:

7.3.1. Caracteristicas socio culturales:

Las caracteristicas socioculturales de las personas que participaron en la encuesta

muestran los siguientes datos:

Promedio de la edad de los encuestados: 43 afos.

Desviacion estandar de la edad: 43 +/- 16,43.
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Sexo: se determind que el 60% de los encuestados fueron de sexo femenino (n:30),

mientras que el 40% restante fue de sexo masculino (n:20), como se representa en la

figura N°8.
100 —
90
. 80
Q70 N:30
g 60
g 50 N:20
5 40
a 30
20
10
0 — ]
B Femenino B Masculino
Sexo

Figura N° 8. Sexo de los encuestados
Nivel de estudios: en los resultados se observdé que de los 50 encuestados, 2%
completé estudios primarios (n:1), 12% completd estudios secundarios (n:6), el 50%

terciario (n:25), y el 36% estudios universitarios (n:18), como se indica en la figura N° 9.

100 [ ]
80

60

N:25
40 N:18
20 N:6
N:1

| B primario secundario ™ Terciario -Universitariol

Nivel de Estudio

Porcentaje

Figura N° 9. Nivel de estudio en encuestados
Ocupacioén de la poblacién encuestada: el 12% eran jubilados (n:6), 30% docentes

(n:15), 32% estudiantes (n:16), 8% empleados publicos (n:4), 2% ama de casa (n:1), 10%
musicos (n:5), 4% terapeuta (n:2), y 2% masajista (n:1), como se resume en la figura N°

10.
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Figura N° 10. Ocupacion de la poblacion encuestada

7.3.2. Nivel de conocimiento sobre el alga de wakame:

Se determin6 que el 38% conocia de la existencia del wakame; mientras que el 62%

no conocia la existencia del mismo, como se representa en la figura N° 11.

100 [ —]
80
Q N:31
©
= 60
g N:19
o 40
[a '
20
0 — __ |
B si conoce ® No conoce
IConocimientoI

Figura N° 11. Nivel de conocimiento sobre la existencia del Wakame
El 4% de los encuestados poseia conocimiento de sus propiedades benéficas,
mientras que el 96% no tenia conocimiento de sus propiedades, como se resume en la

figura N° 12.
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Figura N° 12. Nivel de conocimiento de las propiedades benéficas del alga Wakame

7.3.3. Prueba de aceptabilidad

A los encuestados se les realizé diferentes preguntas, de las que se obtuvieron las

respuestas que se indican a continuacion:

Si incorporaria el alga wakame a su dieta: el 100% de los encuestados respondi6 que si

la incorporaria.

Si le gustaria saber donde conseguir el alga: el 96% respondié que si queria saber, y un

4% respondio que no.

Si le gustaria saber sobre las propiedades nutricionales del alga de wakame: el 96%
respondiod que siy el 4% que no.

Si le gustaria poseer el repertorio de recetas que contengan el alga wakame: el 100%

respondié que si le gustaria poseer.

El resumen de las respuestas obtenidas de la evaluacion de aceptabilidad, indica que
de las 50 personas encuestadas dos personas contestaron afirmativamente dos
preguntas y dos negativas, mientras las 48 personas restantes respondieron

afirmativamente las cuatro preguntas. Con esta informacion se puede afirmar que el 96%
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de los encuestados aceptd las preparaciones con alga de wakame (n:48), 4% no acepto

dichas preparaciones (n:2), lo que se indica en la figura N° 13.

100 — N:48 o
80
(%]
2
8 60
c
3
5 40
[a
20
N:2
O L | —
B Aceptada B No aceptada
Aceptabilidad

Figura N° 13. Grado de aceptabilidad de las preparaciones con agregado de alga
Wakame

7.3.4. Prueba de satisfaccion:

Se les pregunté a los encuestados si les satisfacian las preparaciones con alga
Wakame, si les parecian indiferentes, o si no les satisfacian, y se obtuvieron las siguientes

respuestas:

Tabulé con alga wakame: el 66% respondi6 me satisface (n:33), 30% indiferente (n:15), y

4% no me satisface (n:2), lo que se resume en la figura N° 14.

100
90
80
70
60
50
40 N:15

30
20
I

Tabulé con wakame Me satisface
® Tabulé con wakame Indiferente
® Tabulé con wakame No me satisface

N:33

Porcentaje

Satisfaccion

Figura N° 14. Grado de satisfaccion del tabulé con alga Wakame
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Salteado con alga Wakame: el 72% respondié me satisface (n:36), 28% indiferente
(n:14), ninguna persona respondid que no le satisfacia, lo que se sintetiza en la figura N°

15.

N
o &
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o

o]
o O

Porcentajes
w b~ U
o O

N:14

Salteado con wakame Me satisface
B Salteado con wakame Indiferente
B Salteado con wakame No me satisface

Satisfaccion

=N
o O O

Figura N° 15. Grado de satisfaccion del salteado con alga Wakame

Hamburguesa con alga Wakame: el 82% respondi6 me satisface (n:41),10%

indiferentes (n:5), y 8% no me satisface (n:4). Como se indica en la figura N° 16.

100
90 N:41
80
70
60
50
40
30

20 N:5 N:4
10 [ ]

| Indiferente ™ No me satisface ™ Satisfacho |

Porcentaje

Satisfaccion

Figura N° 16. Grado de satisfaccién de la hamburguesa con alga Wakame
Se consider6 que el alga de wakame era satisfactoria cuando los encuestados
respondian me satisface a por lo menos dos de las preparaciones, por esta razon para el
82% de las personas encuestadas es satisfactorio (n:41), y para un 18% no lo fue (n:9),

como se resume en la figura N° 17.
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Figura N°17. Grado de satisfaccion del alga Wakame

7.3.5. Prueba de preferencia de los productos elaborados

Al analizar la prueba de preferencia de los productos elaborados, se observé que el
42% prefiere la hamburguesa con alga wakame (n:41), 38% salteado con alga wakame

(n:19), y 20% tabulé con alga wakame (n:41), lo que se sintetiza en la figura N° 18.
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60
50 . N:21
40
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| ® Tabulé con wakame B Salteado con wakame

Porcentaje

Preferencia

Figura N° 18. Preferencia de las preparaciones degustadas
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7.3.6. Caracteristicas organolépticas de los productos elaborados con alga

wakame:

En las preparaciones con alga wakame se evaluo el color, aroma, sabor, y textura en
la poblacion en estudio.
Color:
Tabulé con alga de wakame: el 4% afirmo6 que era de color marrén (n:2), el 8% que
era dorado (n:4), el 20% beige (n:10), el 34% verde (n:17), el 32% rojizo (n:16), y el 2%

que era de color bord6 (n:1). Los resultados se indica en la figura N° 19.

100 — ]
90
80
70
60

I
< 50
8
% 20 N:17 N:16
(S}
é 30 N:10
20
N:4
10 N:2 N:1
L —
0
® Marrén Dorado Beige M™Verde MRojizo ®Bordo
Color

Figura N° 19. Color del tabulé con alga wakame segun encuestados.
Salteado con alga de wakame: el 4% afirmé que era de color marrén (n:2), el 30%
dorado (n:15), el 16% beige (n:8), el 46% verde (n:23), el 4% rojizo (n:2), y ningun

encuestado respondi6 que era de color bordd, como se muestra en la figura N° 20.
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Figura N° 20. Color del salteado con alga wakame

Hamburguesa con alga de wakame: el 66% afirmé que era de color marrén (n:33), el

6% verde (n:3), el 20% rojizo (n:10), el 8% bordo (n:4), y ningun encuestado respondié

gue era de color dorado y beige, como se sintetiza en la figura N° 21.

Aroma:

Porcentaje
= N w H w [e)] ~
o o o o o o o

o

N:33
N:3 N:4
N:10 .
| s
®Marréon ™ Dorado Hpeige M®verde MRojizo ¥ Bordo |

color

Figura N° 21. Distribucion del color de la hamburguesa con alga wakame.

Tabulé con algawakame: el 42% alegd que era de aroma suave (n:21), 52% moderado

(n:26), y 6% fuerte (n:3). Los resultados se sintetizan en la figura N° 22.
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Figura N° 22. Aroma del tabulé con alga wakame

Salteado con alga wakame: el 44% de los encuestados aleg6 que era de aroma suave

(n:22), el 52% moderado (n:26) y el 4% fuerte (n:2), como se indica en la figura N° 23.
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Figura N° 23. Aroma del salteado con alga wakame

Hamburguesa con alga wakame: el 40% aleg6 que era de aroma suave (n:20), el 42%

moderado (n:21) y el 18% fuerte (n:9), como se representa en la figura N° 24.
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Figura N° 24. Aroma de la hamburguesa con alga wakame

Sabor:

Tabulé con alga wakame: el 34% indicO que su sabor era suave (n:17), el 60%

moderado (n:30) y el 6% intenso (n:3), como se muestra en la figura N° 25.
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Sabor
Figura N° 25. Sabor del tabulé con alga wakame

Porcentaje

N:3

Salteado con alga wakame: el 44% respondio que el sabor era suave (n:22), el 48%

moderado (n:24) y el 8% intenso (n:4), como se sintetiza en la figura N° 26.
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Figura N° 26. Sabor del salteado con alga wakame

Hamburguesa con alga wakame: el 34% indico que el sabor era suave (n:17), el 44%

moderado (n:22), y el 22% intenso (n:11), como se indica en la figura N° 27.
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Figura N°27. Sabor de la hamburguesa con alga wakame

Porcentaje

Textura:

Tabulé con alga wakame: el 24% respondié que era de textura fibrosa (n:12), 30%

rugosa (n:15) y 46% suave (n:23), como se resume en la figura N° 28.
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Figura N°28. Textura del tabulé con alga wakame

Salteado con alga wakame: el 6% respondié que la textura era fibrosa (n:3), 36%

rugosa (n:18) y 58% suave (n:29), tal como aparece en la figura N° 29.
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Figura N° 29. Textura del salteado con alga wakame
Hamburguesa con alga wakame: el 38% respondid que era de textura fibrosa (n:19),

34% rugosa (n:17) y 28% suave (n:14), como se sintetiza en la figura N° 30.
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Figura N° 30. Textura de la hamburguesa con alga wakame.

7.4. Prueba de comprobacion de hipotesis

Hipotesis 1

Hi: “En la poblacién en estudio predominan las personas que no conocen sobre el uso de

wakame como alimento”

Ho: “No hay diferencia significativa en el conocimiento sobre el uso de wakame como

alimento”

En la tabla N°10 se refleja el procedimiento para el célculo de x2.

Conocimiento fo Fe fo-fe (fo-fe)2 (fo-fe)2/fe

Posee conocimiento 2 25 -23 529 21,16
No posee conocimiento 48 25 23 529 21,16
Total 42,32

Fe: ZN/C: 50/2: 25
X? obtenido: 42,32

X2 tedrico: 3,84

GL (Grado de libertad) :(n° de
categoria-1) = 2-1=1 Grado de

confianza 95% (0,05)

x2 observado es mayor que el x? teérico
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Se acepta la hipétesis de investigacion y se rechaza la hipétesis de nulidad.

A partir de los datos obtenidos de las encuestas sobre el conocimiento sobre el alga

wakame, se realizé una prueba de chi cuadrado donde se eligié un grado de confianza

del 95% y un grado de libertad de 1.Se obtuvo como resultado un chi cuadrado observado

mayor al chi cuadrado teorico, por lo que se acepta la hipotesis investigacion y se rechaza

la hipotesis de nulidad que consigna que hay diferencias significativas en el conocimiento

del alga wakame en las personas que concurren a la Escuela de Educacion por el Arte.

Hipodtesis 3

Hi: “Los productos elaborados con wakame son aceptados por los encuestados que

concurren a la Escuela de Educacion por el Arte”

Ho: “No hay diferencia significativa en la aceptabilidad por las preparaciones con alga

wakame en las personas que concurren a la Escuela de Educacion por el Arte”

En la tabla N°11 se refleja el procedimiento para el calculo de x2.

Aceptabilidad Fo Fe fo-fe (fo-fe)2 (fo-fe)2/fe

Aceptadas 48 25 23 529 21,16

No aceptadas 2 25 -23 529 21,16
42,32

Fe: 2N/C: 50/2: 25

X? obtenido: 42,32

x? tedrico: 3,84

GL (Grado de libertad) :(n° de
categoria-1)= 2-1=1 Grado de
confianza 95% (0,05) x2 observado es

mayor que el x? tedrico

Se acepta la hipotesis de investigacion y se rechaza la hipétesis de nulidad.

65



A partir de los datos obtenidos de las encuestas sobre el conocimiento sobre el alga
wakame, se realizé una prueba de chi cuadrado donde se eligié un grado de confianza
del 95% y un grado de libertad de 1.Se obtuvo como resultado un chi cuadrado observado
mayor al chi cuadrado tedrico, por lo que se acepta la hipotesis investigacion y se rechaza
la hipétesis de nulidad que consigna que hay diferencias significativas en el conocimiento
del alga wakame en las personas que concurren a la Escuela de Educacion por el Arte

Hipotesis 4

Hi: “Los productos elaborados con el agregado de wakame resultan satisfactorios en la

poblacion encuestada”

Ho: “No hay diferencia significativa en la satisfaccion por las preparaciones elaborados

con el agregado de alga wakame en la poblacion encuestada”

En la tabla N°12 se refleja el procedimiento para el calculo de x?

Satisfaccion Fo Fe fo-fe (fo-fe)2 (fo-fe)2/fe

Satisfecho 41 25 16 256 10,24
No satisfecho 9 25 -16 256 10,24
Total 20,48

Fe:2N/C: 50/2: 25

X? obtenido: 20,48

X2 tedrico: 3,84

GL (Grado de libertad) :(n° de
categoria-1) = 2-1=1 Grado de
confianza 95% (0,05) x? observado es

mayor que el x? tedrico

Se acepta la hipotesis de investigacion y se rechaza la hipotesis de nulidad.

A partir de los datos obtenidos de las encuestas sobre la Satisfaccion sobre el alga

wakame, se realiz0 una prueba de chi cuadrado donde se eligié un grado de confianza
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del 95% y un grado de libertad de 1.Se obtuvo como resultado un chi cuadrado observado

mayor al chi cuadrado tedrico, por lo que se acepta la hipotesis investigacion y se rechaza

la hipdtesis de nulidad que consigna que hay diferencias significativas en la satisfaccion

por las preparaciones con alga wakame en las personas que concurren a la Escuela de

Educacion por el Arte.

Hipotesis 5

Hi: “La hamburguesa con wakame es preferida por los comensales”

Ho: “No hay diferencia significativa en la preferencia por las preparaciones con alga

wakame por los comensales”

En la tabla N°13 se refleja el procedimiento para el calculo de x?

Preferencia fo Fe fo-fe (fo-fe)2 (fo-fe)2/fe
Tabulé con alga wakame 10 16,7 -6,7 44,89 2,69
Salteado con alga

wakame 19 16,7 2,3 5,29 0,32
Hamburguesa con alga

wakame 21 16,7 4,3 18,49 1,1
Total 4,11

Fe: ZN/C: 50/3: 16,7
X? obtenido: 4,11
X? tedrico: 5,9915

GL (Grado de libertad) :(n° de
categoria-1) = 3-1=2 Grado de

confianza 95% (0,05) x2 observado es

menor que el x? tedrico

Se acepta la hipotesis de nulidad y se rechaza la hipotesis de investigacion.
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A partir de los datos obtenidos de las encuestas sobre la preferencia por las
preparaciones con alga wakame, se realiz6 una prueba de chi cuadrado donde se eligio
un grado de confianza del 95% y un grado de libertad de 2.Se obtuvo como resultado un
chi cuadrado observado menor al chi cuadrado teérico, por lo que se rechaza la hipétesis
investigacion y se acepta la hipétesis de nulidad que consigna que no hay diferencias
significativas en la preferencia por las preparaciones con alga wakame en las personas

gue concurren a la Escuela de Educacion por el Arte.

Hipotesis 6: “Los productos elaborados con wakame pueden cubrir las recomendaciones
para un almuerzo”

Teniendo en cuenta los datos obtenidos de la Tabla de Recomendaciones Nutricionales
FAO/OMS 2003, y el promedio de edades obtenidas de las encuestas “43 afios”, una
persona deberia consumir 2500Kcal/dia. Girolami afirma que en un dia una persona debe
consumir 55% de Hidratos de Carbono, 30% Grasa, 15% de Proteina (Girolami, 2003).
Tendremos en cuenta que un almuerzo corresponde un 30% del VCT, por lo tanto,

750Kcal corresponderian al almuerzo (Reyes, 2001).

30% de 2500Kcal= 750Kcal

Tabla N°14. Férmula Calérica

Porcentaje Gramos Calorias
Hidrato de 55 103,12 412,5
Carbono
Proteina 15 28,12 112,5
Grasa 30 25 225
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Observando la formula desarrollada que se encuentra anteriormente de las

preparaciones podemos afirmar que:

Tabulé con alga wakame cubre 17% de hidrato de carbono, 26,20% de proteina 23,4%
de Grasa, y 27,46 % de las calorias totales.

Salteado con alga wakame cubre 32,95% de hidratos de carbono,39,36% de proteinas,

25,8% de grasas, y 31,76% de calorias totales.

Hamburguesa con alga wakame cubre 6,13% de hidratos de carbono,60,51% de

proteinas, 29,2% de grasas, y 21,21% de calorias totales.
Si bien ninguna de las preparaciones cubre con las recomendaciones para un

almuerzo, funcionaria como acompafiamiento.
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Capitulo 8. Discusion
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Las algas no se utilizan frecuentemente en nuestro pais, sin embargo, se incluyen en la
alimentacion cotidiana de otros paises como China, Corea, Japdn, es parte de la
alimentacion oriental. Japon especificamente Okinawa junto a Icaria (Grecia), Cerdefia
(Italia), Loma Linda (California) y la peninsula de Nicoya (Costa Rica), todas estas
regiones estan localizadas en zonas denominadas zonas azules, en las que viven las
personas mas longevas del mundo. Alli se registran los indices mas bajos de cancer,
obesidad y cardiopatias (Buettner, 2016). Estas poblaciones tienen la particularidad de
Vvivir en regiones costeras, por esta razon consumen recursos marinos como las algas.
Como muestran las investigaciones de Garrido y col. (2008) y Gonzales y col. (2009), las
algas tienen propiedades antioxidantes, lo que podria explicar una de las posibles razones
de la longevidad de las personas que las consumen frecuentemente. Angel y Col. (2001)
afirman en su estudio que las algas podrian actuar como protector celular frente a la
apariciobn de radicales libres o sustancias capaces de formarlos, como el radical
superoéxido. Este podria ser otro motivo por el cual hay bajos indices registrados de cancer
en las poblaciones que las consumen. Zaharudin y col. (2018) afirman que las algas
retrasan la liberacion de glucosa de los almidones y el alivio de la hiperglucemia
postprandial, lo que constituye otro motivo por el cual se encuentran los bajos indices

registrados en los lugares denominados zonas azules.

Segun estimaciones realizadas por Lazovski, en nuestro Pais para 2016, la prevalencia
de hipertension arterial, hipercolesterolemia, diabetes, obesidad e inactividad fisica sera
de 35,7%, 31,1%, 11,7% y 22,8% respectivamente, en caso de mantenerse la tendencia
actual. Sin embargo, la implementacion de intervenciones poblacionales podria revertir
esta tendencia y reducir las prevalencias a 31,7%, 27,6%, 10,6% y 20,2%

respectivamente. Aunque se espera un aumento en los factores de riesgo, la
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implementacion de intervenciones poblacionales podria disminuir la carga de las
enfermedades no transmisibles en Argentina (Lazovski, 2013). Otra enfermedad comun
en nuestro pais es el hipotiroidismo, afecta a mas de 2 millones de argentinos, una
enfermedad oculta que si no es tratada adecuadamente puede afectar el funcionamiento
de todo el organismo. Una de las posibles causas de la enfermedad es la falta de yodo
(Ingrassia, 2017). En la poblacion en que se realizO este trabajo, muchos de los
participantes indicaron padecer algunas de estas enfermedades no transmisibles, que lo
comentaron de manera informal. Tal como indica anteriormente Lazovski, la
implementacion de intervenciones poblacionales podria disminuir la carga de las
enfermedades no transmisibles en Argentina, una de las intervenciones poblacionales
podria ser la incorporacién del alga a la alimentacion cotidiana de la poblacion. Para ello
consideré necesario saber cuanto conocen sobre el alga, su valor nutricional en

preparaciones, aceptabilidad y preferencias del wakame.

Los resultados de este trabajo indican que el alga wakame no es muy conocida en
nuestra sociedad, especificamente en la Escuela de Educacién por el Arte, una escuela
dependiente del Ministerio de Educacion de la Provincia, publica no formal donde
concurren personas de diferentes estratos sociales, con distintos niveles educativos,
diferentes realidades, y con un poder adquisitivo diverso. Aun asi, el conocimiento sobre
el alga es bajo, practicamente nulo, lo que podria indicar que es una cuestion cultural y

geografico.

En este trabajo se intenté elaborar preparaciones que se puedan consumir
cotidianamente, con pocos ingredientes, faciles de encontrar y de realizar, con el

agregado de un producto novedoso como el alga wakame como objeto de estudio. Se
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elaboré tabulé, salteado y hamburguesa con alga wakame, las cuales resultaron con
caracteristicas organolépticas adecuadas al elaborarlas artesanalmente. Por otra parte,
al realizar las pruebas en la poblacién en estudio, los alimentos fueron aceptados por la
mayoria, de tal manera que solicitaron mas informacion sobre el alga, dénde adquirirla,
como prepararla e incorporarla a su alimentacion cotidiana. Dado que no se encuentra en
los supermercados mas conocidos de nuestra provincia, algunos participantes mostraron
una actitud negativa frente a la idea que no seria facil de encontrar. Una de las
explicaciones seria que la sociedad se maneja actualmente de manera acelerada, se
buscan los productos que estan al alcance de la mano y los que son faciles de encontrar,
lo que no es el caso del alga wakame, ya que solo se consigue en casas de venta de
comidas o productos orientales. Una manera de fomentar su incorporacion seria promover

la venta de este producto en supermercados.

Los encuestados se vieron satisfechos con los alimentos con alga y prefirieron la
hamburguesa con alga wakame, lo que podria explicarse por el alto consumo de carne
vacuna en nuestra poblacién. Cofrades y col. (2011) en su investigacion indica que se
podria incluir el alga en pequefias cantidades para elaborar productos carnicos mas
saludables y/o una mejora en el perfil lipidico provocado por la sustitucién de grasa animal

por otra (de origen vegetal y/o marina).

En el mundo existe un modelo que demostrd con éxito que el cambio de habitos mejora
los indices sanitarios. En Karelia del Norte (Finlandia), un proyecto iniciado a principios
de los '70 logré numeros sorprendentes a base de acuerdos, la incidencia de muertes por
cardiopatias en hombres se redujera en un 85% (Buettner, 2016). En base a este trabajo

se puede sugerir que debemos cambiar nuestros habitos por otros mas saludables
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ampliando la informacién, promoviendo nuevas recetas que contengan el alga como
principal ingrediente, en medios de comunicacién, fomentando la incorporacion en los
mercados, que su costo sea bajo asi pueda llegar a mas personas, (ya que actualmente
su costo es elevado), en vez de erradicarla por ser un alga invasiva, se la utilice para la

alimentacioén cotidiana.

La evaluacion del aporte calérico de los alimentos elaborados con alga wakame
muestra que no cubren las recomendaciones para un almuerzo, pero uno de los motivos

podria ser por que el tamafio de la porcién no es el adecuado para tal fin.

Salazar (2017) en su tesis de licenciatura elaboro diferentes preparaciones alimentarias
con algas kombu y concluy6 que el nivel de conocimiento era bajo en la poblacion en
estudio. La mayoria de los participantes se mostraron no satisfechos, a diferencia de los
resultados obtenidos en este trabajo, en que la degustacién de preparaciones con alga
wakame indicé un alto grado de satisfaccion. Las preparaciones tanto de algas kombu

como wakame fueron aceptadas.

Al igual al estudio del alga Nori (Nufiez, 2012) también se elaboraron preparaciones
con alga, pero con un alga diferente, alga Nori y obtuvo similares resultados a este trabajo
en cuanto al nivel de conocimiento, aceptabilidad y satisfaccion, lo que nos llevaria a
pensar que hay una falta de conocimiento de las algas de forma general, pero que su

incorporacion en la dieta seria satisfactorio y aceptado.

Al igual que las caracteristicas organolépticas de las preparaciones con las algas Nori
y Kombu, las preparaciones con alga wakame fueron adecuadas ya que fueron aceptadas

por los encuestados.
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Latabla N° 15 resume el valor nutricional de las tres algas més conocidas en el mercado.

Como indica la imagen el alga wakame junto con el alga Nori son las que més proteinas

poseen. Teniendo en cuenta las grasas el alga wakame es la que mas grasas posee,

teniendo en cuenta que es grasa proveniente de fuente vegetal. El alga Kombu y Wakame

son las que mas glucidos poseen. Considerando los micronutrientes de las tres algas, el

alga wakame es la que posee mas cantidades de calcio, yodo, potasio, sodio, y vit. c.

contiene: 1380%, 22,6%, 6810%, 4880%, y 5,29% respectivamente. Teniendo en

consideracion la fibra, el alga wakame la que mas posee de las tres, 35,3%.

Tabla N° 12. Comparacion de macro y

Proteinas %

micronutrientes de distintos tipos de algas.

22,7

6,9

Grasas %

11

Glucidos %

52,1

Fibra %

30

Calcio (mg)

810

330

Hierro (mg)

16,5

23

Magnesio (mg)

715

370

Fosforo (mg)

165

235

Yodo (mg)

15,9

17,3

Potasio (mg)

4330

2030

Sodio (mg)

2620

940

Selenio (pg)

590

310

600

Vit A (mg)

0,04

0,04

3,6

Vit B1 (mg)

0,17

0,05

0,14

Vit B2 (mg)

0,23

0,21

0,36

Vit B12 (ug)

3,6

3

29

Vit C (mg)

5,29

0,35

42

Fuente (Balcazar, 2014).
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Potenciales consumidores:

El alga wakame es recomendable para:

personas con hipotiroidismo por su alto contenido en yodo.

Personas con osteoporosis por su contenido de calcio, magnesio y oligoelementos,
menopausia, personas con problemas éseos.
Personas con sobrepeso y obesidad por su alto contenido en fibras.

Sirve como tratamiento para envejecimiento celular, o protector celular en enfermedades

degenerativas.
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Capitulo 9. Conclusiones
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Las conclusiones de este trabajo son las siguientes:

Se emple6 alga wakame como materia prima para elaborar preparaciones como tabulé,
salteado, y hamburguesa con caracteristicas organolépticas exitosas.

El conocimiento sobre el wakame y sus propiedades en la Escuela de Educacion por el

Arte es baja, es practicamente nula.

La prueba de aceptabilidad mostré que las preparaciones con alga wakame fueron
aceptadas.
Los encuestados determinaron que las preparaciones con alga wakame fueron

satisfactorias.

La prueba de preferencia de las preparaciones con alga wakame indic6 que los
encuestados prefieren la hamburguesa con alga wakame, si bien la prueba de
comprobacién de hipétesis demostré que no hay diferencia significativa entre las

preparaciones con alga wakame.

Las preparaciones no cubren con las recomendaciones para un almuerzo, pero Si
servirian como acompafiamiento.

La evaluacion de las caracteristicas organolépticas determiné que el tabulé con alga
wakame posee color verde, aroma moderado, sabor moderado, y textura suave.

En el caso del salteado con alga wakame posee color verde, aroma moderado, sabor
moderado, y textura suave.

Y para la hamburguesa con alga wakame posee color marrén, aroma moderado, sabor

moderado, y textura fibrosa.
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Capitulo 10. Proyecciones
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Brindar informacion a la poblacion sobre los beneficios del uso de alga especificamente
el wakame, en medios de comunicacion que tengan alcance masivo

Promover la inclusion de recetas con alga de wakame en canales de cocina que tengan
alcance nacional, y en radios o revistas.

Incorporar en planes alimentarios recetas que contengan algas de manera de participar
en la prevencién de enfermedades.

Informar a los estudiantes los resultados de estudios de las algas y especificamente de
wakame, y promover el estudio de sus beneficios, de manera que puedan servir de
difusion a la poblacion.

Incorporar el alga en preparaciones que se consuman cotidianamente, para que sea mas
factibles y apetecible su consumo, y que pueda llegar a diferentes grupos etarios
Elaborar otras preparaciones que sean satisfactorias y aceptadas.

Promover que los supermercados incorporen entre sus productos el alga, que sea de un
costo accesible, y que las coloquen en lugares visibles.

Fomentar su consumo en nifios y adolescentes por su alto contenido de calcio para

fomentar un mejor desarrollo 6seo.
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UNIVERSIDAD DEL NORTE SANTO TOMAS DE AQUINO

Facultad: Ciencias de la Salud

Carrera: Licenciatura en Nutricion

La presente encuesta busca investigar sobre las caracteristicas organolépticas, satisfaccion, preferenciay
aceptabilidad de preparaciones con alga wakame, asi como el conocimiento sobre las mismas.

Su informacién es confidencial y sera de gran colaboracion.
Muchas gracias.

Se tomard la siguiente informacién usted debe completar los siguientes items.

Sexo: Edad: Nivel de estudio:
Primario Terciario
Secundario Universitario
Ocupacién:

Marque con una cruz la opcidn elegida:

Parte 1: prueba del grado de conocimiento del alga wakame.

1)- éConoce usted la existencia del wakame?

a) Sl b) NO

2)- ¢Conoce Ud. las propiedades benéficas que posee para la salud?
a) Sl b) NO

Marque con una cruz la o las opciones sobre las propiedades del wakame que le parezcan correctas:

a)- Posee efecto antioxidante.

b)- Tiene la propiedad de ablandar las fibras de los alimentos con los que se cocina reduciendo su tiempo de
coccion.

c)- Produce aumento de la presién arterial, debido a sus componentes.
d)- Su principal componente es son proteinas.

e)- Presenta niveles bajos de yodo.
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f)- Posee una importante actividad antibacterial.
g)-Presenta niveles elevados de vitaminas del complejo B.
h)-Presenta alto contenido de potasio, calcio y magnesio.
i)-Posee una importante actividad antiviral.

j)-Posee efecto laxante.

Parte 2: Aceptabilidad

Luego de haber probado la preparacién le solicitamos que responda las siguientes preguntas:

1)- éLe interesaria incorporar Wakame a su dieta?

a) Sl b) NO

2)- éLe gustaria saber donde se consigue el wakame para poder incorporarlo en su dieta habitual?
a) Sl b) NO

3). éLe gustaria saber mas propiedades nutricionales sobre el wakame?

a) Sl b) NO

4). éLe gustaria poseer un repertorio de recetas que contenga el wakame como ingrediente?

a) sl b) NO

Parte 3: Satisfaccion sobre las preparaciones con alga wakame.

Marque con una cruz:

a) La tabulé con wakame le b) El salteado con wakame le | c) La hamburguesa con
parecio: parecio: wakame le parecié:
Me satisface Me satisface Me satisface
Indiferente Indiferente Indiferente

No me satisface No me satisface No me satisface

Parte 4: Preferencia sobre las preparaciones con alga wakame.

7)- Luego de probar las preparaciones, sefiale con una cruz cual es su preferida:
Tabulé con wakame

Salteado con wakame

Hamburguesa de wakame
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Parte 5: Caracteristicas organolépticas

Tabulé con wakame
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Anexo 2
Matriz de Datos
1-Grado de Conocimiento
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propiedades
benéficas que
posee para la
salud

N

NO

N

=2
o

X

X [ X | x

OO (N|O|VN[A~|W[IN |-

=
o

X [ X | X | X | X

[y
[N

Jany
N

[any
w

[N
I

[y
w

X [ X | X | X

[any
(o)}

[any
~

[y
0o

[y
o

N
o

N
[y

N
N

N
w

N
i

N
wv

N
(o)}

x

N
~

N
0o

N
©

w
o

w
-

X [ X [ X | X

w
N

w
w

w
i

w
wv

w
o)}

w
~

X | X [X | X

w
00

w
©

N
o

IS
=

IS
)

N
w

IS
i

IS
o

X [ X [X [X [ X |X

IS
a

XX XX X X [X X [X X [X X [X X [X[X|X[X|X[X|X[X|X[X]|X|[X]|X|[X]|X|X|X|[X][X|X|[X|X[X]|X[X]|X[X]|X]|X|X]|X

I
S

N
)

x

IS
©

v
o

X [ X [X | X | X

total

19

31

48

%

38%

62%

4%

96%
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2- Aceptabilidad

éLe interasaria
incorporar wakame a

¢éLe gustaria saber
doénde se consigue el
wakame para poder

incorporarlo en su

¢éLe gustaria saber mas
propiedades
nutricionales sobre el

¢éLe gustaria poseer un repertorio
de recetas que contenga el

su dieta ? dieta habitual? wakame? wakame como ingrediente? Aceptacion
Sl NO Sl NO Sl NO Sl NO

1|x X X X Aceptada

2| x X X X Aceptada

3| x X X X Aceptada

4 x X X X Aceptada

5|x X X X Aceptada

6 | x X X X Aceptada

7| x X X X Aceptada

8| x X X X Aceptada

9 |x X X X Aceptada
10 | x X X X Aceptada
11 | x X X X Aceptada
12 | x X X X Aceptada
13 [ x X X X Aceptada
14 | x X X X Aceptada
15 | x X X X Aceptada
16 | x X X X Aceptada
17 | x X X X Aceptada
18 | x X X X Aceptada
19 | x X X X Aceptada
20 | x X X X Aceptada
21| x X X X Aceptada
22 | x X X X Aceptada
23 | x X X X no aceptada
24 | x X X X Aceptada
25 | x X X X Aceptada
26 | x X X X Aceptada
27 | x X X X Aceptada
28 | x X X X Aceptada
29 | x X X X Aceptada
30 | x X X X Aceptada
31| x X X X Aceptada
32| x X X X no aceptada
33 | x X X X Aceptada
34 | x X X X Aceptada
35 | x X X X Aceptada
36 | x X X X Aceptada
37 | x X X X Aceptada
38 | x X X X Aceptada
39 | x X X X Aceptada
40 | x X X X Aceptada
41 | x X X X Aceptada
42 | x X X X Aceptada
43 | x X X X Aceptada
44 | x X X X Aceptada
45 | x X X X Aceptada
46 | x X X X Aceptada
47 | x X X X Aceptada
48 | x X X X Aceptada
49 | x X X X Aceptada
50 | x X X X Aceptada

50 48 2 48 2 50
100% 0% 96% 4% 96% 4% 100% 0%
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3- Satisfacciéon

Tabulé con wakame

Salteado con wakame

Hamburguesa con wakame

¢Qué opinion tiene?

Me No me No me No me
satisface Indiferente | satisface Me satisface | Indiferente satisface Me satisface | Indiferente | satisface Satisfacho
11X X X si
2| X X X si
3 X X X no
41X X X si
5(X X X si
6 X X X no
7| X X X si
8| X X X si
9 (X X X si
10 | X X X si
11| X X X si
12 | X X X si
13 | X X X si
14 | X X X si
15| X X X si
16 X X X no
17 | x X X si
18 | x X X si
19 | x X X si
20 | x X X si
21| x X X si
22 X X X si
23 X X X si
24 X X X si
25 X X X no
26 | x X X si
27 | x X X si
28 | x X X si
29 X X si
30 X X si
31| x X X si
32 X X X si
33| x X X si
34 | x X X si
35 X X no
36 X X no
37 | x X X si
38| x X X si
39 | x X X si
40 X X si
41 X X no
42 X X no
43 | x X X si
44 X X X si
45 | x X X si
46 | x X X si
47 | x X X si
48 X X X no
49 | x X X si
50 | x X X si
33 15 2 36 14 0 41 5 4 | Si=41
66% 30% 4% 72% 28% 0% 82% 10% 8% | no=9
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4- Preferencia

¢Cuadl Prefiere?

Entre|

Tabulé con
wakame

Salteado con
wakame

Hamburguesa
con wakame

X

x

olo|w|o|u|s|w|n |- vistad
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[any
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X [ X | X [X | X [X [X
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N
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N
iy

N
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N
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N
H

N
w

N
(o)}

N
~

N
0o

N
©

w
o

w
iy

w
N

w
w

w
B

w
w

w
a

w
~

w
o

w
©

B
o

H
e

Y
N

Y
w

Sy
D

H
w

S
(o3}

B
~

B
o

S
©

X | X [ X | X

w
o

Total

10

19

21

20%

38%

42%
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Textura

aneng

93

23
46

esosny

15
30

esouql4

Sabor

osuajul

12
24

opesapow

30
60

aneng

Olor

apany

17
34

opesapow

26
52

aneng

Tabulé con alga de wakame

Color

opJog

21
42

ozifoy

16
32

EIJENY

17
34

981ag

10
20

opeioQ

uoLIBN

opejsinaIug

5- Caracteristicas Organolépticas

10
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13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
Tot.
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Textura

anens
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eso.ql4

Sabor
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opesapow

24
48
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Olor

ESENE
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44

opesapow

26
52

anens

Salteado con alga de wakame

Color

opJog
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46
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uouLB

opejsinaIug

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
Tot
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Textura

aneng
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28
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17
34

esouql4
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osuajul

19
38

11
22

opeJapow

22
44

aneng

Aroma

ESENE

17
34
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opeJapow

21
42

aneng

Hamburguesa con wakame

Color

opJog

20
40

ozifoy

10
20

SpIdA

a81ag

opeioQ

uouLB

opelsinaiug

33
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