\" 1 N
R o>

R

-

0«‘ “Q

_,:‘“_-A

&

Universidad del Norte Santo Tomas de Aquino

Facultad de Ciencia de la Salud

Lic. en Nutricién

Elaboracion de productos con Stevia Rebaudiana Bertoni para

ser implementados en el desayuno. Grado de conocimiento,

aceptabilidad, satisfaccion y caracteristicas organolépticas en

poblacién de nifios de 12 anos. Valoracion nutricional e I.D.A

(Ingesta diaria admisible) de los productos.

Autora: Ortega, M. Florencia
Director: Dra Nader, Fatima

Asesor metodologico: Mejail, Sergio
Afo: 2019

San Miguel de Tucuman



Elaboracién de productos con Stevia Rebaudiana Bertoni para ser implementados en el desayuno. Grado de conocimiento,

aceptabilidad, satisfaccion y caracteristicas organolépticas.Valoracion nutricional e 1.D.A de los productos.
Ortega Maria Florencia

indice
RESUIMEN ...ttt e bt e b e e e bb e e e bb e e e bb e e s be e e e neeeanes 4
Capitulo 1: INTFUCCION.....c.oiiiciece ettt e e reenaeanaenneas 6
1.1 Stevia rebaudiana BeITONI........c.cueiieiiiiie ettt nae e 7
1.2 Cultivo de la SteVia......ocovveeiiiieciie e iError! Marcador no definido.
1.3 HiStOra A€ 12 STEVIA ....c.viiieciieiiieie ettt eeenes 15
1.4 Produccion de stevia en el MUNAO..........couuiiiiriiieieiceees e 16
1.5 Produccion de stevia en 1a Argenting...........cooeererreieneiniese e 17
1.6 Produccion de Stevia 8N TUCUMAN .......oviiiiieie e 18
1.7 COMPOSICION QUIMICA. .....eueeteiteieieeie sttt ettt 18
1.8 INformacion NUEFICIONAL..........ccoiiiiiiiiiiee e 20
I I ST 0 T=] T [ ST 20
1.10 NIAOS, QZUCAIES Y STEVIA ..c.vveiveerieiiieitieieitee e ee st e et te e steesreene e raetesnaesreenennes 25
1.11 Metabolismo de la stevia: absorcion y eXCreCioN..........ccoveerereerierieieneseneesie e, 27
1.12 Equivalencias y como Utilizar 1a StEVIa.........cccecvveiveiiiieieece e 28
1.13 TiPOS A€ PreSENLACION .......cueiteieiieiirieiee ettt bttt sttt e ene s 28
1.14 Seguridad de 12 STEVIA........c.ciieieiieie et 28
1.15 Antecedentes de INVESTIGACION .........coveiiiieiiireiees et 29
Capitulo 2: Planteamiento del problema ...........cccoooveiieiiic i, 32
P2 N 101 (o= Tod o o ST RS 33
A O o] [=] (1Y 1SS RPP 33
2.3 INTEITOGANTES ...ttt bbb bbb b e e ne e 33
(O 1o T U] (o JRC T \V/ P T oo N =T ] oo TSP 34
3.1 Ingesta diaria admisible (IDA) ..ot 35
3.2 IDA de Stevia para 8SCOIAIES .........cccueiieiiiieieee ettt eneas 35
KRG IV £ 1o g o 1F L4 Tox o] o | OSSR 36
3.4 CONOCIMIEITO ...ttt ettt et et e e b e e s et e st e besbesbesbeereaneeneeneas 36
3.5 EVAlUACION SENSOMIAL ......ccuviiierieieic ettt e e ee e 36
R T A O 0] g [od=] (o PR 36
3.5.2 PercepCion SENSOMIAL .........coiueiierieieie et 37
3.5.3 Pruebhas SENSOMIAIES: ........cviieieieiesie st 37
3.6 Caracteres OrganOIEPLICOS. .......ovierieieierieeee et 38
3.7 SALISTACCION.....cviee e bbbttt sttt r et ne e 41
3.8 Prueba de aceptabilidad............cooeiiiiiiiiiiee e 41
3.9 Aditivo alimentario: definiCION ..........ccccoiiiiviicice e 42
3.10 Edulcorante: definiCION .........cooieiiieiiiiseee e 42
3.11 TIPS dE EAUICOTANTES .....ccviiiieiieie ettt ettt 42
3.11.1 Edulcorantes naturales de origen vegetal .............cccoeiieiiiii i 43
3.11.2 Edulcorantes quimicos, artificiales 0 SINELICOS: .........ccevvveriveieriieiiere s 43
Capitulo 4: Materiales y MELOTOS. ........uuinriei e 44
4.1 ASPECLOS MELOUOIOGICOS ......eveeiieiieieite ittt bbbttt 45
4.1.1 Tipo y disefio de iINVESTIGACION ...........coecviiiiee e 45
4.2 Instrumentos para la recoleccion de datosS...........coceiereriiiiiiieice e 45
4.2.1 Presentacion de INSIUMENTOS .........oiieiuiiiiiieieiiesiee et nneas 45
R o] o] F=Tod o o USSR 53
A IMTUBSETA ...ttt ekttt e b e st e b e e e mb e e eb e e e mb e e e b e e et e e nnr e e neennee s 53
4.5 TECNICA U8 MUESIIEO ...c.vveveecieeieee ettt e ee sttt e sae et e seenteeneeneesneeeeaneennens 53

G o 1T 0 0] (=] 1SS TSTURORRRPRN 54



Elaboracién de productos con Stevia Rebaudiana Bertoni para ser implementados en el desayuno. Grado de conocimiento,

aceptabilidad, satisfaccion y caracteristicas organolépticas.Valoracion nutricional e 1.D.A de los productos.
Ortega Maria Florencia

Capitulo 5: ReSUITATOS. ... .., 56
5.1 Productos elaborados CON SEEVIA........ccueiueiiriieieiie ettt 57
5.2 I1.D.A (Ingesta diaria admitida) de las preparaciones elaboradas con stevia................ 58
5.3 Valoracion nutricional de los alimentos elaborados con stevia...........cccceevevveiveiieiennen, 59
5.4 ReSultad0s de 18S BNCUBSLAS .......ccveiuiriiieieiie ettt st ne e 59
5.4.1 Grado de conocimiento SODre 1a SLeVIA.........ccvreieieniiinicieee e 59
5.4.2 Caracteristicas OrganOIEPLICAS .........ccueeriririeririeesere et 64
5.4.3 SALISTACCION. ....cvviiiiii ittt bbb bbbt 71
5.4.4 Test de aceptabilidad ...........ccoiiiiiiiii e 71
5.5 Comprobacion de NIPOLESIS .....c.veviiieii e 72
Capitulo 6: Discusion, conclusiONeS Y ProYECCIONES. .......coevruerueirerierieesiesieese e seeneenas 75
8.1 DISCUSION ..ttt bbb bbbt bbbttt b e be e be et e st et e e 76
G I o] g Tod {1157 o] 0 SRRSO 80
T I o (0= ool o] -1 SRS RPP 81
8.4 BIDIIOGIafia. .....c.e et 82

LTI AN 1100 TR 86



Elaboracién de productos con Stevia Rebaudiana Bertoni para ser implementados en el desayuno. Grado de conocimiento,

aceptabilidad, satisfaccion y caracteristicas organolépticas.Valoracion nutricional e 1.D.A de los productos.
Ortega Maria Florencia

Resumen

Objetivos: los objetivos presentes del trabajo fueron: elaborar diferentes productos
alimenticios utilizando stevia como endulzante, describir el grado de conocimiento que
poseen acerca de la stevia los nifios de 12 afios, determinar las caracteristicas
organolépticas de los alimentos elaborados, medir el nivel de satisfaccion y valorar la
aceptabilidad de los mismos, determinar la I.D.A (ingesta diaria admitida) de los
alimentos elaborados y realizar la valoracion nutricional. Métodos: ésta investigacion se
realiz6 con un disefio mixto de corte transversal-descriptivo. La poblacion estuvo formada
por 50 nifios de ambos sexos, de 12 afios que concurren al turno mafana a la Escuela
Mate de Luna en San Miguel de Tucuman, durante el mes de abril de 2019. Para la
seleccion de la muestra se utiliz6 una muestra accidental. Para la recoleccién de datos, se
les entregé a cada uno de ellos cuatro cuestionarios. EI primer cuestionario evalud el
grado de conocimiento que tenian los nifios sobre la Stevia rebaudiana Bertoni, a través
de 7 preguntas cerradas, el cual determind si su conocimiento era alto, medio, bajo o nulo.
En el segundo se evalud las caracteristicas organolépticas de los productos elaborados con
stevia (Galletas de cacao, budin de banana y bizcochuelo de manzana) por medio de un
cuestionario que incluia: color, sabor, aroma y textura de cada preparacion. En el tercer
cuestionario se midio la satisfaccién de los alimentos elaborados en los nifios, que se
llevé a cabo a través de una encuesta de 7 opciones, las cuales fueron: me gusta
muchisimo, me gusta bastante, me gusta ligeramente, ni me gusta ni me disgusta, me
disgusta ligeramente, me disgusta bastante y me disgusta muchisimo, determinando si los
mismos eran muy satisfactorios, satisfactorios, poco satisfactorios y no satisfactorios. En
el cuarto cuestionario evaluo la aceptabilidad de los productos endulzados con stevia, por
medio de un cuestionario de 4 preguntas cerradas, obteniendo si los mismo eran aceptado
0 no aceptados. Por ultimo se realiz6 la valoracion nutricional a través de la formula
desarrollada para cada preparacién y se calcul6 la I.D.A (Ingesta diaria admisible). Para
realizar el analisis de datos, los resultados obtenidos fueron resumidos en una matriz de
datos en Microsoft de Excel, lo que permitio realizar la elaboracion de gréaficos
correspondientes. Para la comprobacion de hipotesis de investigacion se aplicd la

estadistica inferencial mediantes las pruebas no paramétricas de Chi2 para una variable.

Resultados: el grado de conocimiento que predomina en los nifios sobre la stevia es
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medio. Las caracteristicas organolépticas indicadas por los nifios para cada preparacion
fueron adecuadas. Se obtuvo que los productos elaborados con stevia fueron no
satisfactorios para los encuestados y que los productos fueron aceptados. Con respecto a
la valoracion nutricional, se obtuvo que las preparaciones endulzadas con stevia presentan
un total de calorias menor que las mismas preparaciones endulzadas con azlcar. Por

ultimo, la I.D.A para estos productos fueron inferiores a los limites para la stevia.
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Capitulo 1:

Introduccidon
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1.1 Stevia rebaudiana Bertoni

La stevia es un pequefio arbusto herbaceo (Garcia, 2015), del género de plantas
fanerégamas pertenecientes a la familia de las asteraceae, entre ellas la del girasol. Una de sus
especies recibe el nombre de Stevia rebaudiana Bertoni (Infoalimenta, s.f). Sus hojas son una
fuente natural de edulcorante (global stevia institute, 2017) que no posee calorias y es mas
dulce que la sacarosa (azucar tradicional). De todos los compuestos que se obtienen de las
hojas, son dos los de mayor importancia, y los que se encuentran mayor proporcion; el
esteviosido y el rebaudidsido A, los cuales son los que tienen mayor capacidad endulzante.
Estos dos compuestos son moléculas diferentes a los hidratos de carbono, por lo que
presentan la particularidad que al ser consumidos no liberan calorias. Estas caracteristicas son
las que permiten que stevia sea muy demandada para la elaboracion comercial de endulzantes
dietéticos naturales (Salamanco, 2013).

Sus hojas estan constituidas por una mezcla de por lo menos seis glucésidos diterpénicos
que es de 100 a 400 veces méas dulce que la sacarosa y que por sus caracteristicas fisico-
quimicas y toxicoldgicas permite su inclusion en la dieta humana para ser utilizada como un
edulcorante dietético natural, sin efectos colaterales. La posibilidad de expansién ha
incrementado el interés por parte de los productores. Sin embargo, el principal obstaculo es su
costo de produccién y la competencia con edulcorantes sintéticos que actualmente se
encuentran a la venta. No obstante, éste segmento del mercado esta en franca expansion y
admitiria la coexistencia entre ellos; ademas las ventajas del esteviésido que le permiten
competir con los demas son su falta de toxicidad, que es natural, estable, y de muy alto poder
edulcorante (Daciw, s.f).

DESCRIPCION BOTANICA

La Stevia rebaudiana pertenece a la familia Asteraceae, es una planta herbacea perenne,
tallo erecto, sublefioso, pubescente, durante su desarrollo inicial no posee ramificaciones,
tornandose multicaule después del primer ciclo vegetativo, llegando a producir hasta 20 tallos
en tres a cuatro afios, puede alcanzar hasta 90 cm de altura en su hébitat natural y en los
tropicos puede llegar a tener alturas superiores a 100 cm. La raiz es pivotante, filiforme y no
profundiza, distribuyéndose cerca de la superficie. La stevia rebaudiana tiene hojas elipticas,
ovales o lanceoladas, algo pubescentes. Presentan disposicion opuesta en sus estados
juveniles, y alternas cuando las plantas llegan a su madurez fisioldgica, previa a la floracion.

La flor es hermafrodita, pequefia y blanquecina; su corola es tubular, pentalobulada, en
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capitulos pequefios terminales o axilares, agrupados en paniculas corimbosas.
La planta es auto incompatible (protandria), por lo que la polinizacion es entomofila; se
dice que es de tipo esporofitico y clasificada como apomictica obligatoria. El fruto es un
aquenio que puede ser claro (esteril) u oscuro (fértil) y es diseminado por el viento. Se
clasifica como una planta de dia corto, situando el fotoperiodo critico de 12 a 13 horas segun
el eco tipo. Existen otras especies como: Stevia eupotoria, S. obata, S. plummerae, S.
salicifolia y S. serrata (Martinez, 2015). En la figura N° 1 se muestra la descripcion boténica

de la stevia.

Figura N° 1: Descripcion botanica de la stevia.

Fuente: (www.naturalezaconsciente.com)

1.2 Cultivo de la stevia

REQUERIMIENTOS DEL CULTIVO:

A. Condiciones ambientales.

El cultivo de la stevia necesita de 1,400 a 1,800 mm de lluvia por afio. La planta no soporta
sequias muy prolongadas y requiere una alta luminosidad. Es necesaria una temperatura
superior a los 13°C siendo ideal entre los 18 y 34°C. Resiste y prospera hasta los 43°C
acompariado de precipitaciones frecuentes.

Temperaturas entre los 5 y 15°C no matan la planta pero inhiben o detiene su desarrollo
foliar; por otro lado temperaturas inferiores a los 5°C matan a la planta (heladas).


http://www.naturalezaconsciente.com/
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La planta prospera desde los 0 msnm. Hasta 1,500 m.s.n.m.

B. Condiciones de Suelo.

La produccion de stevia es correcta en suelo franco arenoso o franco arcilloso con pH entre
5.5y 7.5. En zonas con altas precipitaciones es recomendable que el terreno tenga una ligera
pendiente para evitar inundaciones, también es recomendable establecer curvas de nivel. No
son recomendables los suelos salinos (Zubiate, 2007).

La densidad de plantacion va entre 80 mil a 130 mil plantas por hectérea, segun el
genotipo, y puede realizarse en hileras simples o dobles.

Entre las desventajas de la especie, la stevia no se comporta como buena competidora
frente a las malezas que se encuentran en el cultivo. Por ésta razén, se recomienda iniciar la
plantacion en un lote bien preparado, realizar las limpiezas manuales necesarias y utilizar
herbicidas quimicos selectivos para controlar malezas. Ademas, sus semillas poseen un bajo
porcentaje de germinacion y los plantines obtenidos presentan gran heterogeneidad morfo
fisiologica y variabilidad en los contenidos de glucésidos. Sin embargo, las plantas obtenidas
de semillas provenientes de huertos semilleros implantados con genotipos seleccionados,
pueden tener buenos rendimientos de hojas y contenido quimico haciendo los manejos
apropiados (Inta informa, 2017).

C. Fertilizacion:

La planta no es muy exigente en macro y micronutrientes. Sin embargo si el suelo es
arcilloso o arenoso se recomienda adicionar materia organica. La plantacion debe contar con
tierra negra o materia organica preferentemente: Humus de lombriz, o abono vacuno o de
caballo. Con éstos productos se efectuaran los arreglos necesarios, evitandose el uso de
fertilizantes sintéticos.

Si el suelo presenta acidez marcada se aplicard cal apagada para disminuir la acidez
(Zubiate, 2007).

SIEMBRA DE LA ESTEVIA (Zubiate, 2007)

Se muestra la secuencia de la siembra y establecimiento de la plantacion desde la compra o

adquisicion de los plantines. En la figura N° 2 se muestra los plantines de stevia.
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Plantacion

Figura N° 2: Plantines de stevia.

Fuente: (www.monografias.com)
A. Preparacion e instalacién del vivero (Para zonas lluviosas).

Debera instalarse cerca de una toma de agua limpia y contarse con motobomba o mochila.
Se debera construir un tinglado abierto con postes. La distancia de poste a poste sera de 3 X
3 metros. La altura serd de 2.50 a 2.70 metros, siendo inclinado o a dos aguas y debera tener
un volado de 0.50 metros.

El area del vivero estara de acuerdo al tamafio del terreno que destinaremos al cultivo de la
stevia. Sin embargo el ancho del vivero no debe ser mayor de 6 metros y orientado de norte a
sur para permitir el ingreso de los rayos de sol en la mafiana y en la tarde.

B. Preparacion del sustrato

El interior del vivero debera estar libre de palos, piedras, etc. Se deberd remover y mezclar
3 carretillas de tierra con una de tierra negra o de humus o abono mas media carretilla de
aserrin. Se marcaran a lo largo del vivero hileras con un ancho de 1.20 metros con pasadizos a
cada lado de 0.70 metros de ancho, en el caso de riego por goteo, aspersion o lluvia. En caso
de riego por gravedad se hacen surcos de 0.30 metros. Se acomodardn los plantines,
enterrdndo, suavemente los plantines enraizados. Son necesarios inicialmente un riego cada
dos dias con mochila o aspersor. Seran riegos suaves que evitaran inundaciones.

A partir de los 8 dias de controlar los plantines se descubriran el techo a fin de que las
plantas reciban luz y calor del sol. Deberan eliminarse las malas hierbas manualmente,
cuantas veces sea necesario para que éstas no compitan con las plantas.

C. Propagacion o multiplicacion de la stevia.

Hay varios métodos de propagacion, se mencionan algunos:
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1. Por semilla: No es practico para efectos comerciales, porque la planta es albgama, es
decir tiene fertilizacion cruzada y si se multiplica por semilla obtendremos una
dispersion genética obteniendo plantas disparejas: en tamafo, niveles de azUcares
totales, afios de vida, etc.

2. Micropropagacion in vitro: Requiere empleo de una técnica especial para el

establecimiento y adaptacion al campo. Se reciben los plantines muy pequefios a raiz
desnuda. Aun cuando se apliquen todos los cuidados para aclimatarlos y llevarlos a
los campos definitivos, el porcentaje de supervivencia es muy bajo.

3. Asexual 0 por esguejes: Es la mas recomendada para éste cultivo, pues se obtendra

una plantacion uniforme con exactas caracteristicas de las plantas madre. Se trata
solamente la propagacion asexual o por esquejes porque es segura y muy practica para
hacer cultivos tanto pequefios como extensivos.

La produccion de esquejes se realiza a los 30 a 40 dias de haber iniciado el cultivo en el
vivero, se procede a cortar las plantas de 7 a 10 cms. del suelo, empleando para ello una tijera
y no la mano, para evitar dafios en la misma. A los dos meses después del corte se observa
gue han nacido ramas laterales (esquejes), estas ramas laterales cuando tienen 8 cms. de largo
y un minimo de 4 pares de hojas, estan listos para ser sembrados. En la figura N° 3 se

muestran los esquejes de stevia.

W

.-Q\,' ;
N/

Figura N° 3: Esquejes.
Figura: (www.monografias.com)
La siembra de esquejes se realiza de la siguiente manera, deben remojarse por 10 mindtos
como minimo y 2 horas como méximo en una solucion fria de agua con tabaco. Se deben

eliminar las hojas inferiores. Y sembrarse sobre el sustrato preparado al cual se le ha colocado
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una capa de 1 a 2 cms. de arena limpia, esto se hace para evitar que las hojas tengan contacto
con el sustrato y se produzca la proliferacion de hongos. Los esquejes serdn sembrados en las
camas preparadas del vivero a distancias de 3 cms. X 3 cms.

Los esquejes previamente enraizados (a los 21-30 dias de sembrados) seran llevados al
campo definitivo con su respectivo terrén evitando roturas de hojas y raices. En el caso que
las lluvias sean insuficientes se recurrira al riego por aspersor o mochila.

D. Rendimiento

Cuando se tenga la plantacion completa con la densidad de plantas y en las condiciones
indicadas es posible alcanzar hasta 7,000 kg de hoja seca de stevia por ha y por afio, a partir
del segundo afio.

E. Mantenimiento de la plantacion.

1. Supervision frecuente de la plantacion para detectar plantas sospechosas de
enfermedad. Se eliminaran éstas, mediante quema y entierro y se reemplazaran por
plantas nuevas.

2. Aplicacion de cobertura del suelo en la zona de pasadizos, para evitar la
propagacion de malas hierbas, mantener la humedad o disminuir la evapo-
transpiracion, proteger al suelo de la erosién y aumentar la fertilidad. Esta
cobertura se puede hacer con arpillera, como cubre suelos (plasticos comerciales),
viruta de madera o aserrin.

3. Mantener libre de malezas el cultivo y regar al menos una vez cada 15 dias en
época de estio.

COSECHA Y POST COSECHA (Zubiate, 2007)

Se realizara de las plantas que ya estén en terreno definitivo. Esta labor se debera también
ejecutar Unicamente con tijeras. El corte se efectuard a una altura de 7- 10 cms del suelo. Se
acomodaran en canastas de paja, plastico o mantas y luego seran llevadas al galpon de secado.
La cosecha de hojas frescas en los climas tropicales y subtropicales, que cuenten con las
condiciones indicadas anteriormente, se puede realizar cada dos meses. Por lo que es posible
efectuar hasta 6 cortes por afo y alcanzar hasta 7 TM/Ha/afio de hoja seca.

Las recomendaciones para el secado de las ramas es que, deberan recogerse en canastas

plasticas, de paja 0 mantas de arpillera sin presionarse ni agitarse. Nunca ensacar.
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Dependiendo de la temperatura y humedad ambiental, las ramas se secan en promedio en 5
dias a una temperatura promedio de 23°C. También se recomienda utilizar hornos comerciales
de secado de cafée y otros productos. En éste caso se recomienda que el manipuleo de las
ramas deba efectuarse con cuidado sin prensarse o embolsarse para evitar roturas de las hojas
que incidirén en la calidad del producto final.

Mediante el secado con hornos se consiguen las mejores calidades de hoja seca con menor
contaminacion y en un corto tiempo, tiene como desventaja el mayor costo de secado y hay
que controlar la temperatura ya que esta no debe sobrepasar los 60°C. Luego del secado, las
ramas se sacuden separandose las hojas de los tallos. En la figura N° 4 se muestra como se

realiza la cosecha de stevia.

Figura N° 4: Cosecha de stevia

Fuente: (www.slowfoodsevillaysur.es)

INDUSTRIALIZACION (Zubiate, 2007)

La industrializacion del tallo y hoja de stevia:

1. Los tallos de la stevia, no se deben descartar. Se recomienda, cuando estén bien secos,
cortarlos en trozos, embolsarlos (bolsas de telas), almacenandolos en lugar seco y
protegido de lluvia, animales y del sol. Estos tallos contienen un alto porcentaje de
antioxidante y también se pueden utilizar como fuente de materia organica,
incorporandose al terreno, como fuente de fibra para la alimentacion animal y como
cobertor para la misma plantacion de stevia.

2. Las hojas de stevia pueden:
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A-Envasarse en bolsas plésticas transparentes: El envasado de las hojas secas
seleccionadas e irradiadas de stevia, debe realizarse en un ambiente totalmente limpio, el
personal deberd utilizar méscaras, gorros, guantes y uniforme blanco.
El envasado se efectuara sobre mesas, en envases de propileno, grado alimenticio y el peso
estara de acuerdo a los pedidos. Se utilizara para el caso una balanza digital y se sellaran con
maquina selladora eléctrica manual. En la figura N° 5 se muestra un ejemplo de envasado de

stevia en bolsas plasticas transparentes.
\ &va

Figura N° 5: Ejemplo de envase de stevia: Bolsas plésticas.
Fuente: (www.es.euronews.com)
B-Envasarse como té o mate filtrante: Las hojas secas deben ser molidas con molino de
cuchilla y luego de martillos a mesh 20 y luego se irradian y se llevan a una maquina
sachetetera que efectla el resto del servicio. Los sachet filtrantes se envasan en cajitas
impresas y troqueladas de carton de 20 ¢ 25 unidades.

La irradiacion es un proceso por el cual los productos son sometidos a la accion de rayos
biosidas que elimina bacterias, hongos y virus en muy corto tiempo y sin empleo de
productos quimicos ni calor. Este tratamiento asegura la entrega de productos naturales al
mercado con baja carga bacteriana y sin contaminante quimicos. Existen otros tratamientos
como fumigaciones a las hojas con productos quimicos (6xido metilico, diéxido de azufre,
etc.) que pueden o no ser aceptados por el mercado, el producto, en éste caso, deja de ser
organico.

C-Molerse y convertirse en hoja micro pulverizado (azUcar de stevia): Las hojas bien
secas se muelen en un molino hasta alcanzar mesh 80 o0 mas, segin requerimiento, luego se
irradian y se envasan en bolsas de papel o plastico, constituyéndose en un insumo para la

industria.
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D-Preparacion de extractos concentrados de stevia: Los extractos se obtienen
macerandose en agua en la proporcion de 1 a 6, es decir 1kg de hojas por 6 litros de agua, por
espacio de 2 dias; luego se filtra, se prensa y al residuo seco se le afiade 2 litros de agua, se
hierve por 20’ y se macera por 2 dias mas. Al final se juntan los 2 liquidos resultantes, se
filtra y se evapora a baja temperatura el liquido, hasta obtenerse 1ml concentrado de stevia de
color oscuro muy dulce que contiene aproximadamente 10% de estevidsido. Se puede ir
evaporando y concentrando este producto para alcanzar mayores concentraciones. El residuo

seco sirve como fertilizante, combustible, alimento para animales (Zubiate, 2007).

1.3 Historia de la stevia

La stevia nace en el suroeste de Brasil y Paraguay como un arbusto salvaje, donde es
conocida con el nombre de Ka’a He’e, el cual, en guarani que significa hierba dulce
(Salvador-Reyes y col. 2014).

Utilizada desde la época precolombina por los guaranies de Paraguay y Brasil, como
edulcorante natural para el mate y otras infusiones (Sucrevia, 2009-2018), los nifios chupaban
sus hojas a modo de golosina. Por afios, las tribus guaranies de estos dos paises han usado
diferentes especies de stevia, principalmente Stevia rebaudiana, como endulzante para
contrarrestar el sabor amargo de los medicamentos a base de diferentes plantas y bebidas
(Salvador-Reyes y col. 2014). Los esparioles conocieron este arbusto cuando arribaron a la
region en el siglo XVI, sin darle gran importancia. La stevia debe su nhombre al botanico y
médico espafiol Pedro Jaime Esteve (1500-1556) que la encontrd en el nordeste del territorio
que hoy es Paraguay (Fuentes, 2014). Recién en el afio 1887, el cientifico suizo Moisés
Santiago Bertoni, el cual vivia en Paraguay, comenzd a relacionarse con los nativos,
descubriendo que tenian un gran conocimiento en la utilizacion de la naturaleza y de las
hierbas como productos medicinales. Bertoni comprobd que sus hojas eran muy dulces,
iniciando asi una investigacion de la misma. En el afio 1900 solicito la colaboracion del
quimico paraguayo Ovidio Rebaudi, quien estudio los principios y caracteristicas quimicas de
la planta, consiguiendo aislar dos principios activos, conocido actualmente como Stevidsido y
Rebaudidsidos. Sin embargo, las dificultades para la germinacion de las semillas hicieron que
el intento de exportarlas a Gran Bretafia para su cultivo comercial durante la segunda guerra
mundial, resultara ineficaz (Sucrevia, 2009-2018).

En homenaje a Moisés Bertoni y a Ovidio Rebaudi, la stevia recibe su nombre cientifico
de Stevia rebaudiana Bertoni (BBC, 2010).
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Quien introdujo la stevia en nuestros tiempos, fue la hija de Moisés Santiago Bertoni,
Ilamada vera, y su esposo Juan B. Aranda quienes comenzaron con éxito la domesticacion
del cultivo en el afio 1964. El botanico Tetsuya Sumida la introdujo 4 afios méas tarde en
Japon, el cual es uno de los mercados principales del producto. En Paraguay el cultivo a gran
escala comenzo en el afio 1970, y desde esa fecha se ha introducido en Francia, Espafia,
China, Argentina, Estados Unidos, Canada, y sobre todo China, el cual hoy es el primer
productor. La falta de autorizacién por parte de la FDA para su uso alimentario, ha sido uno
de los principales obstaculos para su consumo a gran escala. En 2011, el extracto de stevia

fue autorizado por la comunidad europea (Sucrevia, 2009-2018).

1.4 Produccion de stevia en el mundo

Representa alrededor de un 2% en el mercado global de endulzantes. Su consumo en todo
el mundo crecio6 de 35 toneladas en 2008 a 916 toneladas en 2013 (Ferrer Morini, 2015).

La stevia es valorada en Brasil, Paraguay y el mundo debido a su composicion rica en
esteviosido (glucosido bajo en calorias) cuyo poder edulcorante en su estado puro y cristalino
es 300 veces mayor que el del azucar (Salvador-Reyes, 2014), y en su estado natural es de 10
a 15 veces mas dulce que la misma (Capitan Bado, 2015).

Entre los principales productores de stevia a nivel mundial son Japon, China, Corea,
Taiwan, Tailandia, Indonesia, Laos, Malasia y Filipinas; todos estos paises representan el 95
% de la produccién mundial. Cabe destacar que Japén es el pais con mayor cantidad de
fabricas procesadoras y extractoras de esteviosido. En América es cultivada principalmente
en Paraguay, Brasil, Argentina, Colombia, Perd y cultivos muy pequefios en Ecuador
(Martinez, 2015).

Debido a la creciente demanda de productos bajos en calorias o sin calorias, la stevia ha
tomado un sitio muy importante en la canasta familiar, se emplea como edulcorante de mesa,
en la elaboracion de bebidas, dulces, mermeladas, chicles, en pastelerias, confituras, yogures,
entre otros. Pero ademas de sus propiedades endulzantes, la stevia tiene importantes efectos
sobre la salud (Duran y col. 2012).

Al pasar los afios han surgido distintos productos en base a esta planta con numerosas
propiedades medicinales, los cuales son comercializados en zonas metropolitanas a través de
distintos comercios. Al principio se la empezé a visualizar la planta entera en macetas y

vendida en puestos callejeros. Luego empezaron a aparecer productos en comercios como
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herboristerias, farmacias y dietéticas. Uno de los primeros fue las hojas y tallos secos y
fragmentados que empezaron a venderse en algunas herboristerias y dietéticas de forma
envasada. Actualmente, la stevia es mas conocida por la poblacién y su frecuencia en estos
comercios ha aumentado de gran manera. Las hojas y tallos se consumen, asimismo, en
infusion o cocimiento. Un derivado de producto son los tés en saquitos, es decir, porciones de
la planta seca pero en unidades mas pequefias. Cabe mencionar que también se comercializan
distintos té de otros sabores, por ejemplo, boldo con stevia y también mate cocido endulzados
con esta planta. Las maltiples propiedades y usos terapéuticos de Stevia rebaudiana bertoni
la convirtieron en una planta medicinal con gran difusion a través de los medios de
comunicacion, principalmente como reemplazo del azucar en bebidas y alimentos. Se ha
diversificado a través de estos multiples productos que comercializan en el area urbana. Esto
es una muestra de la globalizacién que ha tenido y debido a que también, a que es muy
utilizada en estudios terapéuticos y el desarrollo de la medicina. Cabe mencionar que el
mercado y su globalizacion han crecido junto al avance de la industria farmacéutica y la
biotecnologia, impulsando la mercantilizacién de ciertas plantas con numerosas propiedades
terapéuticas y usadas antiguamente por la medicina tradicional de su lugar de origen. En el
caso de la stevia, un claro ejemplo de su mercantilizacion es la reciente aparicion de esta
planta como ingrediente de la marca de gaseosa de cola mas comercializada en el mundo

(Fuentes, 2014).

1.5 Produccion de stevia en la Argentina

La produccion de stevia en la Argentina se realiza en las provincias de Misiones,
Corrientes, Salta, Entre Rios y Jujuy, gracias a su adaptabilidad a diferentes condiciones de
clima y suelo (Salamanco, 2013). También se encuentra un gran desarrollo industrial de esta
especie en la provincia de Buenos Aires (La gaceta, 2010).

Llamado el cultivo del “oro verde” paraguayo, cobrard un nuevo impulso en Argentina, ya
que el Gobierno promulgo la ley que declara de interés nacional la promocion, fomento,
desarrollo de la produccion, comercializacion e investigacion de la stevia.

El consumo de Stevia rebaudiana se encuentra en ascenso en el pais en los ultimos afios.
Impulsados por la alta demanda, cada vez mas productores locales apuestan a este arbusto. La
ley 27142, votada en mayo del afio 2015 en el Congreso y publicada el mismo dia en el
boletin oficial, dispone la creacion del Programa Nacional para el Estudio, Promocion y

Desarrollo de la stevia que tendra como objetivo principal promover las caracteristicas y
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beneficios de este endulzante natural, asesorar en materia econdmica y tecnoldgica para
mejorar y diversificar la produccion a escala industrial y artesanal, y promover la
participacion de pequefias y medianas empresas, y de entidades cooperativas en el desarrollo
de emprendimientos productivos con la stevia como materia prima. Ademas, se instara a
incluir los productos de la stevia en los planes nacionales alimentarios (Tuc sin filtro, 2015).

En la Argentina se comercializa en los supermercados con la aprobacion de las autoridades

sanitarias, ya sea en saquitos o como solucién acuosa (La gaceta, 2010).

1.6 Produccion de Stevia en Tucuman

Tucuman se ubica en una region agroclimatica apta para el cultivo de stevia, desde el afio
2013, investigadores del INTA Famailla y la Facultad de Agronomia y Zootecnia de la
Universidad Nacional de Tucuman introdujeron plantas para formar una coleccion y
caracterizar individuos promisorios. Y, debido a que el interés productivo esta en el contenido
de esteviosidos y rebaudiosidos A de las hojas, centraron alli la investigacion para seleccionar
los mejores quimiotipos. En ese marco, se establecidé un ensayo en el lote demostrativo del
INTA Famailla, donde se analizaron 20 individuos de distintos origenes (Tucuman, Jujuy,
Misiones y Paraguay), seleccionados por sus caracteristicas agronémicas superiores en cuanto
a largo de entrenudo, porte del tallo, nmeros de tallos secundarios y tamafio de hojas.

Los primeros resultados alcanzados demostraron una amplia variabilidad de los atributos
de calidad analizados y una buena adaptacion de los mismos a las plantas que crecen en
Tucuman. Considerando que cuanto mayor es el contenido de Rebaudiosido A es mejor el
sabor y desaparece el gusto amargo, las plantas analizadas mostraron un muy buen
comportamiento respecto a este atributo. Estos son los primeros datos obtenidos en el analisis
de estevidsidos y rebaudidsidos A para una coleccion de stevia rebaudiana en Tucuman,
donde queda evidenciada la variabilidad fotoquimica existente en la coleccién (Salomon y
col. 2017).

En la provincia de Tucuman la Unica plantacion comercial se encuentra en el departamento

de Acheral con plantas rescatadas del vivero original del INTA (La gaceta, 2010).

1.7 Composicion guimica

Los compuestos responsables del dulzor de la Stevia rebaudiana son los glucosidos de
esteviol aislados e identificados como esteviosidos, esteviolbiésido, rebaudiésidos A, B, C, D,

E y F y dulcésidos. Estos componentes se encuentran en las hojas de la planta en porcentajes
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variables en funcion a la especie, las condiciones de crecimiento y las técnicas agrondémicas,
Ilegando a alcanzar hasta el 15 % de su composicién. Los extractos purificados obtenidos de
las hojas de stevia contienen mas del 95 % de esteviosido y/o rebaudiosidos A. Los
alimentos procesados contienen glucosidos de esteviol que son bajos en calorias, ademas su
dulzor es de 100 a 300 veces mayor que el de la sacarosa, mientras que el del rebaudidsido A
es una 50 a 250 veces superior. Estos glucosidos no pueden ser absorbidos en el tracto
gastrointestinal, por lo que son hidrolizados principalmente por bacilos del grupo bacteroides
de la microbiota intestinal (Salvador Reyes y col. 2014).

Las hojas de esta planta silvestre contienen los siguientes glucésidos, los cuales son los
responsables del sabor dulce de la misma: 0,3% Dulcosido, 0,6% Rebaudiosido C, 3,8%
Rebaudiosido A y el 9,1% de Esteviosido. De las 110 especies estudiadas solo 18 muestran
esta caracteristica. De todas las especies, la Stevia rebaudiana bertoni es la mas dulce. Las
hojas frescas de la misma también estan formadas por una gran cantidad de agua (80-85%),
contienen acido ascorbico, B-caroteno, cromo, cobalto, magnesio, hierro, potasio, fosforo,
riboflavina, tiamina, estano, zinc, etc. Entre los productos quimicos encontrados estan la
apigenina, austroinilina, avicularin, P-sitoesterol, acido caféico, campesterol, cariofileno,
centaureidin, &cido clorogénico, clorofila, kaempferol, luteolina, quercetina, estigmasterol,
entre otras. (Duran y col. 2012).

También contiene fotoquimicos de propiedades terapéuticas como terpenos, flavonoides y
taninos (Fernandez, s.f). En la figura N° 6 se muestra la estructura quimica del estevidsido y

esteviol.

Steviol

Stevidsido

Figura N° 6: Estructura quimica del estevidsido y del esteviol.

Figura: (www.herbotecnia.com.ar)
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1.8 Informaciodn nutricional (Stevia endulzante natural, 2013)

Las hojas de stevia contienen aproximadamente un 42% de sustancias hidrosolubles, es por
esto que endulza mas mezclada con liquidos. El principio activo mas importante es en
esteviosido.

Esta planta contiene:

e Azucares: 0.

e Total de carbohidratos: 0.

e Proteinas.

e Grasas saturadas: 0.

e Calorias: 0.

-De acuerdo a analisis de laboratorio se demostrd que la stevia es rica en:

e Hierro, magnesio y cobalto.

e No contiene cafeina.

e Peso molecular: 804.

e Formula: C 38 H 60 O 18.

e Los cristales en estado de pureza funden a 238 °C.

e Se mantiene su sabor estable a altas y bajas temperaturas.

e No fermenta.

e Essoluble en agua, alcohol etilico y metilico (Stevia endulzante natural, 2013).

1.9 Beneficios

La stevia es una especie con diversos beneficios para la salud que provienen de sus

componentes, entre los que se incluyen:

e Control del peso y de la obesidad, lo cual es ideal para personas que desean perder
peso, no solamente porque ayuda a disminuir la ingesta de calorias, sino porque
reduce los antojos y la necesidad de estar comiendo dulces. Se midieron los efectos de
la stevia sobre la ingesta de alimentos, saciedad, glucosa y niveles de insulina en
comparacion con la sacarosa y el aspartamo. Durante 3 dias se aplicé una precarga de
cada endulzante (Stevia 290 kcal, Aspartamo 290 kcal, Sacarosa 493 kcal) 20 mindtos
antes de cada comida (desayuno, almuerzo y cena) a 40 personas (19 normales y 12
obesos, entre 18 y 50 afios), ademas se midio los niveles de glucosa en la sangre 20

mindtos antes y después de cada precarga. Los resultados de éste experimento



Elaboracién de productos con Stevia Rebaudiana Bertoni para ser implementados en el desayuno. Grado de conocimiento,
aceptabilidad, satisfaccién y caracteristicas organolépticas.Valoracion nutricional e 1.D.A de los productos.

Ortega Maria Florencia
demostraron que las personas que recibieron la precarga de stevia y aspartame
consumieron la misma cantidad de alimentos que las que recibieron sacarosa, por lo
que se observa que la saciedad fue la misma a pesar de que se consumié menos
calorias. También se observd una reduccién de los niveles de glucosa e insulina
postprandial en aquellos que consumieron stevia, ademas de una reduccion de 1 Kg de
peso (Salvador-Reyes y col. 2014).

e Estudios que han evaluado el efecto de la stevia sobre el apetito, indican los sujetos
que la consumieron no compensaron comiendo mas en la siguiente comida (almuerzo
0 cena) y presentaron niveles similares de saciedad en comparacién con los sujetos
que consumieron sacarosa (Duran y col. 2012).

e Antioxidante: Su efecto antioxidante es comparable a los polifenoles que contiene el
cacao, el té verde y otros alimentos. Fortalece el sistema inmunitario y nos protege de
infecciones (Cebrién, s.f). Los antioxidantes van a ayudar a neutralizar los radicales
libres (causantes de diabetes, enfermedades cardiovasculares y cancer) que se
encuentran en la sangre, captando el oxigeno y no mostrando efectos secundarios
toxicos. Los andlisis de laboratorio de stevia demostraron que la stevia es
extraordinariamente rica en hierro, magnesio y cobalto, no contiene cafeina y posee
efectos antioxidantes con la presencia de antocianinas en 3-glucésidos. Se realizé un
estudio sobre la actividad antioxidante del extracto de hojas de stevia rebaudiana en
comparacion con el acido ascérbico. Para ello, primero determinaron su contenido en
acidos fenolicos con el uso del reactivos de foli-Ciocalteu, resultando 56,74 mg de
acido fenolico por gramo de antioxidantes de stevia, después se comprobd la
capacidad para eliminar radicales libres mediante la prueba de DPHT (1-1-difenil-2
picrilo hidracilo) con antioxidantes de stevia en diferentes concentraciones y acido
ascorbico como patrén, de ésta manera se observa que a mayores concentraciones de
antioxidantes de stevia la absorcion disminuye y por lo tanto el extracto de hoja de
stevia Rebaudiana tiene el poder de eliminar radicales libres, e inhibir sus reacciones
en cadena. En 2011 se comprob6 el mediante un experimento los efectos antioxidantes
de la hojas de stevia, determinando que éstas mismas contienen altos niveles de &cido
folico (52,18 mg/100 g) y compuestos de pirogalol (951,27 mg / 100 g) en base seca,
concluyendo q la stevia es una base de antioxidantes naturales benéficos para la salud

(Salvador-Reyes y col. 2014).
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e Hipotensora: Ayuda a mantener la presion bajo control y es compatible con la

medicacion (Cebrian, s.f).
Se han realizado estudios tanto en animales como en seres humanos, los cuales
demostraron que el estevidsido y el extracto de stevia tienen efecto vasodilatador,
diurético y cardioténico (regula la presion y los latidos del corazon), también se ha
realizado varios estudios sobre el extracto de las hojas de stevia contra la hipertension,
se observé un efecto hipotensor en ratas entre 40 y 60 dias después de la
administracion de extracto de hojas de stevia, del mismo modo, la reduccion de la
presion arterial se produce en ratas después de dosis orales repetidas a 25mg/ KG de
peso corporal por dia durante 6 semanas. Los estudios en seres humanos han
demostrado también el efecto del estevidsido en el sistema cardiovascular. El
estevidsido provoca bradicardia e hipotension, del mismo modo, se observé un efecto
hipotensor ligero en personas que recibieron un té a partir de la stevia rebaudiana
Bertoni al dia durante 30 dias (Salvador-Reyes y col. 2014).

e La stevia como diurético: Los diuréticos son sustancia que ayudan a disminuir la
presion arterial mediante la excrecién de orina y cantidad de sodio del cuerpo,
ayudando de ésta manera a disminuir la sangre que circula por el sistema
cardiovascular. Se realizé un experimento en ratas wistar macho (250-350 g cada una)
bajo antidiuresis o condiciones de diuresis de agua. Para ésto, se inyectd a ratas una
dosis de stevia de 0,05 mg/kg de peso via intravenoso, posteriormente se evalud la
concentracion de sodio y potasio en su orina, encontrando una diferencia significativa
en el incremento de estos elementos en comparacion con las ratas que no consumieron
stevia (Salvador-Reyes y col. 2014).

e Aliviade los dolores abdominales y de la hinchazén (Cebrian, s.f).

e Antiinflamatorio y antialérgico: Tiene un cierto efecto en alergias estacionales o las
que son provocadas por polvo o acaros, en donde es aconsejable potenciar el efecto de
la stevia con otras hierbas (Cebrian, s.f).

e La stevia como inmunomodulador: Un inmunomodulador es cualquier sustancia que
ayuda a regular el sistema inmunoldgico, no tiende a aumentar la inmunidad, sino a
normalizarla optimizando la respuesta inmune, éste comportamiento se debe a que
contiene alcaloides que contribuye a la defensa celular y valor hormonal (Salvador-
Reyes y col. 2014).
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e Hipoglucemiante: Su efecto es leve pero efectivo, se lo puede integrar en la dieta de
una persona con diabetes tipo Il como alternativa al azUcar, eleva la tolerancia al
azucar y no aumenta los niveles en sangre (Cebrian, s.f).

La diabetes mellitus tipo Il, es el tipo de diabetes con mayor incidencia en el
mundo, se trata de un desorden metabdlico cronico resultado de un defecto en la
secrecion de la insulina. Los esteviosidos presentes en la stevia reducen el exceso de
glucosa en sangre y tienden a potenciar la secrecidn de insulina en pacientes con ésta
enfermedad, pudiendo ser considerada como aditivo para el mejoramiento de la
regulaciéon de la diabetes (Salvador-Reyes y col. 2014).

Los extractos de la stevia rebaudiana pueden disminuir los niveles de glucosa en
sangre en ratas con un efecto tiempo-dependiente utilizando polvo de hojas de stevia.
Los estevidsidos regulan el nivel de glucosa en sangre por el aumento en la secrecién
de insulina y una mejor utilizacion de la glucosa por los tejidos periféricos y los
musculos en ratas diabéticas; también se postula que los esteviosidos contrarrestan la
glucotoxicidad en las células beta o también suprime la secrecion de glucagén por
parte de la células alfa del pancreas. Estudios en humanos (voluntarios sanos), se
investigd el efecto de la administracion del extracto de stevia rebaudiana en las
pruebas de tolerancia a la glucosa. A los sujetos se les dio un extracto acuoso de hojas
de 5 gr cada 6 horas por 3 dias y se les realiz6 una prueba de tolerancia a la glucosa
antes y después de la administracion de los extractos. Los resultados mostraron que el
tratamiento con stevia aumento la tolerancia a la glucosa y disminuyd las
concentraciones de glucosa plasmatica. Diversos autores refieren que la planta podria
tener un uso potencial en el manejo de la diabetes tipo Il (Duran y col. 2012).

e Muchos consumidores de stevia sefialaron una disminucion del deseo de comer cosas
dulces y alimentos grasos. Asimismo otros indican que su consumo reduce el deseo
del tabaco y de bebidas alcohdlicas (Salvador-Reyes, 2014). Es Util para saciar antojos
dulces, es un edulcorante que puede ser utilizado en cualquier cantidad sin el sabor
amargo de otros edulcorantes artificiales, tiene la capacidad de reducir antojos de
alimentos grasos y suprimir el hambre. Puede ser utilizada en productos horneados y
cocidos, sin que sus glucésidos se descompongan por coccion (Agristevia, 2013-
2017).
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e Tiene propiedades antibacterianas, la cual ayuda a combatir la gingivitis, las caries
y las ulceras en a boca, ya que es capaz de reprimir la reproduccion de
microorganismos infecciosos en los dientes y en las encias, inhibir el crecimiento de la
placa y mejorara la salud oral en general. Se puede utilizar el té de stevia como
enjuague bucal y para hacer gargaras y/o agregar unas gotas a la pasta de dietes antes
de proceder al cepillado (Ecoticias, 2015).

Estudios sefialan que el extracto de hojas de stevia actla como bactericida
sobre Streptococcus mutans, responsable de las caries dentales al presentar
propiedades antibacterianas y antivirales. Se valud el efecto de los diferentes
edulcorantes comerciales en la desmineralizacién del esmalte dental y sobre las
propiedades criogénicas del Streptococcus mutans. Las biopeliculas de Streptococcus
mutans-UA159 se cultivaron en placas y se expusieron a edulcorantes como: stevia,
sucralosa, sacarina, aspartamo y fructosa, durante 5 minutos 3 veces por dia (durante 5
dias). Luego de evaluar la pérdida de la dureza del esmalte, los resultados demostraron
que la stevia redujo el numero de células criogénicas viables (biofilm) en comparacion
con la sacarosa y causando menos dafio al esmalte dental (artificial). Por otro lado, se
valué el efecto del extracto de hojas de stevia en la curacion de heridas. Para ello,
administré dosis de stevia a 150, 250 y 500 mg/kg de peso en ratas con heridas;
compard los resultados con el uso de povidona (un antiséptico comercial) y observd
que a los 15 dias las heridas tratadas con stevia disminuyeron significativamente en
comparacion con las tratadas con povidona, ademas el efecto cicatrizante aumento6
proporcionalmente a la concentracion de stevia suministrada (Salvador-Reyes y col.
2014).

e Es utilizada para calmar el malestar y la acidez estomacal, para combatir la
indigestion y mejorar la funcion gastrointestinal. Beber un té de stevia después de las
comidas es una ayuda para el proceso digestivo, alivia el ardor, el dolor de estomago y
la sensacion de pesadez (Ecoticias, 2015).

e En base a unos estudios recientes realizados en pollos de granjas en su alimentacion,
se pudo comprobar un aumento significativo en el metabolismo del calcio en las aves
y la rotura de las cascaras disminuyo un 75%. En base a esto se present6 una solicitud
como un posible tratamiento para la osteoporosis con stevia, basandose en que puede

ayudar a absorber el calcio y a mejorar la densidad 6sea (Ecoticias, 2015).
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Otros beneficios:

La stevia actla como agente curativo para trastornos de la piel, debido a su efecto
antioxidante, antibacteriano, y antiséptico puede ayudar a combatir las arrugas, las
manchas cutaneas, la dermatitis, las cicatrices, las erupciones, la picazon y los labios
agrietados. Para ésto, la stevia es utilizada como pasta hecha con hojas trituradas,
aplicada en pequefias cantidades directamente sobre la piel afectada, promoviendo el
proceso de curacion. Incluso es capaz de inhibir la “candidiasis”, al ser esta una
infeccion ocasionada por levaduras, cuyo alimento natural son los azucares (Ecoticias,
2015).

Tiene beneficios en la salud capilar, en caso de padecer de caspa, tener el cabello
delgado, sin brillo y quebradizo o el cuero cabelludo muy seco, se ha comprobado que
la stevia revitaliza y rejuvenece la fibra capilar desde el nacimiento hasta las puntas.
Para ésto, la stevia puede ser utilizada como un complemento con el shampoo y/o
acondicionador en forma de té tras el lavado (Ecoticias, 2015).

Segln Ferndndez, cabe destacar algunas precauciones que se deben tener en cuenta.
De acuerdo a la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA), la stevia es un
edulcorante seguro, pero se aconseja una dosis maxima diaria de 4 mg de extracto por
kg de peso corporal, méas no, debido a la posible hipotensiéon e hipoglucemia en
especial en embarazadas y en nifios pequefios. En personas con diabetes tratados con
antidiabéticos que consumen stevia con regularidad deberan ajustar la dosis, debido a
su efecto hipoglucemiante. Con respecto a personas con hipertension, su consumo
puede afectar el efecto del principio activo verapamilo (presente en diversos farmacos)

y generar hipotensién (Fernandez, s.f)

1.10 Ninos, azUcares y stevia

El consumo de azucar por parte de los nifios es cada vez mas comun en la actualidad, ya

que el consumo diario incluye preparaciones con altas concentraciones en el desayuno,

merienda, almuerzo y cena, tales como dulces, postres y jugos artificiales (nutri White salud,

2015). El consumo temprano de productos azucarados en lactantes y en nifios de corta edad

podria influir en la autorregulacion de la ingesta y en la preferencia por sabores dulces, que se

puede mantener durante la infancia y la adolescencia. Incluso se ha planteado que la ingesta

conjunta de edulcorantes y azucares de la dieta podria inducir una respuesta neuronal que
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condicione una absorcion de los azucares méas rapida, aumentando también la secrecién de
péptidos relacionados con el glucagon, o la insulina (Campos, 2015).

La cultura se fortalece con los nuevos conceptos impuestos por la moda y la publicidad de
comida chatarra a la que es sometida la poblacion mundial a traves de los medios de
comunicacion masiva. Este consumo excesivo de “dulces” trae trastornos gravisimos al
desarrollo y al equilibrio del organismo de los individuos. Es comun que se prescriba una
dieta hipoglucémica debido a problemas relacionados con desordenes alimenticios, productos
de una ingesta irracional de los mismos, tales como la diabetes y la obesidad (Daciw, s.f).

De manera inconsciente los nifios se estan volviendo adictos al incremento del consumo
de azdcar, ya que la misma produce menos satisfaccion, lo que conduce a que se disminuya el
consumo de frutas y verduras, y produce un exceso de calorias y un aumento del peso (nutri
White salud, 2015). El crecimiento y el desarrollo constituyen un factor importante para el
buen estado fisico y mental del nifio, tan es asi que diversos trastornos que afectan al adulto
pueden tener su origen en la infancia, tales como: la obesidad, la arterioesclerosis y la
hipertension arterial. De ahi la importancia del seguimiento nutricional para el desarrollo
integral y multifacético del hombre. La buena nutricion puede cambiar fundamentalmente la
vida de los nifios, mejorar su desarrollo fisico y mental, proteger su salud y sentar la base de
su futura capacidad reproductiva. La dieta debe ser variada, equilibrada e individualizada,
incluyendo alimentos de todos los grupos, con no mas de un 25% de calorias de un solo
alimento. Propiciar el mayor nimero de comidas en casa Yy en familia, no abusando de las
comidas fuera de casa y ensefiandoles a solicitar un menu saludable con raciones adecuadas.
Restringir las comidas rapidas, ya que poseen un alto aporte de sal, azlcares, y grasa con bajo
contenido de minerales y vitaminas y una gran adiccion a la misma. EI 90% de los hidratos de
carbono deben ser complejos y menos del 10% de azlcares simples con reduccion del
consumo de sacarosa para la prevencion de la obesidad, las caries y la dislipemia (Pefia
Quintana y col. s.f).

Una alimentacion con elevado contenido de azUcares simples es la principal causa de
caries dentales en nifios. El azlcar es el alimento para las bacterias que producen las caries
(bacterias cariogénicas) presentes en la boca. Estas bacterias fermentan los azlcares que
guedan en la boca luego de las comidas, produciendo acido lactico, que disminuye el pH de la
boca, se vuelve dafiino para el esmalte de los dientes, descalcificandose y perdiendo su
proteccién (botanical-online, 1999-2018).
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El incremento de peso es la base de diversas enfermedades, entre ellas la diabetes tipo 2,
elevada presion arterial, alto niveles de LDL, donde no solo se afecta lo fisico sino también lo
intelectual, en nifios que padecen sindromes de Asperger y autismo, lo que recomienda
disminuir su consumo, de lo contrario su estado empeora (nutri White salud, 2015). Muchos
estudios han demostrado los procesos inflamatorios que produce el consumo de azlcar en
nifios con autismo. El cual es un alimento totalmente refinado, con un alto indice glucémico
que altera nuestro metabolismo y alimenta la flora disbidtica (bacterias no beneficiosas). El

nifio debe acostumbrarse al sabor auténtico de los alimentos (NutriWhite, 2014).

1.11 Metabolismo de la stevia: absorcion y excrecion

La absorcion del estevidsido, su distribucion y metabolismo se han evaluado en animales
destinados a experimentacion. El esteviosido puede ser degradado a esteviol por la flora
intestinal de diferentes especies animales, incluyendo el hombre. El estevidsido es una
molécula neutra con ambas regiones polares e hidrofobicas, mientras que el esteviol contiene
un anillo hidrofobico y una carga negativa en el grupo carboxilo. En las ratas, el estevidsido
no se absorbe con eficacia, en cambio el esteviol se absorbe rapidamente. De la misma
manera, el estevidsido muestra una absorcion muy limitada por las mono capas de las células
Caco-2, en tanto que el esteviol se absorbe mucho mejor. Ademas, la secrecién intestinal es
limitada en esteviol. Como se ha sugerido anteriormente tras el consumo de estevidsido solo
el esteviol se absorbe, ademas al parecer el estevidsido muestra una conversion metaboélica
casi por completo a esteviol en vivo. Por lo tanto la ingesta diaria admisible de 7,9 mg/kg de
peso corporal/dia de este-vidsido K produciria una concentracién plasmatica maxima de
aproximadamente 0,2 nM de esteviol, asumiendo una conversion total de esteviosido a
esteviol y que la absorcion es total en el intestino (Duran y col, 2012).

Los glicésidos de esteviol no son absorbidos ni por el estbmago ni por el intestino delgado,
lo que es responsable en gran medida de la seguridad y el aporte de cero calorias de la stevia.
En el intestino grueso, las bacterias ahi presentes, descomponen los glicosidos de esteviol en
esteviol. Después el esteviol se metaboliza en el higado y se elimina del organismo como
glucordnido de esteviol a través de la orina. Las investigaciones también demuestran que no
existe acumulacion de stevia (ni de ningun otro componente o subproducto de la misma) en el

organismo (Global Stevia Institute, 2017).
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1.12 Equivalencias y como utilizar la stevia

En sus diferentes presentaciones se debe tener en cuenta las equivalencias para endulzar
las bebidas o recetas:

Equivalen a una taza de azucar (200 gramos)

e Una cucharadita (5ml) de extracto liquido.
e Una cucharadita (5gr) de stevia en polvo.
¢ Dos cucharadas (30gr) de hojas molidas.

Es una planta que soporta altas temperaturas, por lo que puede usarse para hornera pan y
elaborar reposteria. Es ideal para endulzar bebidas o preparar infusiones. Pero también puede
tener otros usos en la cocina, como ser ensaladas, macedonias, salsas de tomate caceras o tipo
kétchup, aderezos y gelatinas (Fernandez, s.f).

Infusion: una cucharada sopera de hojas de stevia por una taza de 200 ml con agua. Se

hierve apenas dos mindtos, se deja reposar unos diez minutos, y se cuela (Cebrian, 2019).

1.13 Tipos de presentacion (Garello, 2018)

La stevia puede encontrarse de tres maneras diferentes:

e Las hojas secas o frescas, en polvo: El cual se obtiene de las hojas secas molidas y es
de color verde, y como edulcorante en forma de extracto (glucésidos de esteviol), obtenidos a
partir de las hojas secas de stevia (Fernandez, s.f). Se usan como té (en bolsitas) o se mezclan
con otras hierbas como endulzante (Garello, 2018).

e De forma liguida: Es la solucion acuosa concentrada de stevia, es una forma muy

practica de tomarla ya que con 2 gotitas en la infusion es mas que suficiente. Endulza, en ésta
concentracion, 70 veces mas que el azucar (Garello, 2018).

e En polvo: Es el concentrado de Esteviosido, el cual es el principio activo aislado de la
planta que aumenta su capacidad de endulzar (200 veces mas que el azlcar) pero que nos
priva del resto de propiedades medicinales de la stevia. Suele venir presentado en forma de
polvo blanco (Garello, 2018).

1.14 Sequridad de la stevia

Agencias reguladoras de todo el mundo han concluido que el extracto de la hoja de stevia
de alta pureza es seguro para su uso como endulzante para la poblacion en general. En 2008 y
2009 respectivamente, la Administracion de Medicamentos y Alimentos de los Estados

Unidos (FDA) y el Comité Mixto de Expertos en Aditivos Alimentarios de la Organizacion
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de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién/Organizacion Mundial de la
Salud (JECFA), un panel global de expertos en seguridad de ingredientes alimentarios,
aprobaron los glicésidos de esteviol de alta pureza para el consumo humano (Global Stevia

Institute, 2017).

1.15 Antecedentes de investigacion

Los antecedentes especificos sobre le tema registrado en la bibliografia son los siguientes:

Rivas Rodriguez y col. (2014) formularon y desarrollaron productos de panaderia bajos en
calorias (semita pacha, pastelitos rellenos y galletas de avena), utilizando como edulcorantes
stevia cristalizada pura, como sustituto del azicar (sacarosa). Se evalué ademas la reduccion
del aporte caldrico de los demas constituyentes como las harinas y las grasa en los productos
elaborados. Se realiz6 un andlisis de mercado para conocer sobre el consumo y preferencias
de productos de panaderia y mermeladas de bajo contenido calérico (productos light). Los
resultados mostraron que, los productos de dieta elaborados pueden ser clasificados como
productos bajos en calorias. Asi las galletas de avena con mani resultaron con 199 kcal
(76.54%) respecto a su producto analogo de 260 kcal, los pastelitos con mermelada de
manzana 219 kcal (58.4%) respecto a su producto analogo de 365 a 385 kcal y la semita
pacha con harina de trigo integral 146 kcal (56.15%) respecto a su producto analogo de 260
kcal; con base a una dieta de 2000 kcal segun la recomendaciones de la FAO/OMS. Por lo
que se pudo observar que la sustitucion del azlcar (sacarosa) por stevia (edulcorante natural
no calorico), el uso de harina integral y bajar el contenido de grasa en la formulacion,

contribuyd en la reduccién del aporte calérico en los productos de panaderia elaborados.

Paula y col. (2010) realizaron una investigacion de la utilizacion del Esteviésido para la
produccién de mermelada de guayaba dulce, acoplandola con sacarosa y azlcar invertida para
realizar dicha preparacion. Esta investigacion tuvo como objetivo evaluar la utilizacion de la
Stevia rebaudiana bertoni como edulcorante en la elaboracion de mermelada de guayaba
dulce. Se utilizd como método tres formulaciones conteniendo diferentes concentraciones de
stevia (pura y en combinacién con sacarosa y azucar invertido), pectina y benzoato de sodio,
de las cuales se analizaron sus caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas y microbioldgicas.
Los resultados obtenidos fueron comparados con base en la semejanza con una mermelada de

guayaba dulce de una marca reconocida y posicionada en el mercado nacional. El producto
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mas adecuado fue la formulacion 3 con 0,14% de stevia, 43,2% de sacarosa, 0,36% de pectina
y 0,05% de benzoato de sodio. EI comportamiento fisicoquimico y microbiologico estable del
producto se debié a su bajo pH, la generacion de vacio en su envasado y el tratamiento
térmico empleado, desde el punto de vista sensorial fue satisfactoriamente aceptada por los

consumidores y presenta un alto interés en la intencion de compra.

Clérico (2016) evalud las caracteristicas organolépticas (color, sabor, aroma vy
consistencia), satisfaccion, preferencia y aceptabilidad de los productos con stevia; también
los conocimientos de los participantes sobre los beneficios del consumo de stevia para la
salud, y cuantificacion de densidad caldrica y adecuacion de macronutrientes de los alientos
en estudio. Se elabor6 diferentes productos alimenticios, siendo estos, mermelada de durazno
y manzana, muffins de chocolate y pochoclos utilizando como endulzante stevia o azlcar. Se
realiz6 desgustaciones de 6 producos en total, de las cuales tres preparaciones estaban
endulzadas con stevia, y las tres restantes con azlcar. Se realizO una encuesta a a una
poblacién de 50 habitantes de San Miguel de Tucuman. Se consiguié por medio de los
resultados, que los productos elaborados con stevia resultan satisfactorios y aceptables. La
preferencia correspondio a los productos sin stevia; si embargo el producto preferido fue el
muffin de chocolate con stevia. Respecto al conocimiento que presentan los participantes,

indicaron que no conocen sobre los beneficios de la stevia sobre la salud.

Mohadile (2014) describi6é el nivel de informacion sobre stevia y la aceptabilidad de
postres elaborados con la misma. Se seleccionaron 65 varones y 55 mujeres entre 18 a mas de
49 afos de edad que concurrieron al local comercial ubicado en Suipacha 364 de San Miguel
de Tucuman. Se llevé a cabo un estudio no experimental, de corte transversal. Se obtuvo, que
el 70% de 21 participantes identifican a stevia como un edulcorante de origen natural; por
otra parte, el 47% de 14 personas indican un alto nivel de aceptabilidad del alfajor de
maicenas; el 34% de 10 encuestados manifiestan alta aceptabilidad del panqueque con dulce
de leche; el 54% de 16 participantes muestran un nivel medio de aceptabilidad al mousse de
dulce de leche granizado. Por ultimo el 53% de 16 personas presentan un nivel de

aceptabilidad medio referido a la mermelada de fruta.
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Cajal (2011) analizé el conocimiento y aceptabilidad de la stevia en una poblacion de
enfermos diabéticos; y describid la variedad de las formas de presentacion del producto en los
comercios. Se realizd una encuesta para evaluar el conocimiento de la stevia, en donde se
consideraron 8 indicadores; con respecto a la acapetabilidad se llevo a cabo por medio de una
escala heddnica de 3 puntos. La muestra estuvo formada por 33 pacientes diabéticos de 40 a
70 afos de edad, con un predominio del sexo femenino (55%) respecto al masculino (45%),
que concurren al consultorio externo del servicio de endocrinologia del hospital: "Centro de
salud: Zendn Santillan” ubicado en Avenida Avellaneda N° 750, San Miguel de Tucuman. Se
observo, un conocimiento nulo del 79%, medio de 15% y alto del 6%. Respecto al grado de
aceptabilidad de la stevia, se obtuvo una respuesta satisfactoria. EI 1005 de la poblacion en
estudio manifestod que estan dispuestos a adquirir éste tipo de edulcorante. Se obtuvo que las

formas de presentacién en los comercios son "no variadas".

Gonzales y col. (2014) desarrollaron una golosina, sustituyendo los azucares por stevia, y
examinaron su estructura y aceptabilidad. El objetivo de este trabajo fue desarrollar una
golosina tipo “gomita” reducida en calorias mediante la sustitucion de azUcares con Stevia
rebaudiana bertoni y analizar su textura y grado de aceptacion. Se elaboraron gomitas con
diferente porcentaje de reduccion de azucar (-20, -40, -60, -80 y -100%) y un producto
control (100% azucar), a las cuales se evalud su desplazamiento y deformacién méxima para
evaluar la elasticidad, asi como la fuerza de ruptura para determinar la resistencia; aquellas
gomitas con mejores parametros de elasticidad y resistencia se les realizaron el analisis
proximal y el andlisis sensorial con una escala no estructurada aplicada a 90 nifios escolares
con edades comprendidas entre 6 y 10 afios. Desarrollaron una golosina tipo “gomita“
reducida en calorias con un porcentaje de sustitucion de azucar de hasta 60% con Stevia
rebaudiana, cuyo nivel de agrado en nifios escolares fue estadisticamente igual comparado
con la gomita realizada con 100% de azUcar (p<0.05). Se consiguié una golosina, gomita
reducida en calorias, con una sustitucion del aztcar del 60%. Referido a la resistencia y
elasticidad fue aceptable y con respecto al grado de aceptacion por parte de los nifios de edad
escolar, no fue relevante la diferencia en comparacion con la gomita elaborada con un 100%

de azulcar.
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Capitulo 2:

Planteamiento del
problema
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2.1 Justificacion

Este trabajo de investigacion pretende establecer la importancia del uso de Stevia

rebaudiana Bertoni como endulzante natural no calérico en nifios de 12 afios, puesto que a

temprana edad se define una preferencia por el sabor dulce con respecto al salado. En la

actualidad, los nifios consumen en grandes proporciones alimentos y bebidas azucaradas; con

una ingesta aproximada de un 82% de azUcares durante el dia (Gonzales Hermida, 2010).

2.2 Objetivos

Elaborar diferentes productos alimenticios utilizando stevia como endulzante, y que
resulten con caracteristicas organolépticas adecuadas.

Determinar la 1.D.A (ingesta diaria admitida) de los alimentos elaborados.

Realizar la valoracion nutricional de los productos elaborados.

Describir el grado de conocimiento que poseen acerca de la stevia los nifios de 12
anos.

Determinar las caracteristicas organolépticas de los alimentos elaborados.

Medir el nivel de satisfaccion con los productos elaborados.

Valorar la aceptabilidad de productos confeccionados endulzados con stevia.

2.3 Interrogantes

¢Es posible elaborar productos alimenticios utilizando exclusivamente stevia con
caracteristicas organolépticas adecuadas?

¢ Cuénto cubren de la IDA para nifios de 12 afios de edad los alimentos elaborados?

¢ Cudl es el valor nutricional de los productos elaborados?

¢Cual es el grado de conocimiento que tienen los nifios de edad escolar respecto a la
stevia?

¢ Cuales son las caracteristicas organolépticas de los alimentos elaborados?

¢ Cual es el nivel de satisfaccion de los productos elaborados?

¢Cual es el nivel de aceptabilidad de los productos endulzados con la misma?
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Capitulo 3:

Marco tedrico
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3.1 Ingesta diaria admisible (IDA)

La ingesta diaria admisible (IDA) mide la cantidad de sustancia que puede ser absorbida
por el hombre durante toda su vida sin sufrir efectos adversos. Se expresa en: mg/Kg/dia
(Cerutti de Guglielmone, 2009).

El comité mixto FAO/OMS de expertos en aditivos alimentarios (JECFA) en sus
reuniones 682 y 692 del afio 2008, establecié una ingestion Diaria admisible (IDA) para los
glucosidos de esteviol de mg por Kg de peso corporal por dia, expresada como esteviol. Los
glucdsidos de esteviol son una mezcla de componentes de diferentes pesos moleculares. Dado
que el componente activo efectivo es la parte del esteviol de las distintas moléculas, la IDA
se refiere al peso molecular del total de Esteviol presente en la mezcla (Duran y col. 2012).

Las maximas autoridades han examinado mas de 200 estudios cientificos que atestiguan la
seguridad de la stevia y, basandose en el conjunto colectivo de evidencias, las autoridades
reguladoras han establecido una IDA que aplica a todos los grupos de edades. La IDA
establecida para los glucésidos de esteviol se expresa como equivalentes del esteviol de 4
miligramos por kilogramo de peso corporal al dia (4mg/kg/dia). Para poner en perspectiva la
IDA para los glicosidos de stevia de alta pureza, una persona de 70 kg de peso tendria que
consumir aproximadamente 40 sobrecitos de endulzante de stevia de mesa al dia durante el
resto de su vida para alcanzar la IDA.
La IDA se fij6 usando un factor de seguridad de 100, que incluye un factor de 10 veces para
explicar las posibles diferencias entre humanos y especies animales utilizadas en ensayos
toxicoldgicos, asi como un factor de 10 veces para explicar las posibles diferencias entre la
poblacion humana, como entre nifios y adultos. De esa forma, cualquier posible aumento de
susceptibilidad de los nifios en comparacion con los adultos a los glucdsidos de esteviol se ha
tratado de manera proactiva en el establecimiento de la IDA.

Asimismo, es importante sefialar que algunos de los estudios utilizados para establecer la
IDA demostraron que las dosis diarias de glucosidos de esteviol tan elevadas como 1000
miligramos por persona por dia fueron bien toleradas tanto por personas sanas con un
metabolismo normal de glucosa como por personas con diabetes tipo 2 (Global Stevia
Institute, 2017).

3.2 IDA de stevia para escolares

La ingesta diaria admisible de stevia para escolares es de 0-4 mg/Kg (Duran y col. 2011).
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3.3 Valor nutricional

Este factor de calidad se refiere esencialmente al contenido de nutrientes que el alimento
puede aportar para satisfacer los requerimientos nutricionales del consumidor (Oviedo
Vargas, 1987).

El valor nutricional de un alimento es proporcional a la cantidad de energia que pueda
proporcionar al quemarse en presencia de oxigeno. Se mide en calorias, que es la cantidad de
calor necesario para aumentar en un grado la temperatura de un gramo de agua. Como su
valor resulta muy pequefio se toma como medida la kilocaloria. No todos los alimentos que
ingerimos se queman para producir energia, sino que una parte de ellos se usa para reconstruir
las estructuras del organismo o facilitar las reacciones quimicas necesarias para el
mantenimiento de la vida. Las vitaminas y los minerales, asi como los oligoelementos, el
agua y la fibra se considera que no aportan calorias (Edu xunta, s.f).

La cantidad global de alimentos que ingerimos habitualmente no se expresa en peso sino
en Kcal, es decir, en funcion de la energia que los alimentos aportan. La distribucion
recomendada de estas calorias nos da las proporciones en los que los grandes grupos de
nutrientes deben intervenir en nuestra alimentacién. Para transformar el peso de los nutrientes

en Kcal se aplican los factores de transformacion:

e 1 gramo de hidratos de carbono= 4Kcal.

e 1 gramo de proteinas = 4 Kcal.

e 1 gramo de grasas = 9 Kcal (Triptolemos, 2014).
3.4 Conocimiento

El conocimiento es un conjunto de informacion almacenada mediante la experiencia o el
aprendizaje (a posteriori), 0 a través de la introspeccion (a priori) (Definicion de, 2008-2018).

Es en forma simplificada, el resultado del proceso de aprendizaje. Es aquel producto final
que queda guardado en el sistema cognitivo, principalmente en la memoria, después de ser
ingresado por medio de la percepcion, acomodado y asimilado a las estructuras cognitivas y a
los conocimientos previos con los que el sujeto cuenta (Concepto de, 2019).
3.5 Evaluacion sensorial
3.5.1 Concepto

La evaluacion sensorial se define como la disciplina cientifica utilizada para evocar, medir

analizar e interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias,


https://concepto.de/cognitivo/
https://concepto.de/memoria/
https://concepto.de/estructura/
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que son percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido (Herndndez Alarcén,
2005).

3.5.2 Percepcion sensorial

La percepcion se define como: “La capacidad de la mente para atribuir informacion
sensorial a un objeto externo a medida que la produce”. La sensaciéon se puede medir
Unicamente por métodos psicologicos y los estimulos por métodos fisicos o quimicos.
Entonces la valoracion de un producto alimenticio se percibe a través de uno o de dos 0 méas
sentidos. La percepcién de cualquier estimulo ya sea fisico o quimico, se debe principalmente
a la relacion de la informacion recibida por los sentidos, denominados también como 6rganos
receptores periféricos, los cuales codifican la informacion y dan respuesta o sensacion, de
acuerdo a la intensidad, duracion y calidad del estimulo, percibiéndose su aceptacion o
rechazo (Hernandez Alarcén, 2005).

3.5.3 Pruebas sensoriales:

El analisis de los alimentos se realiza a partir de diferentes pruebas, de acuerdo para la

finalidad para la que se utilice. Existen tres tipos, ellas son:

A) Pruebas descriptivas

Estas pruebas permiten conocer las caracteristicas del producto alimenticio y las
exigencias del consumidor. A través de las pruebas descriptivas se realizan los cambios
necesarios en las formulaciones hasta que el producto contenga los atributos para que el
producto tenga mayor aceptacion del consumidor. Las pruebas analiticas descriptivas se
clasifican en: escalas de clasificacion por atributos y en pruebas de analisis descriptivo
(Hernandez Alarcon, 2005).

B) Pruebas discriminatorias

Las pruebas discriminativas consisten en comparar dos 0 mas muestras de un producto
alimenticio, en donde el panelista indica si se percibe la diferencia o no, ademas se utilizan
estas pruebas para describir la diferencia y para estimar su tamafio. Las pruebas
discriminativas se clasifican en: pruebas de diferenciacion y pruebas de sensibilidad

(Hernandez Alarcon, 2005).

C) Pruebas afectivas
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Las pruebas afectivas, son pruebas en donde el panelista expresa el nivel de agrado,
aceptacion y preferencia de un producto alimenticio, puede ser frente a otro. Se utilizan
escalas de calificacion de las muestras (Hernandez Alarcén, 2005).

3.6 Caracteres organolépticos
Son todas las caracteristicas que afectan los sentidos de los consumidores, referido al

color, sabor, aroma, textura y aspecto del alimento (Oviedo Vargas, 1987).

Los sentidos (Hernandez, 2005)

Los sentidos son los medios con los que el ser humano percibe y detecta el mundo que lo
rodea, como lo es a la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido (Hernandez Alarcén, 2005).

Los cinco sentidos son elementos verificadores y evaluadores de los productos

alimenticios. Se clasifican en:

* Quimicos: Olfato y gusto.
« Fisicos: Vista, tacto y oido.
Quimicos:

El olfato

Es el sentido situado en la nariz, que permite detectar la presencia de sustancias gaseosas.
Para estimular las células olfatorias es necesario que las sustancias sean volatiles, es decir,
que desprendan vapores que puedan penetrar por las fosas nasales, y que sean solubles en
agua para que se disuelvan en el moco y lleguen a las células olfatorias.

Los atributos que se perciben con el sentido del olfato son el olor y el aroma, el primer
atributo tiene que ver con el producido por los alimentos por la volatilizacion de sustancias
que se esparcen por el aire llegando hasta la nariz, y el segundo consiste en la percepcién de
sustancias aromaticas de un alimento después de colocarlo en la boca. Al igual que el sentido
de la vista las sensaciones percibidas pueden ser agradables o desagradables de acuerdo a las
experiencias del individuo (Hernandez, 2005).

Definicién de aroma

Hace referencia a los olores o0 esencias que pueden ser detectadas tanto por hombres como
por animales a través del sentido olfativo. Son olores agradables al olfato que pueden
provenir de diferentes elementos o productos, tanto naturales como artificiales (Bembibre,
2010).

El gusto
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La lengua que es un érgano musculoso que ademas de su funcion gustativa, participa en la
deglucion articulaciéon de las palabras. Toda su superficie a excepcién de la base, estd
recubierta por una mucosa, en cuya cara superior se encuentran las papilas, los receptores
quimicos de los estimulos gustativos. Estas determinadas zonas sensibles se especializan en
un sabor concreto, asi los botones sensibles al sabor dulce se localizan principalmente en la
superficie anterior de la lengua; los que captan la acidez, a ambos lados de ésta; los botones
sensibles a lo amargo, en su superficie posterior; y los sensibles a lo salado se esparcen por
toda la lengua. El sentido del gusto hace referencia a los sabores en los alimentos (Hernandez,

2005).

Definicén de sabor

Impresion que causa un alimento u otra sustancia, que esta determinado principalmente por
sensaciones quimicas detectadas por el gusto (lengua) (EcuRed, s.f).

Fisicos:

La vista

La vision se realiza a través de los 0jos, que se ubican en las cavidades orbitarias de la
cara. A través de este sentido se percibe las propiedades sensoriales externas de los productos
alimenticios como lo es principalmente el color, aunque también se perciben otros atributos
como la apariencia, la forma, la superficie, el tamario, el brillo, la uniformidad y la
consistencia visual (textura) (Hernandez, 2005).

Definicion de color

Es una impresion producida en nuestros organos visuales (0jos), e interpretada por
nuestros centros nerviosos (cerebro), por un tono de luz especifico del espectro cromatico
(Raffino, 2018).

El tacto

La piel es un tejido delgado y resistente que recubre todo el cuerpo, proporcionandole una
cubierta protectora e impermeable. A través de éste sentido se detecta en un alimento: la
textura, el tamario, la forma, la viscosidad, la adhesividad, la untuosidad, la dureza, etc. Las
caracteristicas de textura se clasifican en: mecanicas, geométricas y de composicion. Los
atributos mecanicos, tienen que ver con el comportamiento mecanico del alimento frente a la
deformacion y se clasifican en primarios y secundarios. Los atributos geometricos, son

aquellos que estan relacionados con la forma, y/o orientacion de las particulas del alimento,
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como la fibrosidad, la granulosidad, la cristalinidad, la porosidad, la esponjosidad, etc. Los
atributos de composicion tienen que ver con la presencia aparente de un componente en el
alimento como la humedad, la granulosidad, la harinosidad, entre otras.

Definicion de textura

Es el conjunto de propiedades de un alimento capaces de ser percibidas por los ojos, el
tacto y los musculos de la boca (Luna, 2015).

Clasificacion de los atributos de textura

ATRIBUTOS DE TEXTURA:

1) Mecanicos:
A) PRIMARIOS:
* Dureza
* Cohesividad
* Elasticidad
* Adhesividad
* Viscosidad
B) SECUNDARIOS:
* Fragilidad
* Masticabilidad
* Gomosidad
* Pegosteosidad
* Cryjido
2) Geométricos:
* Fibrosidad
* Granulosidad
* Cristalinidad
* Esponjosidad
* Flexibilidad
* Friabilidad
+ Hilosidad

e Tersura
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* Aspereza
3) De composicion:
* Humedad
* Grasosidad
* Sebosidad
* Aceitosidad
* Resequedad
» Harinosidad
* Suculencia
* Terrosidad
El oido
El oido es el aparato de la audicion y del equilibrio. Sus 6rganos se encargan de la
percepcion de los sonidos y del mantenimiento del equilibrio. Cada oido consta de tres partes:
oido externo, oido medio y oido interno. El oido externo tiene la mision de captar los sonidos
y llevarlos hacia el timpano. La audicion o sensacion sonora se produce a partir de una
vibracion (Hernandez, 2005).

3.7 Satisfaccion

La satisfaccion es una respuesta positiva que resulta del encuentro entre el consumidor con
un bien o servicio; se trata de un estado emocional que se produce en repuesta a la evaluacion

del mismo (Alonso Dos santos, 2016).

Escala hedonica facial

Principio de la prueba de escala heddnica facial o gréafica

La escala gréafica, se utiliza cuando la escala tiene un gran tamafio presentandose dificultad
para describir los puntos dentro de esta, también se emplea cuando el panel estad conformado
por nifios o por personas adultas con dificultades para leer o para concentrarse. Las escalas
graficas mas empleadas son las hedonicas de caritas con varias expresiones faciales
(Hernandez Alarcon, 2005).

3.8 Prueba de aceptabilidad

La prueba de aceptacion o también conocida como nivel de agrado, es un componente

valioso y necesario de todos los programas sensoriales. Se utiliza para determinar el grado de
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aceptacion de un producto por parte de los consumidores y segun el tipo permite medir si
agrada o desagrada dicho producto. La aceptabilidad del mismo generalmente indica el uso
real del producto referido a la compra y consumo (Ramirez-Navas, 2012).

Permite medir ademas del grado de preferencia, la actitud del panelista o catador hacia un
producto alimenticio.

Casos en los que se aplica:

¢ Desarrollo de nuevos productos

¢ Cambiar tecnologia

¢ Mejorara los productos

¢ Reducir costos

¢ Medir el tiempo de vida util de los productos

¢ La aceptacion (Hernandez Alarcon, 2005).
3.9 Aditivo alimentario: definicion

Es cualquier sustancia 0 mezcla de sustancias que directa o indirectamente modifiquen las
caracteristicas fisicas, quimicas o biolégicas de un alimento, a los efectos de su
mejoramiento, preservacion o estabilizacion, siempre que:

A) Sean inocuos por si mismos o a traves de su accién como aditivos en las condiciones

de uso.

B) Su empleo se justifique por razones tecnolOgicas, sanitarias, nutricionales o

psicosensoriales necesarias.

C) Respondan a las exigencias de designacion y de pureza que establezca el codigo.

Los aditivos, independientemente de que su estructura quimica sea semejante o diferente,
se clasifican por sus propiedades funcionales y los objetivos tecnoldgicos que se persiguen
consu uso (C.A.A).

3.10 Edulcorante: definicion

Dentro de las funciones reconocidas de los aditivos alimentarios, se encuentra la funcién
de edulcorante: Son sustancias diferentes a los azlcares que aportan sabor dulce a los
alimentos (C.A.A).

3.11 Tipos de edulcorantes
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Dentro del concepto de edulcorantes se encuentra, los edulcorantes quimicos, artificiales o

de sintesis y los edulcorantes naturales de origen vegetal.
3.11.1 Edulcorantes naturales de origen vegetal

Son extractos vegetales directos o modificados para que aparezca su poder edulcorante o
se intensifiquen (Ecu red, 2018) Ellos son: (En buenas manos, 2018).

e Stevia
e Azlcar integral
e Concentrado o sirope de manzana
e Fructosa
e Melaza o miel de cafa
e Melazas
e Miel
e Sirope de agave
e Sirope de arce
3.11.2 Edulcorantes quimicos, artificiales o sintéticos:

Estos edulcorantes, son moléculas sintéticas, las cuales presentan un poder edulcorante
notorio, son sustancias no relacionadas quimicamente con los azUcares y no aportan energia
porgue no son metabolizados. Ellos son: sacarina, ciclamato sédico, acelsufame-k, aspartamo,

neotame Yy sucralosa (Ecu red, 2018).
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Capitulo 4:
Materiales y métodos
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4.1 Aspectos metodologicos

4.1.1 Tipo y disefio de investigacion

e Tipo de estudio: Investigacion de tipo descriptiva, ya que se eligen diferentes

cuestiones que se miden independientemente, para luego describir lo que se investiga. Se
evalué en 50 nifios de 12 afios el grado de conocimiento sobre la Stevia rebaudiana bertoni,
caracteristicas organolépticas, grado de satisfaccion y aceptabilidad de productos elaborados
con la misma, para ser implementados en el desayuno, a aquellos que concurren a clases en la

escuela Mate de Luna en San Miguel de Tucuman.

e Disefio de investigacién: El disefio de investigacion de éste trabajo es mixto de corte

transversal. Es mixto, ya que esta formado de una etapa no experimental y otra experimental.
Es no experimental porque se evaluard el grado de conocimiento acerca de la stevia por
medio de una encuesta cerrada, y se observaran los fenémenos en estado natural, que luego
seran analizados. Es experimental porque se manipularan libremente una o0 méas variables para
analizar las consecuencias de dicha manipulacion. En donde se elaboraran productos
alimenticios, utilizando como unico endulzante natural la stevia, se medira las caracteristicas
organolépticas, la satisfaccion y aceptabilidad en nifios de 12 afios. Es transversal, ya que la

informacidn recolectada a través de las encuesta se realizaran en un unico periodo de tiempo.
4.2 Instrumentos para la recoleccién de datos
4.2.1 Presentacion de instrumentos

En el desarrollo de esta investigacion se utilizaron los siguientes instrumentos:

1) Recetas de los productos elaborados con stevia: En ellas se utilizé stevia liquida

marca Hileret, compuesta por agua, glucoésidos de esteviol y sucralosa. La sucralosa
se elabora a partir del azucar, es aproximadamente 600 veces mas dulce y no aporta
calorias. Es segura y estable, por lo que mantiene su dulzor cuando es utilizada para

la elaboracion de alimentos a altas temperaturas (Alimentacion enfasis, 2009).

Galletas de cacao amargo

Ingredientes: (Rinde 67 galletas, 3 galletas hacen la porcion)
e 450 gr de harina 0000.

e 50 gr de cacao amargo.
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e 2 huevos.

e 50 cc de aceite de girasol (1/2 pocillo).

e 1 cdita. De polvo para hornear.

e 5cditas. De stevia liquida

e Esencia de vainilla c/n.

Preparacion:

e Batir la manteca con los huevos, luego agregar la stevia con el harina y el cacao,

previamente tamizados. Incorporar la esencia de vainilla. Unir todo sin amasar hasta obtener
una masa homogeénea.
e Estirar la masa con palote en una mesada enharinada, cortar de forma deseada.

Distribuir en asaderas enmantecadas y enharinadas. Hornear durante 10 a 12 minutos a 180°
C.

Budin de banana

Ingredientes: (Rinde 12 porciones)

e 3 bananas medianas.

e 3 huevos.

e 100 cc de aceite de girasol (1 pocillo).

e 4 cditas. De stevia liquida

e 350 gr de harina leudante.

e 4 cdas. De leche.

e Esencia de vainilla c/n.

e Ralladura de limén c/n.

e Jugo de ¥ limén.

Preparacion:

e Pisar las bananas en un recipiente.

e Unir el aceite con la stevia.

e Luego batir los huevos y agregar las bananas, integrar bien.

e A lapreparacion anterior agregar la harina tamizada de a poco, y por ultimo agregar la
leche. Integrar muy bien.

e  Enmantecar y enharinar los moldes.
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e Hornear a 180° C durante 40 minutos.

Bizcochuelo de manzana (Rinde 12 porciones)

Ingredientes:

e 200 gr de harina leudante.

e 6 huevos.

e 50 cc de aceite de girasol.

e 4% cditas. De stevia liquida

e 2 manzanas medianas.

e Esencia de vainilla c/n.

e Ralladura de limén c/n.

Preparacion:

e Batir los huevos a punto letra, agregar stevia, el aceite, esencia de vainilla y ralladura
de limon.

e Agregar la harina tamizada y unir con movimientos envolventes.

e  Por dltimo incorporar las manzanas cortadas en cubitos y enharinadas.

e Cocinar a 180° C durante 45 o 50 minutos.

2) Determinacién de 1.D.A (Ingesta diaria admitida) de las porciones de los alimntos
elaborados con stevia:

La I.D.A se calcul6 utilizando como base el peso corporal promedio de los nifios de 12
afios de ambos sexos (30-40 Kg), la I.D.A de stevia (4mg/Kg/dia), los 3700 mg de
gludsidos de esteviol/100 ml que presenta la marca Hileret de stevia liquida, los gramos
totales de cada receta y los gramos de una porcion de cada preparacion. A partir de éstos
datos, en primer lugar se ralizaron los calculos correspondientes para conocer cuantos mg
de glucoésidos de esteviol estaban contenidos en 25 ml de stevia liquida Hileret utilizada
para las galleta de cacao amargo con stevia, en 20 ml de stevia liquida en el budin de
banana y en 22,5 ml de stevia liquida en el bizcochuelo de manzana. En segundo lugar, se
calcularon los mg de glucosidos de esteviol que presentaba una porcion de cada una de las

preparaciones con stevia.En base a estos datos, se obtuvieron los mg de glucosidos de
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esteviol que tiene una porcion de galletas de cacao amargo, una porcion de budin de

banana y una porcién de bizcochuelo de manzana.

3) Valoracién nutricional de productos endulzados con stevia y con azucar:

La valoracion nutricional se calculd, a partir de los ingredientes que se emplearon para
elaborar las preparaciones con stevia y también se realizé el célculo de las kilocalorias
totales de las mismas preparaciones endulzadas con azlcar, para luego realizar una
comparacion en kilocalorias totales de cada receta.

En base a la formula desarrollada para cada preparacion con stevia, se utilizaron los
gramos de cada ingrediente, y a éstos se los dividio en el N° de porciones que se
obtuvieron en cada receta. A partir de estos datos, se obtuvieron los gramos de
macronutrientes (hidratos de carbono, proteinas y grasas) y las kilocalorias para una
porcién de cada preparacion aplicando la tabla de composicion quimica de alimentos.

Los resultados obtenidos en primer lugar sobre las kilocalorias totales de cada preparacion

endulzada con stevia se pueden observar en las tablas N° 1, 2 y 3.

Tabla N° 1: Valoracion nutricional en kilocalorias totales galletas de cacao amargo

con stevia.

Huevo 100 & - 12 12
Hanna 50g 333 43 9
Stevia 25¢ce - - -
Acelte 50 ce - - 50
Cacaoamarge |30 g 21 2,63 19
Total (gr) 675 334 39.3 90
Total (Keal) 1133 88,5 148 10
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Tabla N° 2: Valoraciéon nutricional en kilocalorias totales de budin de banana con

stevia.
frgredintes [Canttao]|| Woe | Prowmss | Graws |
Leche 60 cc 3 1.8 0.6
Huevo 150 gr - 18 18
Banana 480 gr 62.4 48 -
Harina 350 gr 259 35 7
Stevia 20 ce - - -
Aceite 100 cc - - 100
Total (gr) 1160 gr 3244 396 125.6
Total (Kcal) 109.9 34.1 149 13,9

Tabla N° 3: Valoracion nutricional en kilocalorias totales de bizcochuelo de manzana

con stevia.
gt [Cmntitas]| Woc | Powens | Gruws |

Huevo 300 gr - 36 36
Manzana 360 gr 46.8 3.6 -
Harina 200 gr 148 20 4
Stevia 225¢cc - - N

Aceite 0er - - 50

Total (gr) 9325 gr 1948 39.6 90

Total (Kcal) 73,6 48,7 14,9 10
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Los resultados obtenidos en segundo lugar sobre las kilocalorias por porcion de cada
preparacion con stevia se muestran en las tablas N° 4, 5y 6.

Tabla N° 4: Valoracion nutricional de las galletas de cacao amargo endulzadas con
stevia por porcion (3 galletas) de 30,15 gr

Ingredientes |Cantidad(gr) Hcigr) Proteinas(gr) | Grasas(gr)
Huevo 4 47 0.3 0.5
Harina 20,13 14 8 2,0 0.4
Stevia 1,11
Aceite 222 2,22
Cacao 2,22 0,93 0,1 0,8

Total (gr) 30,15 15,73 2,6 3,92

Total (Kcal) 5,01 3,93 0,65 0,43

Tabla N° 5: Valoracion nutricional del budin de banana endulzado con stevia por
porcion de 96,5 gr

Ingredientes Cantidad(gr) Hc(gr) Proteinas(gr) | Grasas(gr)
Leche 5 0,23 0,135 0,05
Huevo 12,5 1.3 1.5

Banana 40 5,2 0,4 -
Harina 201 21,5 2,01 0,5

Stevia 1,66 _
Aceite 8.3 8.3
Total (gr) 96,35 26,9 406 10,35
Total (Kcal) 812 6,73 1,24 1,15
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Tabla N° 6: Valoracién nutricional del bizcochuelo de manzana endulzado con stevia
por porcion de 77,6 gr

Ingredientes |Cantidad(gr)| He(gr) Protemas{gr) | Grasas(gr)
Huevo 25 - 3 3
Manzana 30 3.9 0.3
Harina 16,6 12,2 1,66 0,33
Stevia 1,87
Aceite 4,16 - - 416
Total (gr) 17.6 16,1 4.96 7,49
Total (Kcal) 6,09 4.02 1,24 0,83

Los resultados acerca de las kilocalorias totales de las recetas endulzadas con azlcar se

pueden observar en las tablas N° 7,8 y 9.

Tabla N° 7: Valoracion nutricional en kilocalorias totales de galletas de cacao amargo

con azucar.

Ingredientes | Cantidad Hdc Proteinas Grasas
Huevo 100 gr - 12 12
Harina 450 gr 333 45 9
Azucar 180 gr 180 - -
Aceite 50 cc - - 50

Cacao amargo S0gr 21 2,65 19
Total (gr) 830 gr 534 396 a0
Total (Kcal) 1584 133.5 14,9 10
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Tabla N° 8: Valoracion nutricional en kilocalorias totales de budin de banana con

azdcar.
| arcsients [Cantdaa]  Hoc | Proweimer | Gram |
Leche 60 cc 3 1.8 0.6
Huevo 150 gr - 18 18
Banana 480 gr 62,4 4.8 -
Harina 350 gr 259 35 7
Azucar 180 gr 180 - -
Aceite 100 ce - - 100
Total (gr) 1320 gr 5042 59.1 1256
Total (Kcal) 1549 126,1 149 139

Tabla N° 9: Valoracién nutricional en kilocalorias totales de bizcochuelo de

manzanacon azucar.

Huevo 300 gr - 36 36
Manzana 360 gr 46,8 36 -
Harina 200 gr 148 20 4
Azucar 200 gr 200 - -
Aceite 50 gr - - 50
Total (gr) 1110 gr 3948 59.6 90
Total (Kcal) 1236 98,8 149 10

4) Encuestas para llevar a cabo la recoleccion de datos. Estuvieron integradas por
diferentes partes:

e Parte 1: Grado de conocimiento sobre la stevia. Estuvo compuesta por 7 preguntas
cerradas (ver anexo N° 1), para analizar si el encuestado conoce su origen,
utilizacion y beneficios de la stevia.

e Parte 2: Caracteristicas organolépticas. Esta encuesta se centrd0 en conocer las
apreciaciones (color, sabor, aroma y textura) por medio de los sentidos de los
encuestados, sobre las preparaciones endulzadas con stevia. Esta encuesta tiene

como complemento una cartilla con imagenes ilustrativas (ver anexo N° 3) sobre
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cada caracteristica organoleptica evaluada, para ser utilizada como guia para definir
su respuesta. En primer lugar se evalué el color, formado por las categorias:
marron oscuro, marrén claro, blanco y otro (ver anexo N° 2, cuadro N° 1, item A).
En segundo lugar se determiné el sabor, compuesto por las categorias: dulce,
salado, &cido y otro (ver anexo N° 2, cuadro N° 1, item B). En tercer lugar se
definié el aroma, incluyendo las categorias: intenso, moderado, suave y otro (ver
anexo N° 2, cuadro N° 1, item C). Por ultimo, se evaluo la textura, constituida por
las categorias: crujiente, seco, esponjoso y otro (ver anexo N° 2, cuadro N° 1, item
D), para que los encuestados marcaran con una cruz el correspondiente, de acuerdo
a su criterio de evaluacion.

Parte 3: Satisfaccion de productos endulzados con stevia. Estuvo formada por una
escala heddnica de 7 puntos: me gusta muchisimo, me gusta bastante, me gusta
ligeramente, ni me gusta ni me disgusta, me disgusta ligeramente, me disgusta
bastante, me disgusta muchisimo; en base a las preparaciones endulzadas con
stevia (ver anexo N° 4).

Parte 4: Aceptabilidad de los productos endulzados con stevia. Consistia en una
encuesta de 4 preguntas cerradas (SI/NO) (ver anexo N° 5) para conocer si la

poblacién encuestada presentaba interés en adquirir las preparaciones elaboradas.

4.3 Poblacién

Poblacion 1: Productos elaborados endulzados con stevia en San Miguel de Tucuméan

entre marzo y abril de 2019.

Poblacion 2: Nifios de 12 afios, de ambos sexos que concurren a la Escuela Mate de Luna

en San Miguel de Tucuman entre marzo y abril del afio 2019.

4.4 Muestra

Muestra 1: 50 nifios de 12 afios de edad, de ambos sexos, que concurren a la Escuela Mate

de Luna en San Miguel de Tucuman entre marzo y abril de 2019.

Muestra 2: 50 galletas de cacao amargo, endulzadas con stevia en San Miguel de

Tucuman entre marzo y abril de 2019, para llevar a cabo la evaluacién de grado de

conocimiento, caracteristicas organolépticas, satisfaccion y aceptabilidad.
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Muestra 3: 50 porciones de budin de banana, endulzado con stevia en San Miguel de
Tucuméan entre marzo y abril de 2019, para llevar a cabo la evaluacién de grado de
conocimiento, caracteristicas organolépticas, satisfaccion y aceptabilidad.

Muestra 4: 50 porciones de bizcochuelo de manzana, endulzado con stevia en San Miguel
de Tucuméan entre marzo y abril de 2019, para llevar a cabo la evaluacion de grado de

conocimiento, caracteristicas organolépticas, satisfaccion y aceptabilidad.
4.5 Técnica de muestreo: no probabilistico accidental

Para la seleccion de la muestra se utilizd un tipo de muestreo accidental, ya que en ésta
investigacion no se eligieron los elementos que formaron la muestra, sino que esta misma se

formo a partir de elementos que tuvimos a mano.
4.6 Hipdtesis
Hipodtesis N° 1

e H1 Los nifios poseen un grado de conocimiento bajo respecto a la stevia como
endulzante natural alternativo.

e Variable: Grado de conocimiento.

e Categoria: Alto, medio, bajo, nulo.

e Definicion conceptual: Indagar por medio del ejercicio de las facultades intelectuales
las cualidades, naturaleza y relaciones de ciertas cosas. Comprender, saber, percibir.

e Definicion operativa: Se llevd a cabo por medio de una encuesta de 7 preguntas. Se
clasificd de acuerdo a la cantidad de respuestas correctas, ALTO (7-6 respuestas correctas);
MEDIO (5-4 respuestas correctas); BAJO (3-1 respuestas correctas); Nulo (0 respuestas

correctas).

Hipotesis N° 2

e H2 Las caracteristicas organolépticas de los productos elaborados con stevia son
adecuadas.

e Variable: Caracteristicas organolépticas.

e Categoria: Color (marrén oscuro, marron claro, blanco, otro), sabor (dulce, salado,
acido, otro), aroma (intenso, moderado, suave, otro), textura (crujiente, seco, esponjoso, otro).

e Definicion conceptual: Son todas las caracteristicas que afectan los sentidos de los

consumidores, como ser, el color, sabor, aroma y textura.
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e Definicion operativa: Se midié la variable por medio de una encuesta de color, sabor,
aroma y textura (ver anexo N° 2, cuadro N° 1, 2 y 3) la cual, constdé de un cuestionario
cerrado de 4 categorias, y se acompafid de una cartilla con indicaciones sobre cada
caracteristica organoléptica a través de imagenes para ayudarlos a definir su respuesta. Se
considerd "adecuadas” cuando los encuestados indicaron para las galletas de cacao color
marron oscuro, sabor dulce, aroma suave, textura crujiente; para el budin de banana, color
marron claro para la corteza, sabor dulce, aroma suave, textura esponjosa; para el bizcochuelo

de manzana, color marrén claro para la corteza, sabor dulce, aroma suave, textura esponjosa.
Hipotesis N° 3

e H3 Las preparaciones elaboradas con stevia resultan satisfactorias para el grupo
encuestado.

e Variable: Satisfaccion.

e Categoria: Muy satisfactorio, satisfactorio, poco satisfactorio y no satisfactorio.

e Definicion conceptual: Evaluacion de dos o mas muestras, u obtencion de
informacidn de acuerdo al producto elaborado si gusta o disgusta.

e Definicion operativa: Se evalu6 satisfaccion por medio de escala heddnica grafica,
Ilamada también "escala de caritas" que constd de un cuestionario cerrado de 7 opciones.
Mediante esto se considerd ""muy satisfactorio™ cuando los encuestados demostraron que los

productos les gustaron muchisimo, “satisfactorio' cuando indicaron que les gusto bastante,

"poco satisfactorio' cuando sefialaron que les gusto ligeramente, y "no satisfactorio™

cuando los encuestados demostraron que los producto no les gustaron ni les disgustaron, les

disqustaron ligeramente, les disqustaron bastante o les disgustaron muchisimo.

Hipotesis N° 4

e H4 Los productos endulzados con stevia son aceptados por los nifios de 12 afios.

e Variable: Aceptabilidad.

e Categoria: Aceptados y No aceptados.

e Definicion conceptual: Es el deseo que tiene una persona de adquirir u obtener un
producto; es lo que puede ser aceptado.

e Definicion operativa: Se midio la aceptabilidad por medio de una encuesta cerrada
que consta de 4 preguntas (respuesta de tipo SI-NO). Se consider6 ACEPTADO, entre 2-4
preguntas respondidas con SI, y NO ACEPTADO con 3 preguntas respondidas con NO.
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Capitulo 5:
Resultados
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5.1 Productos elaborados con stevia

Se llevaron a cabo varios ensayos con el objetivo de encontrar el tipo y presentacion de
stevia adecuada y su cantidad Optima para cada preparacion. Las preparaciones elaboradas
fueron: galletas de cacao amargo, budin de banana y bizcochuelo de manzana. En una
primera prueba se utilizd stevia en hojas secas, las cuales se limpiaron (eliminacién de tallos),
fueron molidas con un mortero y luego tamizadas, pero al realizar las preparaciones se
obtuvieron con una coloracion verdosa deido al color de sus hojas por lo que no cumplia con
las caracteristicas adecuadas respecto al color en comparacion con la receta original. De
acuerdo e estos resultados, se opt6 por utilizar stevia comercial de marca Hileret liquida. Se
realizd un primer y segundo ensayo en donde las preparaciones resultaban con poco dulzor.
En el primero se uso 2 cucharaditas (10ml) y en el segundo 3 cucharaditas (15 ml) en cada
receta. Por Gltimo, se hizo el tercer ensayo, en el cual se uso para las galletas de cacao 5
cucharaditas de stevia liquida (25 ml), para el budin de banana 4 cucharaditas (20 ml) y para
el bicochuelo de manzana 4 % cucharaditas (22,5 ml). En base a esto se obtuvo la cantidad
Optima de stevia liquida para cada preparacion.

En la figura N° 7 se muestra la fotografia de las galletas, en la figura N° 8 el budin de
banana y en la figura N° 9 el bizcochuelo de manzana.

- - - - | ——
Lot 1

Figura N° 7. Galletas de cacao amargo con stevia.
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Figura N° 8.

Figura N° 9 . Bizcochuelo de manzana con stevia.

5.2 1.D.A (Ingesta diaria admitida) de las preparaciones elaboradas con

stevia
El calculo de I.D.A de las preparaciones elaboradas con stevia indican que:

e Las galletas de cacao amargo con stevia presentan en una porcion (3 galletas) 41,4
mg de glucosidos de esteviol, encontrandose dentro de los limites de I.D.A para
stevia (4 mg/Kg/dia).

e El budin de banana con stevia muestra en una porcion (96,6gr) 61,6 mg de
glucosidos de esteviol, encontrandose dentro de los limites de I.D.A para stevia (4
mg/Kg/dia).

e El bizcochuelo de manzana con stevia exhibe en una porcién (77,7gr) 69,3 mg de
glucdsidos de esteviol, encontrandose dentro de los limites de I.D.A para stevia (4

mg/Kg/dia).
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5.3 Valoracion nutricional de los alimentos elaborados con stevia

Se realizé la valoracion nutricional de los productos elaborados con stevia de acuerdo a los
ingredientes utilizados en cada caso. El valor caldrico se calculd en base a la tabla de
composicion quimica de los alimentos con el total de calorias obtenidas de cada receta y con
respecto a eso se obtuvo el valor caldrico por porcion de cada preparacion. Tambien se
caculd las kilocalorias totales de las mismas recetas endulzadas con azlcar. Los resultados
obtenidos fueron los siguientes:

-Kcal totales de la receta de galleta de cacao amargo con stevia= 113,3 Kcal

-El valor calérico por porcion (30,15gr) de galleta de cacao amargo con stevia es de 5,01
Kcal.

-Kcal totales de la receta de galleta de cacao amargo con azucar= 158,4 Kcal

-Kcal totales de la receta del budin de banana con stevia= 109,9 Kcal

-El valor calérico por porcidn (96,6gr) del budin de banana con stevia es de 9,12 Kcal.

-Kcal totales de la receta del budin de banana con azticar= 154,9 Kcal

-Kcal totales de la receta del bizcochuelo de manzana con stevia= 73,6 Kcal
-El valor cal6rico por porcion (77,6gr) del bizcochuelo de manzana con stevia es de 6,09
Kcal.

-Kcal totales de la receta del bizcochuelo de manzana con azucar= 123,6 Kcal

5.4 Resultados de las encuestas

5.4.1 Grado de conocimiento sobre la stevia

Los resultados de la evaluacion del grado de conocimiento de la stevia en los nifios indica
que el 48% (N=24) tiene un nivel de conocimiento medio respecto a la stevia, un 36% (N=18)
bajo, un 16% (N==8) alto y un 0% (N=0) nulo. En la figura N° 16 se observa el grado de

conocimiento de los encuestados.
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Figura N° 16: Grado de conocimiento sobre la stevia

Los resultados obtenidos acerca las preguntas sobre el grado de conocimiento indican que
para:

La pregunta N° 1: el 52% (N=26) de los encuestados considera que la stevia proviene de

un fruto, el 36% (N=18) de un arbol y un 12% (N=6) de un arbusto. Los resultados se

muestran en la figura N° 17.
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Figura N° 17: ¢ De donde piensas que proviene la stevia?
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La pregunta N° 2: el 84% (N=42) de los encuestados sefialé que la stevia es un producto

natural, el 12% (N=6) que no saben y un 4% (N=2) que no lo es. Los resultados se sintetizan

en la figura N° 18.
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Figura N° 18: ¢ Es un producto natural?

La pregunta N° 3: el 72% (N=36) de los encuestados refirio que la stevia es utlizada como

un alimento, el 14% (N=7) que no y un 14% (N=7) que no saben. Los resultados se observan

en la figura N° 19.
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Figura N° 19: ¢ La stevia es utilizada como un alimento?
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La pregunta N° 4: el 88% (N=44) de los encuestados indic6 que su sabor es dulce, el 10%

(N=5) que no saben y un 2% (N=1) que es salado. Los resultados se muestran en la figura N°

20.
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Figura N° 20: ¢ Su sabor es dulce o salado?

La pregunta N° 5: el 40% (N=20) de los encuestados marco la respuesta C, el 30% (N=15)

la B y un 30% (N=15) la A. Los resultados se observan en la figura N° 21.
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Figura N° 21: ¢ La definicion de stevia es?

Las respuestas de la pregunta N° 5 se pueden observar en la tabla N° 4.
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Tabla N° 10: respuestas de la pregunta N° 5 de grado de conocimiento sobre la stevia: ¢ La definicion
de stevia es?

Respuestas:
a) La Stevia es una planta herbacea de la misma familia que el girasol (asteracea) su nombre cientifico es

Stevia rebandiana Bertoni.

b) La stevia es una planta herbacea nativa de los Andes del Perd v Bolivia, que se cultiva tante por sus

propiedades nutritivas.

c) No sé

La pregunta N° 6: el 74% (N=37) de los encuestados sefial6é que la stevia tiene beneficios

para la salud, el 22% (N=11) que no saben y un 4% (N=2) que no. Los resultados se
sintetizan en la figura N° 22.
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Figura N° 22: ; Tiene beneficios para la salud?

La pregunta N° 7: el 46% (N=23) de los encuestados indico la respuesta A, el 40% (N=20)

la D, el 14% (N=7) la C y un 0% (N=0) la B. Los resultados se muestran en la figura N° 22.
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Figura N° 23: ¢ Cuales son?

Las respuestas se pueden observar en la tabla N° 5

Tabla N° 11: respuestas de la pregunta N° 7 de grado de conocimiento sobre la stevia: ¢ Cuéles son?

Respuestas:

a) Antioxidante, antdalérgica, disminuye el azicar en sangre

b) Auvmenta la capacidad de aprendizaje v memoria

c) Refuerza huesos ¥y musculaturas

d) No sé

5.4.2 Caracteristicas organolepticas

Los resultados obtenidos de las caracteristicas organolépticas de los alimentos elaborados
con estevia a traves de las encuestas realizadas a los nifios se sintetizan a continuacion:

1) Galletas de cacao amargo: Las caracteristicas organolépticas de las galletas fueron
las siguientes:

Color: el 100% (N=50) de los encuestados indicaron que eran de color marron oscuro,

0% (N=0) marron claro, 0% (N=0) blanco y 0% (N=0) otro. Los resultados se muestran en
la figura N° 24.
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Figura N° 24: color de las galletas de cacao amargo con stevia

Sabor: el 58% (N=29) de los encuestados respondio que el sabor de las galletas era dulce,
el 28% (N=14) otro, el 12% (N=6) salado y el 2% (N=1) &cido. Los resultados se sintetizan
en la figura N° 25.
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Figura N° 25: sabor de galletas de cacao amargo con stevia
Aroma: el 52% (N=26) de los encuestados sefialaron el aroma suave para las galletas,
34% (N=17) moderado, 5% (N=10) intenso y 2% (N=4) otro. Los resultados se observan en
la figura N° 26.
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Figura N° 26: aroma de las galletas de cacao amargo con stevia
Textura: el 52% (N=26) de los encuestados indicaron la textura crujiente para las galletas,
48% (N=24) seco, 0% (N=0) esponjoso y 0% (N=0) otro. Los resultados se muestran en la
figura N° 27.
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Figura N° 27: textura de las galletas de cacao amargo con stevia amargo segun los encuestados

2) Budin de banana: Las caracteristicas organolépticas del budin de banana muestran
que:

Color: el 94% (N=47) sefialaron el color marrén claro para el budin de banana con

stevia, el 2% (N=1) marrén oscuro, 2% (N=1) blanco y el 25% (N=1) otro. Los resultados

se sintetizan en la figura N° 28.
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Figura N° 28: color del budin de banana con stevia

Sabor: el 100% (N=50) de los encuestados indicaron el sabor dulce para el budin de
banana con stevia, 0% (N=0) salado, 0% (N=0) acido, 0% (N=0) otro. Los resultados se

indican en la figura N° 29.
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Figura N° 29: sabor del budin de banana con stevia

Aroma: el 52% (N=30) de los encuestados sefialaron el aroma suave para el budin de
banana con stevia, 34% (N=14) moderado, 10% (N=5) intenso y el 4%(N=1) otro. Los
resultados se observan en la figura N° 30.
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Figura N° 30: aroma del budin de banana con stevia

Textura: el 96% (N=48) de los encuestados indicaron textura esponjoso para el budin de

banana con stevia, 4% (N=2) seco y 0% (N=0) para crujiente y 0% (N=0) otro. Los

resultados se muestran en la figura N° 31.
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Figura N° 31: textura para budin de banana con stevia

3) Bizcochuelo de manzana: Las caracteristicas organolépticas del bizcochuelo de

mafiana muestran que:
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Color: el 52% (N=26) de los encuestados sefialaron color marron claro para el
bizcochuelo de manzana, 42% (N=21) blanco, 6% (N=3) otro y 0% (N=0) marrdn oscuro.
Los resultados se sintetizan en la figura N° 32.
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Figura N° 32: color del bizcochuelo de manzana con stevia

Sabor: el 88% (N=44) de los encuestados indicaron el sabor dulce para el bizcochuelo de
manzana con stevia, 10% (N=5) otro, 2% (N=1) acido y 0% (N=0) salado. Los resultados se

resumen en la figura N° 33.
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Figura N° 33: sabor del bizcochuelo de manzana con stevia
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Aroma: el 60% (N=30) de los encuestados sefialaron aroma suave para el bizcochuelo de
manzana con stevia, 28% (N=13) moderado, 10% (N=5) intenso y 2% (N=2) otro. Los

resultados se indican en la figura N° 34.
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Figura N° 34: aroma del bizcochuelo de manzana con stevia

Textura: el 98% (N=49) de los encuestados indicé textura esponjoso para el bizcochuelo
de manzana con stevia, 2% (N=1) seco y 0% (N=0) crujiente y 0% (N=0) otro. Los resultados

se muestran en la figura N° 35.
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Figura N° 35: textura del bizcochuelo de manzana con stevia
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5.4.3 Satisfaccion

La evaluacion del grado de satisfaccion de las preparaciones con stevia indican que al 32%
(N=16) resultaron no satisfactorio, al 30% (N=15) poco satisfactorio, al 24% (N=12) muy
satisfactorio y al 12% (N=6) satisfactorio. En la figura N° 36 se observa el grado de
satisfaccion de las preparaciones segun los encuestados.
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Figura N° 36: grado de satisfaccion
5.4.4 Test de aceptabilidad

Los resultados indican que el 82% (N=41) de los encuestados determind que las
preparaciones con stevia son aceptadas y el 18% (N=9) no las aceptaron. En la figura N° 37

se muestra la aceptabilidad de las preparaciones segun los encuestados.
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Figura N° 37: aceptabilidad

5.5 Comprobacién de hipotesis

e Hipotesis N° 1: "Los nifios poseen un grado de conocimiento bajo respecto a la

stevia como endulzante natural alternativo".

Tabla N° 12: Prueba de chi? para hipotesis N° 1

Grado de Fo Fe Fo-Fe | (Fo-Fe)* | (Fo-Fe)/Fe
conocimiento
Alto 8 16.6 -8.6 73,93 445
Medio 24 16.6 74 3476 3.29
Bajo 18 16.6 14 1.96 0.11
Total 30 7,85

Para la comprobacion de hipdtesis N° 1 se aplico la prueba X2 (chi o ji cuadrado) para una
variable. Se trabajo con un valor de a de 0.05, con Intervalo de confianza (IC) del 95% y 2
Grado de Libertad (GD), obteniéndose un valor tedrico para X2 de 5,99. La categoria nulo no
aparece debido a que no obtuvo respuesta alguna.

A partir de las frecuencias observadas se determind un valor de X2 de 7,85, siendo el
mismo mayor al X2 tedrico, confirmando la hipotesis alternativa: "Los nifios poseen un grado

de conocimiento medio respecto a la stevia como endulzante natural alternativo”.
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Se afirma con un 95% de confianza que los nifios poseen un grado de conocimiento medio

sobre la stevia como endulzante alternativo.

e Hipdtesis N° 2: "Las preparaciones elaboradas con stevia resultan satisfactorias

para el grupo encuestado”.

Tabla N° 13: Prueba de chi? para hipotesis N° 2

Satisfaccion Fo Fe Fo-Fe | (Fo-Fe)? | (Fo-Fe)*/Fe
Muy 12 12,5 -0.5 0,25 0,02
satisfactorio
Satisfactorio & 12,5 -8.5 4225 3,38
Poco 13 12,5 23 6,25 0,5
satisfactorio
No satisfactorio 16 12,5 4.5 20,25 1,62
Total 50 5,52

Para la comprobacion de hipotesis N° 2 se aplico la prueba X2 (chi o ji cuadrado) para una
variable. Se trabajo con un valor de a de 0.05, con Intervalo de confianza (IC) del 95% y 3
Grado de Libertad (GD), obteniéndose un valor tedrico para X2 de 9,49.

A partir de las frecuencias observadas se determind un valor de X2 de 5,52, siendo el
mismo inferior al X2 tedrico, refutdndose la hipdtesis de investigacion: "Las preparaciones

elaboradas con stevia resultan satisfactorias para el grupo encuestado”.

Se afirma con un 95% de confianza que las preparaciones elaboradas con stevia resultan

no satisfactorias para los nifios de 12 afios.

e Hipdtesis N° 3: "Los productos endulzados con stevia son aceptados por los nifios

de 12 anos".

Tabla N° 14: Prueba de chi? para hipotesis N° 3
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Aceptabilidad Fo Fe Fo-Fe (Fo-Fe)? | (Fo-Fe)2/Fe
Aceptado 41 25 16 256 10,24
No aceptado Q 25 -16 256 1024
Total 50 20,48

Para la comprobacién de hipotesis N° 3 se aplico la prueba X2 (chi o ji cuadrado) para una
variable. Se trabajo con un valor de a de 0.05, con Intervalo de confianza (IC) del 95% y 1
Grado de Libertad (GD), obteniéndose un valor tedrico para X2 de 5,99.

A partir de las frecuencias observadas se determin6 un valor de X2 de 20,48, siendo el
mismo mayor al X2 tedrico, confirmando la hipdtesis de investigacion: "Los productos
endulzados con stevia son aceptados por los nifios de 12 afios".

Se afirma con un 95% de confianza que los productos endulzados con stevia son aceptados

por los nifios de 12 afios.
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Capitulo 6:
Discusion,
conclusiones y
proyecciones
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6.1 Discusion

Este trabajo se desarrollé con la intension de elaborar productos caseros empleando como
endulzante natural stevia, en donde fue reemplazado el azlcar de las preparaciones. Se
estudié la I1.D.A (Ingesta diaria admisible) y la valoracion nutricional de los productos
elaborados. Se evalud el grado de conocimiento, y por medio de la elaboracion de los
productos se pretendid conseguir caracteristicas organolépticas adecuadas para cada
preparacion, luego de valoro su satisfaccion y aceptabilidad en una poblacién de nifios de 12
anos.

Luego de llevar a cabo varios ensayos para encontrar el tipo y presentacion de stevia, se
llego a un tercer y altimo ensayo, en donde se utilizé finalmente la marca de stevia Hileret
liguida con una cantidad de 3700 mg de glucosidos de esteviol/100 ml y 590 mg de
sucralosa/100 ml. Este edulcorante es el que tiene mayor disponibilidad en el mercado,
presentando un sabor dulce y sin el sabor amargo que otros edulcorantes tienen. Esta marca
junto con otra, fueron las Unicas que solo estaban compuestas por glucésidos de esteviol y
sucralosa: edulcorante obtenido a partir del azucar, que no aporta calorias debido a que no se
absorbe (Madrid, 2017). El resto de las marcas de stevia disponibles en el mercado se
encuentran compuestas por sacarina sodica, ciclamato sodico, sacarosa, aparte de los
glucédsidos de estevidl y sucralosa, por lo que no fueron consideradas desde un principio.

Utilizando stevia como endulzante, se encuentran una gran variedad de preparaciones
solidas y liquidas que se pueden preparar a partir de ella, pudiendo ser calientes o frias, ya
que el calor no altera su sabor.

A diferencia de las preparaciones endulzadas con stevia y con azlcar, es que, las
elaboradas con stevia presentan menor volumen; pero al ser 300 veces mas dulce que el

azucar, la cantidad que se utiliza es minima en comparacion.

Se calculé la I.D.A (Ingesta diaria admisible) de los 3 productos endulzados con stevia.
Los alimentos con stevia cumplen los requisitos de I.D.A (4 mg/Kg/dia) para ser consumidos
por los nifios en el desayuno. Estos resultados son adecuados ya que, cada preparacion
presenta valores por debajo de 1.D.A, por los que son aptos para su consumo. Cabe aclarar,
gue no se encontraron antecedentes de investigacién que indaguen respecto a la variable

analizada en éste trabajo.
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La valoracion nutricional de los alimentos elaborados con stevia se obtuvo a partir de los
gramos de cada uno de los ingredientes, realizandose los célculos del valor calérico total de
cada receta, los cuales resultaron con un valor nutricional mas bajo en kilocalorias, en
comparacion con las kilocalorias que presenta la receta original de las preparaciones
elaboradas con azucar como ingrediente, en los cuales también se realizé dicho calculo.
Luego se realizaron los célculos del valor calérico en una porcion de los alimentos
endulzados con stevia.
En la tabla N° 15 se incluye un resumen de la comparacién en el valor cal6rico total de los

alimentos endulzados con stevia y con azUcar.

Preparaciones Kilocalorias
Galletaz de cacao con stevia 1133 Kcal
Galletas de cacao con azicar 158 4 Ecal
Budin de banana con stevia 1099 Kcal
Budin de banana con azicar 1549 Ecal
Bizcochuelo de manzana con 73,6 Kceal

stevia
Bizcochuelo de manzana con 123.6 Ecal
azncar

Tabla N° 15: comparacion de kilocalorias totales de alimentos con stevia y con azUcar.

Se observa que los alimentos elaborados con azUcar tienen un nivel mas alto de Kcal en
todos los casos.

Lo que explica estas diferencias es el hecho que la stevia no aporta calorias, debido a que
no es absorbida en el tracto gastrointestinal; de lo contrario, 1 gramo de azucar equivale a 4
Kcal. En las recetas empleadas en este trabajo también se sustituydé la manteca de la receta
original por aceite de girasol, ya que presenta mayor resistencia al calor comparandolo con la
manteca, lo que premite obtener productos mas livianos. No se encontraron antecedentes de
investigacion que analicen el valor calérico que presenta la porcion de cada preparacion. Se
realizd asi una comparacion de kilocalorias totales obtenidas en cada receta. Un estudio
realizado por Rivas Rodriguez y col (2014), indico que los productos elaborados con stevia
son productos bajos en calorias, lo cual concuerda con ésta investigacion. Por otro lado, los

resultados del presente trabajo concuerdan con la investigacion realizada por Mohadile (2014)
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quien compard la valoracion nutricional en kilocalorias totales de postres elaborados con
stevia y de los mismos endulzados con azlcar. El alfajor de almidon de maiz con stevia
presenta: 136,3 Kcal, con azucar: 204,6 Kcal; el panqueque de dulce de leche con stevia: 63,9
Kcal, con azucar: 102,5 Kcal y por ultimo, el mousse de dulce de leche granizado con stevia:

8,1 Kcal y con azucar: 59,5 Kcal.

Por otra parte se evaluo el grado de conocimiento acerca del origen, utilidad y beneficios
de la stevia en escolares y se obtuvo que la mayoria de los encuestados presentd un grado de
conocimiento medio respecto a la stevia. ElI 52% de los encuestados sefiald que la stevia
proviene de un fruto. Esto coincide con la contribucion de Mohadile (2014) quien indicé que
la misma proviene de una planta.

Con respesto a su naturaleza, el 84% de los participantes la consider6é un producto natural.
Esto concuerda con el aporte de Mohadile (2014) quien sefiald que la stevia es reconocida
como un edulcorante natural. Por ultimo, en cuando a los beneficios que presenta la stevia, el
74% consider6d que si tiene beneficios y el 46% sefialo que sus beneficios son: antioxidante,
antialérgica y que produce la disminucion de azucar en sangre. Esto concide con la
contribucion de Mohadile (2014) que sostiene gque la stevia es favorable para el tratamiento
de diabetes. Por otro lado, un estudio formulado por Cajal (2011), expuso que la mayoria de
los encuestados presentaron un grado de conocimiento nulo, lo que no concuerda con nuestro

estudio.

Las caracteristicas organolépticas de los productos endulzados con stevia fueron adecuadas
para galletas de cacao amargo, budin de banana y bizcochuelo de manzana, siendo evaluado
el color, sabor, aroma y textura para cada una de dichas preparaciones. Un estudio realizado
por Paula y col. (2010) mostro que desde el punto de vista sensorial la mermelada de guayaba
endulzada con stevia indicO caracteristicas organolépticas adecuadas, coincidiendo con

nuestro estudio.

Los productos endulzados con stevia fueron no satisfactorios en general para la mayoria de
los encuestados, pero las diferencias entre no satisfactorios y poco satisfactorios, este Gltimo
refiriéndose a que les gustaron ligeramente, no fueron significativas, ya que los encuestados

mostraron sorpresa por el sabor dulce y preferencia por ciertas preparaciones. Las de
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preferencia fueron el budin de banana y luego el bizcochuelo de manzana. El Gnico producto
que presentd menor satisfaccion fue la galleta de cacao amargo, algunas de las razones
podrian ser a que no habian probado antes preparaciones que tengan como ingrediente cacao
amargo en combinacion con stevia, ya que los nifios generalmente consumen el chocolate en
polvo mezclado con azucar. Investigaciones llevadas a cabo por Clérico (2016) y Paula y col.
(2010) mostraron que los productos elaborados fueron satisfactorios para los encuestados,

difiriendo con el presente estudio.

En cuando a aceptabilidad, los productos elaborados con stevia fueron aceptados por los
nifios. Debido a que casi la totalidad de ellos nunca habian probado la stevia y mucho menos
preparaciones endulzadas con ella, ya que, no conocian que se podian elaborar productos
utilizandola como endulzante. De igual manera, el estudio realizado por Cajal (2011), indico
que la poblacion en estudio manifestd que estan dispuestos a adquirir a la stevia; y Gonzales y
col. (2014) mostraron que los productos endulzados con stevia fueron aceptados por los

encuestados.
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6.2 Conclusiones

En éste trabajo de investigacion se obtuvieron las siguientes conclusiones:

e Lal.D.A de las preparaciones elaboradas se encuentra dentro de los valores adecuados
correspondientes para la stevia.

e Los productos endulzados con stevia presentaron un total de kilocalorias inferior en
comparacion de los mismos endulzados con azucar.

e En la Escuela Mate de Luna, se observé que los nifios de 12 afios presentan un grado
de conocimiento medio sobre la Stevia rebaudiana Bertoni.

e Las caracteristicas organolépticas indicadas en las encuestas fueron adecuadas para
cada preparacion.

e Los productos endulzados con stevia fueron no satisfactorios para los nifios.

e Por ultimo, los productos elaborados con stevia son aceptados por los nifios de 12

anos.
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6.3 Proyecciones

e Brindar informacion a través de charlas en las instituciones escolares, tanto a los nifios
como a los padres, de la existencia de la Stevia rebaudiana Bertoni como endulzante natural
no caldrico, acerca de su origen, su utilidad y los maltiples beneficios que brinda a la salud
humana.

e Dar a conocer a los nifios y a sus padres por medio de charlas y ferias de ciencia de
cudles son los problemas que trae para la salud el uso excesivo del azucar, y la importancia de
disminuir su consumo desde la infancia, para asi favorecer la vida futura del nifio y evitar
enfermedades en la vida actual y adulta del mismo.

e Fomentar el consumo de stevia en los nifios por medio de preparaciones caseras en sus
hogares, las cuales también pueden ser preparadas por los padres de manera grupal para
implementarlas en los kioscos, dando asi importancia a una alimentacion saludable.

e Realizar degustaciones de preparaciones endulzadas con stevia a partir de los tres afios
en delante de todos los nifios que concurran a las instituciones, en base a los resultados

obtenidos en este trabajo, en donde los productos elaborados fueron aceptados.



Elaboracién de productos con Stevia Rebaudiana Bertoni para ser implementados en el desayuno. Grado de conocimiento,
aceptabilidad, satisfaccion y caracteristicas organolépticas.Valoracion nutricional e 1.D.A de los productos.
Ortega Maria Florencia

6.4 Bibliografia

e Alonso Dos Santos, M. (2016). Calidad y satisfaccion: el caso de la Universidad de
Jaén.

e Agriestevia (2013-2017). La stevia contra la obesidad.

e Alimentacion énfasis (2009). Sucralosa: Edulcorante de intensa calidad sin calorias.

http://www.alimentacion.enfasis.com

e BBC. Edulcorante natural a la conquista del mundo.
e Bembibre (2010). Definicion de aroma.

e Botanical, caries y alimentos URL:

e Campos y col. (2015). Uso de azlcares y edulcorantes en la alimentacion del nifio.
Recomendaciones del Comité de Nutricion de la Asociacion Espafiola de Pediatria. Vol 83.
Num. 5, (p. 295-364).

e Capitan bado. El secreto de la stevia paraguaya.

e Cajal (2011). Tesis de licenciatura. Conocimiento y aceptabilidad de la stevia en
pacientes diabéticos. Universidad del Norte Santo Tomas de Aquino.

e Cebrian (2019). Como tomar la stevia.

e Cebrian,j (s.f). Stevia. Web consultas revista de salud y bienestar.

e  Cerutti. G (2009). Bromatologia. San Miguel de Tucuman. UNSTA.

e Clérico (2016). Tesis de licenciatura. Productos elaborados con Stevia: Densidad
caldrica, adecuacion de macronutrientes, satisfaccion sobre sus propiedades organolépticas,
aceptabilidad, preferencia, y conocimiento sobre sus beneficios. Universidad del Norte Santo
Tomas de Aquino.

e Concepto. De (2019). Concepto de conocimiento.

e  Definicion de (2008-2018). Definicion de conocimiento.

e De Paula, C. D; Simanca S.; Pastrana P.; Carmona A. M.; Lombana G. (2010)
Consideraciones de la utilizacion de la esteviosidos en la elaboracion de mermelada de
guayaba dulce ( Psidium guyava 1)
http://www.alimentoshoy.acta.org.co/index.php/hoy/article/view/46


http://www.scielo.org.mx/
http://www.agristevia.com/
http://www.alimentacion.enfasis.com/
https://www.bbc.com/
https://www.definicionabc.com/
http://www.botanical-online.com/caries_alimentacion.htm
http://www.botanical-online.com/caries_alimentacion.htm
https://www.analesdepediatria.org/
https://www.capitanbado.com/
https://www.webconsultas.com/
https://www.webconsultas.com/
https://concepto.de/
https://definicion.de/conocimiento/
http://www.alimentoshoy.acta.org.co/index.php/hoy/article/view/46

Elaboracién de productos con Stevia Rebaudiana Bertoni para ser implementados en el desayuno. Grado de conocimiento,
aceptabilidad, satisfaccion y caracteristicas organolépticas.Valoracion nutricional e 1.D.A de los productos.
Ortega Maria Florencia
e Duran. A. S. (2012). Niveles de ingesta diaria de edulcorantes no nutritivos en
escolares de la region de Valparaiso. Revista chilena de nutricion. Volumen 38, 444-449.

https://scielo.conicyt.cl

e Daciw, G. (s.f). Stevia rebaudiana Bertoni, Kaa"-hee”. UNQ Editorial serie digital

ciencia y tecnologia. http://www.lab.ung.edu.ar . (p. 52-63).

e Ecoticias. Los dulces beneficios de la stevia y sus propiedades.

https://www.ecoticias.com

e Ecured. (2018) Edulcorante. https://www.ecured.cu/Edulcorante

e EcuRed (s.f). Sabor. hitps://www.ecured.cu/Sabor

e En buenas manos, (2018). Edulcorantes naturales.

https://www.enbuenasmanos.com/nutricion/grupos-de-alimentos/edulcorantes-naturales

e Euronews (2016). Una planta milenariaque es mucho mas dulce que el azlcar: la

stevia. https://es.euronews.com

e Ferrer Morini, T. (2015). La stevia conquista el mundo del dulce. El pais.

https://elpais.com/

e Fuentes (2014). La Stevia, (Ka’a He’€ / Yerba dulce) edulcorante natural guarani.

http://cronicasinmal.blogspot.com

e Garcia (2015). Que es la stevia, el nuevo y beneficioso edulcorante que causa furor.

https://www.abc.es

e Galperin (1982). Stevia rebaudiana Bertoni: Extraccion, purificacion y empleo del

estevidsido. http://www.herbotecnia.com.ar

e Garello (2018). Propiedades, usos 'y presentaciones de la stevia.

https://www.lavidalucida.com

e Global Stevia Institute (2017). Seguridad de la stevia. hitp://globalsteviainstitute.com

e Gonzélez Hermida, A. E., Vila Diaz, J., C Guerra Cabrera C. E., Quintero Rodriguez,
O.: Dorta Figueredo, E.: Danilo Pacheco, J; (2010) Estado nutricional en nifios escolares.
Valoracién clinica, antropométrica y alimentaria http://scielo.sld.cu/scielo.php?pid=S1727-
897X2010000200004&script=sci_arttext&tlng=en

e Fernandez (s.f). Como usar la stevia con fines terapelticos.

https://www.cuerpomente.com



https://scielo.conicyt.cl/
http://www.lab.unq.edu.ar/
https://www.ecoticias.com/
https://www.ecured.cu/Edulcorante
https://www.ecured.cu/Sabor
https://www.enbuenasmanos.com/nutricion/grupos-de-alimentos/edulcorantes-naturales
https://es.euronews.com/
https://elpais.com/
http://cronicasinmal.blogspot.com/
https://www.abc.es/
http://www.herbotecnia.com.ar/
https://www.lavidalucida.com/
http://globalsteviainstitute.com/
http://scielo.sld.cu/scielo.php?pid=S1727-897X2010000200004&script=sci_arttext&tlng=en
http://scielo.sld.cu/scielo.php?pid=S1727-897X2010000200004&script=sci_arttext&tlng=en
https://www.cuerpomente.com/

Elaboracién de productos con Stevia Rebaudiana Bertoni para ser implementados en el desayuno. Grado de conocimiento,
aceptabilidad, satisfaccion y caracteristicas organolépticas.Valoracion nutricional e 1.D.A de los productos.
Ortega Maria Florencia

e Gonzalez, Tamayo-Dzol, Barbosa, Segura- Campos, Moguel-Ordofiez, Betancur,
Oncona (2014), desarrollo de una golosina tipo (gomita) reducida en caloria mediante la

sustitucién de azucares con Stevia rebaudiana b.

e Hernandez Alarcon, E. (2005). Evaluacion sensorial (Primera edicidn). Bogota,
Colombia. Universidad Nacional Abierta y a Distancia, (p. 15).

e |nfo-alimenta la Stevia un nuevo edulcorante

e Intainforma (2014). La stevia crece como alternativa productiva en el NEA.

e La Gaceta (2010). La stevia es un dulcificantenatural que, por sus ventajas, surge
como alternative de produccion.

e Luna (2015). Textura de los alimentos.

e Madrid (2017). ;Qué es la sucralosa®?.

e Martinez (2015). Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni. Una revision. http://scielo.sld.cu

e Mohadile (2014). Tesis de licenciatura: nivel de informacion y aceptabilidad de
postres elaborados con Stevia. Universidad del Norte Santo Tomas de Aquino.

e Naturaleza conciente (2019). Stevia I- La ciencia detras de sus beneficios y peligros.

e Nutri White (2014). Alimentacion adecuada para nifios con TEA.

e Oviedo Vargas, W. (1987). Tecnologia del manejo de pos cosecha de frutas y
hortalizas (Biblioteca Venezuela ed.). Bogota, Colombia: Instituto Interamericano de
Cooperacidn para la agricultura, (p. 69).

e Pamies (s.f). Manuales de cultivos de la stevia.

e Pefla Quintana, L. (s.f). Alimentacion del preescolar y escolar.

(p. 297-299).

e Raffino (2018). Color.

e Ramirez-Navas, J. (2012). Analisis sensorial: Pruebas orientadas al consumidor. Cali-
Valle, Colombia: ReCiTeLa.

e Rivas Rodriguez (2014). Formulacion y desarrollo de productos de panaderia y


http://www.redalyc.org/html/3092/309232878036/
http://www.infoalimenta.com/ciencia/102/65/la-estevia-un-nuevo-edulcorante/
http://intainforma.inta.gov.ar/
https://www.lagaceta.com.ar/
https://prezi.com/
https://salud-1.com/
http://scielo.sld.cu/
https://naturalezaconsciente.com/
https://www.nutriwhitesalud.com/
http://www.slowfoodsevillaysur.es/
https://s3.amazonaws.com/
https://concepto.de/color/
https://books.google.com.ar/

Elaboracién de productos con Stevia Rebaudiana Bertoni para ser implementados en el desayuno. Grado de conocimiento,
aceptabilidad, satisfaccion y caracteristicas organolépticas.Valoracion nutricional e 1.D.A de los productos.
Ortega Maria Florencia
mermeladas con bajo contenido caldrico utilizando stevia edulcorante natural. Tesis de
ingeniria de alimentos. Universidad de el Salvador. Facultad de ingenieria y arquitectura.

http://ri.ues.edu.sv

e Salamanco, V. (s.f). Una dulce alterativa. La red del campo chacra.

http://www.revistachacra.com.ar/

e Salomon (2017). Stevia en Tucuman: avances en las investigaciones que desarrolla en
INTA y la FAZ UNT. https://inta.gob.ar

e Salvador- reyes. R. (2014). Estudio de la Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) como

edulcorante natural y su uso en beneficio de la salud. Scientia Agropecuaria vol.5 no.3.

http://www.scielo.org.pe

e Sucrevia. (2009-2018). Origen de la stevia. https://www.sucrevia.com

e Stevia endulzante natural (2013). Informacion Nutricional de la Stevia rebaudiana

bertoni. http://www.steviaendulzantenatural.com

e Triptolemos (2014). Valor nutritivo de los alimentos Il (1). http://cehe.es
e Tuc sin filtro (2015). Stevia: impulsan el cultivo del “oro verde” en el pais.

http://www.tucsinfiltro.com.ar

e Valor energetico de los alimentos (s.f). http://www.edu.xunta.gal

e Villapudua (s.f). Paquete tecnoldgico para el cultivo de la stevia en Sinaloa, México.
https://www.monografias.com
e Zubiate. R. F (2007). Manual de cultivo de la stevia (Yerba dulce).

https://www.engormix.com



http://ri.ues.edu.sv/
https://inta.gob.ar/
http://www.scielo.org.pe/
https://www.sucrevia.com/
http://www.steviaendulzantenatural.com/
http://cehe.es/
http://www.tucsinfiltro.com.ar/
http://www.edu.xunta.gal/
https://www.monografias.com/
https://www.engormix.com/

Elaboracién de productos con Stevia Rebaudiana Bertoni para ser implementados en el desayuno. Grado de conocimiento,
aceptabilidad, satisfaccion y caracteristicas organolépticas.Valoracion nutricional e 1.D.A de los productos.
Ortega Maria Florencia

6.5 Anexos

Anexo 1

Encuesta de conocimiento

-Marcar con un X lo que considere correcto.

1) ¢De ddnde piensas que proviene la stevia?

a) Un arbol (...)
b) Un arbusto (...)
C) Un fruto (...)
2) ¢Esun producto natural?
a) Si(...)
b) No (...)
C) Nosé (...)
3) ¢Lastevia es utilizada como un alimento?
a) Si(...)
b) No (...)
C) Nosé (...)
4)  ¢Su sabor es dulce o salado?
a) Dulce (...)
b) Salado (...)
c) Nosé(...)

5) La definicion de Stevia es:

a) La Stevia es una planta herbacea de la misma familia que el girasol (asteracea)
su nombre cientifico es Stevia rebaudiana Bertoni. (...)

b) La stevia es una planta herbacea nativa de los Andes del Per( y Bolivia, que se

cultiva tanto por sus propiedades nutritivas. (...)

C) Nosé (...)
6) ¢Tiene beneficios para la salud?
a) Si(...)
b) No (...)
C) Nosé(...)

7) ¢Cuales son?

a) Antioxidante, antialérgica, disminuye el azucar en sangre (...)
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b)

c)
d)

A)
B)
C)
D)

A)
B)
C]
D)

Al
B)
C)

D)

Ortega Maria Florencia

Aumenta la capacidad de aprendizaje y memoria (...)

Refuerza huesos y musculaturas (...)

Nosé(...)
Anexo 2
T Encuesta de caracteristicas organolepticas
Galletas de cacao
Color Marrén oscuro (...) |[Marrdn claro (...)|Blanco {...) Otro(...)
Sabor Dulce (... Salado (...) Acido (... Otro (...)
Aroma Intenso (...) Moderado (..) |Suave|..) Otro (...}
Textura Crujiente (...) Secof...) Esponjoso (...) |Otro(...)
Budin de banana
Color Marrén oscuro (...) |Marrén claro (...) Blanco(..)  |Otro(..)
Sabor Dulce (...) Salado (... Acido (.. Otro (...
Aroma Intenso |...) Moderado (..) |Suave (... Otro (...)
T_extura Crujiente (...) Seco (.. Esponjoso (...) |Otro(..)
3
Bizcochuelo de manzana
Color Marrén oscuro (...) |Marrdn claro (..)|Blanco (...)  |Otro(..)
Sabor Dulce (...) Salado (... Acido (...) Otro(...)
Aroma Intenso (...) Moderado (..) |Suave(..) Otro (...
Textura Crujiente (...) Seco (...} Esponjoso (... |Otro (...)
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Anexo 3
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Paleta de caracteristicas organolépticas

COLOR

SABOR

AROMA

TEXTURA

Marron oscuro

Dulce

Intenso

Crujiente
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Anexo 4
Encuesta de satisfaccion

Ortega Maria Florencia

Luego de realizar las desgustaciones de las 3 preparaciones, indique con una X lo

que concidere correcto para usted:

T4
9 e B c
“© o) S o “o o
ot g erimer
5.’3l3‘ Fl ?1? G
N N\
b s s

Nime gusta nl

iiiMuchas gracias!!!

Anexo 5
Test de aceptabilidad

-Marcar con una X lo que considere correcto.

A) ¢ Consumiste alguna vez stevia como endulzante en alguna preparacion? SI/NO

B) ¢Sabias que se pueden preparar diferentes preparaciones alimenticias con stevia?

SI/NO

C) ¢Le pedirias a tu mama/papa u otro familiar que te hiciera preparaciones con stevia?

SI/NO

D) ¢ Te interesaria incorporar la stevia en tu alimentacion? SI/NO
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Anexo 6

Imagenes de la recoleccion de datos

Figura N° 39: Autora de la tesis presentando la mesa.
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Figura N° 41: Alumnos listos para comenzar las degustaciones.
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Figura N° 43: Autora de la tesis explicando como realizar cada encuesta.
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Figura N° 45: Figura N° 46:

Alumnos realizando Realizando encuestas

degustaciones y respodiendo encuestas con el resto de los alumnos faltantes
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Anexo 7: carta de aceptacion de la institucion

San Miguel de Tucuman, 26 noviembre de

2018
& la Sra. directora de la escuela

Mate de luna

5 /! D

La gue suscribe Oriega Maria Florencia, DINI
359020421, alumna de 4° afio de Licenciatura en Mutricion, se dirige a
usted a fin de solicitarle la autorizacion para llevar a cabo la recoleccion de
datos para mi proyecto final (Trabajo de tesis) a presentar en la
universidad del Morte Santo Tomas de Aguino.

La misma constara de degustaciones de productos caseros vy
posterior encuesta sobre los mismos hacia nifios de 12 afios de ambos
sexos que asisten a la escuela Mate de luna entre el mes de febrero vy
marzo. Las encuestas incluyen preguntas con el objetivo de recolectar
datos acerca del grado de conocimiento sobre stevia, aceptabilidad,
satisfaccion v caracteres organolépticos de los productos elaborados con

la rmisma.

Sin otro particular v esperando una pronta respuesta saludo a Ud.
Atentamente.

Ortega Maria Florencia
Estudiante de 4° afio de Lic. En Nutricidn

UP 342200
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Anexo 8: consentimiento informado de los padres

Aceptacion

—————n, ACEPTO QUE MI HUO/A PARTICIPE VOLUNTARIAMENTE en este trabajo de
investigacion (Elaboracion de productos con Stevia Hehaudianal Bertoni. Grado de
conocimiento, aceptabilidad, satisfaccion vy caracteristicas organolépticas en
poblacion de nifios de 12 anos) en el mes de marzo del ano 2019, conducidofa por:
Ortega Maria Florencia. He sido informado que los fines de este trabajo son:

* Elaborar diferentes productos alimenticios utilizandeo como endulzante Stevia,
y que resulten con caracteristicas organolépticas adecuadas.

. Realizar la valoracion nutricional de los productos elaborados.

. Determinar la 1.D_A [ingesta diaria admitida) de los alimentos elaborados.

* Describir el grado de conocimientos que poseen acerca de la Stevia los nifios
de 12 afios.

* Determinar las caracteristicas organolépticas de los alimentos elaborados.

* ‘Valorar aceptabilidad de productos confeccionados endulzados con Stevia.

* Medir el nivel de satisfaccion con los productos elaborados.

----- ——Reconozoo gue la informacidon gue se provea en el curso de esta investigacion es
gstrictamente confidencial y exclusivo para este trabajo. 5e prohibe utilizarla para cualguier otro
propasito. Se le informa que pueds hacer preguntas sobre el trabajo en cualguier momento v
gue pusde no responder a las preguntas que le incomoden. De tener preguntas sobre la
participacion de su hijo £n este trabajo, puede contactar al/la
b g = T - TR — 1 [ 5.1 =y 1= | =t o DR = 1] e O

Apellido v Nombre gl Pa T BT e meem e

o = T
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Anexo 9: matriz de datos: 1) Grado de conocimiento sobre la stevia. Pregunta N° 1y 2

i De dande piensas que proviene la steviar iEs un producto natural®
rE de nifios 2, E C A, B C
1 1 1
2 1 1
3 1 1
4 1 1
5 1 1
=] 1 1
7 1 1
=] 1 1
9 1 1
10 1 1
11 1 1
12 1 1
13 1 1
14 1 1
15 1 1
16 1 1
17 1 1
15 1 1
19 1 1
20 1 1
21 1 1
22 1 1
23 1 1
24 1 1
25 1 1
26 1 1
27 1 1
28 1 1
29 1 1
30 1 1
31 1 1
32 1 1
33 1 1
34 1 1
35 1 1
36 1 1
37 1 1
358 1 1
39 1 1
40 1 1
41 1 1
42 1 1
43 1 1
44 1 1
45 1 1
46 1 1
47 1 1
43 1 u] 1
49 1 1
50 1 1
total 14 =] 26 42 2 =]
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Pregunta N° 3y 4

ila stevia es utilizada cama un alimentar isu sabaor es dulce o saladar
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Pregunta N° 5 vy 6

La definicidn de stevia es: iTiene beneficios para la salud?
M2 de nifios 2 B C 2 B C
1 1 1
2 1 1
=] 1 1
4 1 1
5 1 1
=] 1 1
7 1 1
=] 1 1
a 1 1
10 1 1
11 1 1
12 1 1
13 1 1
14 1 1
15 1 1
16 1 1
17 1 1
15 1 1
19 1 1
20 1 1
21 1 1
22 1 1
25 1 1
24 1 1
25 1 1
26 1 1
27 1 1
28 1 1
249 1 1
30 1 1
31 1 1
3z 1 1
35 1 1
34 1 1
35 1 1
36 1 1
37 1 1
35 1 1
30 1 1
40 1 1
41 1 1
42 1 1
435 1 1
44 1 1
45 1 1
45 1 1
47 1 1
45 1 1
443 1 1
50 1 1
total 15 15 20 a7 2 11
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Pregunta N° 7

iCUuales sanT

Ortega Maria Florencia

M2 de nifios
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2) Caracteristicas organolépticas: A) galletas de cacao amargo

Galleta de cacaao amargo

Colar

Sabor

chicos

Marran oscuro

Marrdn claro

Blanco

Otro

[l ce

talado

Acido

Otro
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5alleta de cacao amargo

Arama Textura
chicas Intenso | Moderado Suave tra Crujiente Seco Esponjosa Otro
1 1 1
2 1 1
3 1 1
4 1 1
5 1 1
& 1 1
7 1 1
g 1 1
a 1 1
10 1 1
11 1 1
12 1 1
13 1 1
14 1 1
15 1 1
16 1 1
17 1 1
15 1 1
19 1 1
20 1 1
21 1 1
22 1 1
23 1 1
24 1 1
25 1 1
26 1 1
27 1 1
25 1 1
29 1 1
a0 1 1
3l 1 1
32 1 1
a3 1 1
34 1 1
35 1 1
36 1 1
a7 1 1
35 1 1
349 1 1
a0 1 1
41 1 1
42 1 1
43 1 1
44 1 1
45 1 1
A6 1 1
a7 1 1
45 1 1
49 1 1
=] 1 1

total 5 17 26 2 26
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B) budin de banana

Colar

Budin de banana

Sabor

M2 chicos

Marron oscuro

Marran clara

Blanco
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Culce

talado

Acido

Otro
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Arormna

Budin de banana
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C) Bizcochuelo de manzana

Calor

Bizoochuelo de manzana

Sabar

Nf chicas

Marran oscuro

Marron daro

Blanco

Otro

Dulce

salado

Acido

Otro
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4) Satisfaccion

Grado de satistaccion

Ortega Maria Florencia

Preguntas:

ME chicos

F

1

SO )| T LA f=| D] b

11

12

13

4

15

16

17

18

13

=l ===

20

21

22

=

23

24

25

26

27

28

29

a0

3l

az

33

34

35

36

37

ad

k]

40

41

42

43

44

45

a6

a7

43

43

a0

total

15

16
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5) Aceptabilidad

test de aceptabilidad

Ortega Maria Florencia

a

b
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