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Resumen

Introduccion: entre los diversos productos que pueden elaborarse a partir del
coco se encuentra el Aceite de Coco, un aceite de origen vegetal que se
caracteriza por presentar un sabor suave, olor agradable y facil digestibilidad, y
al que se le atribuyen multiples propiedades nutricionales.

Objetivo: elaborar preparaciones con el agregado de Aceite de Coco como
ingrediente y/o materia prima, realizar su valoracion nutricional, determinar el
nivel de conocimiento sobre el Aceite de Coco, sus propiedades y usos, Yy la
aceptabilidad y preferencia que presentan los productos elaborados en una
poblacion determinada.

Metodologia: estudio descriptivo de corte transversal; con dos etapas, una no
experimental en la que se evaluo el conocimiento sobre el Aceite de coco, sus
propiedades y usos, y una experimental (pre experimento) donde se elaboraron
los alimentos, se realizé su valoracidbn nutricional y se evaluaron sus
caracteristicas organolépticas, aceptabilidad y preferencia.

Resultados: participaron 50 personas con una edad promedio de 33.2 afios +
7.88. El 60% presento un nivel de conocimiento medio sobre el Aceite de Coco.
El valor calorico de las preparaciones elaboradas por porcion fue: Galletas con
Aceite de Coc0169.2 Kcal/30 g, Barras de cereal con Aceite de Coco75.9 Kcal/23
g, y Muffins con Aceite de Coco 42.2 Kcal/25 g. Los productos elaborados fueron
aceptados por el 56% de los encuestados. Las Barras de cereal con Aceite de
Coco fueron el producto preferido por el 52%.

Conclusiones: la incorporacion de Aceite de Coco a las recetas elaboradas no
provocé modificaciones importantes de las caracteristicas organolépticas de los
productos elaborados, por lo cual el Aceite de Coco se presenta como una
excelente alternativa para utilizar como sustituto de aceites o grasas en la
elaboracion de diferentes recetas para el mejoramiento de su perfil nutricional y

su incorporacion como base a una alimentacion variada y saludable.
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CAPITULO 1

1. Introduccioén

Frecuentemente se hace referencia a la palma de coco (Cocos nucifera
L.) como el “arbol de la vida”, debido a que presenta un gran valor como planta
de uso mdltiple, encontrandose en el 12avo lugar de la lista de especies de
plantas alimenticias mas importantes para el hombre; ademas de ser una de las

mas bellas (Figura 1).

o Coaco

P disecas | | Y o
A S I
£ Rastecd ¢‘ Palidle o4 o& i ‘f
| lod S5 atie 2
| &5 pastel 0 z briguets ’
Pasts Sental copra ,; \ f ™ 1a de :uséow
~ O WA uux ,- .
| =P ;_""““ . ?‘ Carbdn y carbdo
¢= activado
[ 2 (Hies ?
nu[u :c-cr:; [ v mru mg“
\
Po..ch. -'4 E cormA | n5 m :.! Asgars
| El ™y Soabri .Ld'l 1‘
Consers oo L/ o = ;.A:: a
NSRS 45?‘2‘_:54, B y % m mCAll.'m te
1 o Ll - yeso y
‘ fo‘,'# 3 , — "'Olvn fleltre
‘& \5‘"“ ‘v - i‘ ol ;qu\.ot 510’4‘ es
(=N g . - ?) Nuecos
w.mucu S fihmss s
P 3 Solebbo “=n Alslast
Levadurs ‘_\ KL' T N
] | \ > 9
hmgé? i e
Cachiucha 2 Rilo
@ 58 3| @
§ <5 Cotlnes|

M.%, e '5&;"‘ $ "3.”.1.

Carbba vegetal ~
e ar
W 4 N
P %') Wl,;a:ﬁ] 3 \;\.;.l’
Moedles == e, ) @*
Marco pars pisty A “ Pidey yy

Figura 1. Cocotero: arbol de laviday sus productos finales (Persley, 1992)

El cocotero, considerado la joya de los trépicos, es sin duda el cultivo
arbéreo mas importante del mundo, con alrededor de 3,000 millones de
hectareas cultivadas, que involucra a mas de 13 millones de personas
relacionadas directa o indirectamente con los subproductos de esta planta
(Granados Sanchez y Lépez Rios, 2002).

Su cultivo constituye una fuente de diversos productos utiles para la vida
del hombre, tales como: materiales para el fuego, recursos para fabricar vivienda,
aceites y proteinas de alto valor nutritivo. La pulpa seca llamada copra, contiene

gran cantidad de aceite, que a la vez se emplea como materia prima para la
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fabricacion de margarinas, grasas vegetales y jabones de tocador. La torta que
gueda como subproducto se emplea en la alimentacion del ganado y aves (lIFT,
2011).

1.1. Descripcion taxondmica

El coco (Cocos nucifera L.) es un fruto que proviene de la palma de coco
0 cocotero, planta monocotiledénea que pertenece a la familia Palmaceae, al

género Cocos y a la especie nucifera(Balderas, 2010).

1.2. Origen del coco

Su origen probablemente se remite a las islas de la region Indo-malaya, y
lleg6 a la costa Atlantica de América, acarreado desde Africa por los navegantes
portugueses, en el siglo XV. Aunque el origen de los cocoteros en la costa
pacifica de América no esta claro, posiblemente fueron introducidos por los
espafoles desde las Filipinas a partir de la segunda mitad del siglo XV. La amplia
dispersion de este fruto puede explicarse también por la facultad que tiene el
coco de flotar en el agua y de ser transportado por corrientes marinas y a lugares
muy alejados (Lizano, 2009).

1.3. Clasificacion

Segun Baraona y Sancho no existen variedades clonales, sé6lo formas o
tipos. La forma mas empleada para su clasificacion es de acuerdo al tamafio del
cocotero, en gigantes, enanos e hibridos (INFOAGRO, 2006).

¢ Gigantes: se trata de plantas alégamas, es decir, la flor es fecundada por
el polen de otra flor, de la misma planta o de otra planta. Se emplean para
la produccion de aceite y los frutos para consumo fresco. Su contenido de
agua es elevado y su sabor poco dulce. Entre sus ventajas destacan el
tamafio del fruto y el contenido elevado de copra (producto obtenido de la
desecacion del endospermo). Las variedades gigantes mas cultivadas
incluyen a: Gigante de Malasia (GML), Gigante de Renell (GRL) de Tabhiti,
Gigante del Oeste Africano (GOA)de Costa de Marfil, Alto de Jamaica,
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Alto de Panama, entre otros. Dentro de éstos se puede destacar que el
Alto de Jamaica posee un fruto largo y angular, de color verde o
bronceado cuando estad inmaduro, mientras que el fruto del Alto de
Panama es esférico, de color verde o bronce amarillo cuando esta
inmaduro (INFOAGRO, 2006).

e Enanos: son autégamas, es decir, su propio polen fecunda la flor. Por el
pequefio tamafo de los cocos y el buen sabor del agua, se emplean para
la produccion de bebidas envasadas. La copra o endospermo desecado
es de mala calidad. Entre sus ventajas destacan la resistencia al
amarillento letal del cocotero (enfermedad causada por Micoplasma sp.,
que produce la caida prematura de los frutos), la precocidad de
produccion, el mayor numero de frutos y el crecimiento lento. Las
variedades enanas mas cultivadas son Amarillo de Malasia (AAM), Verde
de Brasil (AVEB) de Rio Grande del Norte y Naranja Enana (INFOAGRO,
2006). El Enano de Malasia puede diferenciarse en tres tipos por el color
del fruto: verde, amarillo y rojo o dorado (FHIA, 2008).

e Hibridos: es el producto del cruce entre las variedades anteriores, son
frutos de tamafio mediano o grande, buen sabor y buen rendimiento de
copra. El hibrido mas cultivado es MAPAN VIC 14; un cruce entre Enano
de Malasia y Alto de Panama (FHIA, 2008).

1.4. Caracteristicas botanicas

La planta del coco se caracteriza por ser una planta monopaodica que mide
12 a 25 m de alto. Su tallo esbelto y estipitoso crece mas o menos torcido; a
menudo es mas ancho en la base, donde puede tener alrededor de 80 cm de
diametro; la porcion superior del tronco raramente alcanza los 30 cm.

Sus hojas se agrupan en el dpice formando un penacho. Los peciolos de
90 a 150 cm de largo se disponen en forma envolvente dando la estructura
fibrosa al tallo. Las frondas de las hojas tienen una longitud de 1.8 a 6 m; son
pinnadas con foliolos de 60 a 90 cm de largo.

Es una planta monoica que tiene flores masculinas y femeninas reunidas
en una inflorescencia que se observa envuelta por una bractea o espadice

(Granados Sanchez y Lépez Rios, 2002).



Elaboracion de productos con Aceite de Coco como materia prima, nivel de conocimiento,
aceptabilidad y preferencia

1.5. Generalidades del fruto

El fruto del coco es una drupa de tres caras, de 20 a 30 cm de diametro,
que pesa alrededor de 1.5 kg, con epicarpio brilloso, mesocarpio fibroso de color
castafio a rojizo y endocarpio lignificado o “nuez” que encierra una sola semilla.
Formado por una epidermis lisa (exocarpio) y un mesocarpo espeso (también
conocido como estopa) del cual se extrae fibra. En su interior se encuentra el
endocarpo que es una capa fina y dura de color marrén llamada hueso o concha,
envuelto por €l se encuentra la corpa que forma una cavidad grande donde se
aloja el albumen liquido, también conocido como agua de coco (Figura 2). El
endospermo carnoso seco se utiliza para producir la copra, de la cual se extrae
el Aceite de Coco. Los frutos requieren de 9 a 10 meses para madurar (Lizano,
2009).

Endosperma

(puipa) saneosnle .
Endocorpio PYPA Mesocarpio Exocarpio

(cascoral) (fibra) (piel exterior)
e v X

Figura 2. Partes del fruto del coco (Persley, 1992)

1.6. Cosecha del coco

La cosecha es la actividad final del proceso de produccién del cultivo de
cocotero. Se ha observado que, desde el momento de la fecundacion hasta los
ocho meses, se forma el 32.1% de la corpa, a los nueve meses el 55.7%, a los
diez meses el 77.7%, momento en el que el fruto ha alcanzado su madurez total
(Lizano, 2009).
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1.7. Produccioén del coco

El cocotero es la palmera mas importante del mundo y los principales
paises productores son: Filipinas, Indonesia, India, Sri Lanka, Malasia y

Tailandia en el mundo, y México y Brasil en América (Lizano, 2009).

1.8. Propiedades y usos del coco

Las propiedades del coco se encuentran definidas principalmente por sus
componentes quimicos como el sodio, potasio, fibra, calcio, hierro y azucar.
Variando la composicion nutricional del fruto de acuerdo con las diferentes
etapas de desarrollo del mismo. Entre ellas puede sefalarse que estimula la
funcién saludable de la tiroide, alivia la tension en el pancreas y sistemas de
enzimas del cuerpo (Conacoco, 2005). También presenta propiedades
antivirales, antibacteriales y antiprotozales, lo cual lo hace apropiado para su uso
en productos alimenticios. Diversos estudios sefialan que la grasa natural del
coco normaliza los lipidos del cuerpo humano, protege contra el dafio del alcohol
en el higado (IICA, 2001). En tanto que el consumo de su pulpa ejerce un efecto
beneficioso sobre el aparato locomotor ya que evita la descalcificacion 6sea, la
artrosis (degeneracién de cartilago de las articulaciones) osteoporosis, dolores
osteomusculares y la debilidad del cabello y de las ufias y su contenido de fibra

favorece al sistema digestivo e inmunoldgico (Pamplona, 2004).

1.8. Aceite de Coco

Entre los diversos productos que pueden elaborarse a partir del coco se
incluye el Aceite de Coco, un aceite de origen vegetal que se obtiene mediante
presion en frio de la pulpa blanca del coco (endospermo) sin usar ningun tipo de
producto quimico. Existen asi dos tipos de este producto, el proveniente de una
agricultura ecoldgica y el normal (Sanchez y cols., 2018).

Es uno de los productos mas importantes del cocotero o palmera de coco.
Representa al aceite de mas facil digestion en la alimentacion humana en cuanto
a grasas comestibles; también constituye un ingrediente casi indispensable en
una de las etapas de fabricacion del jabén conocida como saponificacion.

Proporciona glicerol (glicerina) como subproducto importante, y es también

10
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empleado en la industria de la margarina y los aceites culinarios (Alcala y cols.,
2007).

De acuerdo a las estimaciones de la compafia alemana OilWorld, en la
actual campafa 2018/19 (comprendida entre octubre 2018 y septiembre 2019)
la produccion mundial de aceites vegetales, entre ellos el Aceite de Coco, seria
levemente superior al consumo, incrementandose entonces el nivel de stock al
final de la campafa. Se evidencia un incremento en la produccion de aceites de
43 millones de toneladas entre los afios 2011/20012 y 2018/2019, entre los
cuales la produccion de aceites vegetales pasdé de casi 160 millones de
toneladas (2011/12) a un estimado de poco mas de 203 millones de toneladas
(2017/18).

1.9. Caracteristicas del Aceite de Coco

El Aceite de Coco presenta color amarillo cuando es puro y fresco, se
acidifica r@pidamente y toma un color oscuro. Esta constituido por 86 a 91% de
acidos grasos saturados y debido a que sélo contiene un 9% de acidos grasos
no saturados, es extremadamente resistente a la ranciedad. Por su composicién
en acidos grasos Yy triglicéridos, el Aceite de Coco es de color blanco y de
consistencia soélida hasta una temperatura de 22 a 25°C (Granados Sanchez y
Lopez Rios, 2002).

Los &cidos grasos saturados presentes en el Aceite de Coco son de
cadena corta y rapidamente son quemados como fuente de energia, por lo cual
no se encuentran disponibles para su incorporacion en la grasa del cuerpo ni
para la sintesis de colesterol. En tanto que, los acidos grasos de cadena larga y
las grasas polinsaturadas forman ésteres de colesterol que pueden depositarse
en las arterias (Granados Sanchez y Lopez Rios, 2002).

Para la elaboracion del aceite, la copra se reduce a polvo fino y se somete
a calor y a fuertes presiones mediante potentes prensas hidraulicas. El aceite
posteriormente se filtra y se purifica (Granados Sanchez y Lépez Rios, 2002).

El aceite de coco se caracteriza por presentar un sabor suave, olor
agradable y facil digestibilidad. Estas caracteristicas y su bajo costo lo hacen

idoneo como sustituto de grasas en formulas de leche y queso, aunque por
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carecer de &cidos grasos esenciales no es recomendable su uso en la

alimentacion de los lactantes (Granados Sanchez y Lopez Rios, 2002).

1.10. Composicion nutricional del Aceite de Coco

La composicion nutricional del Aceite de Coco se resume en la siguiente

tabla.

Tabla 1. Composicion nutricional del Aceite de Coco cada 100 gr

Energia 892Kcal
Hidratos de Carbono -
Proteinas -
Lipidos 99.06 gr
Fibra -
Acidos grasos saturados 82.47 gr
Acidos grasos monoinsaturados 6.33 gr
Acidos grasos poliinsaturados 1.70 gr

Acidos grasos trans

Fuente: USDA 2018
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El contenido de acidos grasos presentes en el Aceite de Coco se detalla en la
tabla 2.

Tabla 2. Contenido en &cidos grasos por cada 100 gr de Aceite de Coco '

aceptabilidad y preferencia

Acido caproico 0.60 gr Araquidonico

Acido caprilico 7.50 gr Eicosapentaenoico

Acido céaprico 6.00 gr Docosapentaenoico

Acido laurico 44.60 gr Docosahexaenoico
Miristico 16.80 gr AGM cis -
Palmitico 8.20 gr Acidos grasos cis -
Estearico 2.80 gr AGM cis -
Palmitoleico - AGP cis -
Oleico 5.80 Acidos grasos trans -
Linoleico 1.80 AGM trans -
Linolénico - AGP trans -
Omega 6 1.80 gr Omega 3 -

Fuente: USDA 2018

1.11. Propiedades y usos de Aceite de Coco

El Aceite de Coco se caracteriza por ser un producto con mudltiples
propiedades y usos (Dasilva Rodriguez y cols., 2017). Entre las propiedades
nutritivas pueden mencionarse las siguientes:

e Esta recomendado para personas con diabetes pues el Aceite de Coco
no produce picos de insulina en sangre

e Reduce las probabilidades de padecer enfermedades cardiovasculares

e Posee propiedades antibacteriana, antifingica y antiséptica

e Mejoray facilita las digestiones pesadas

e Tiene un factor de proteccién solar 7

e Cuida nuestra salud oral al evitar la formacion de placa dental y caries

e Representa una excelente fuente de energia

e [Favorece el buen funcionamiento del sistema inmunol6gico

e Estimula el metabolismo

13
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e Refuerza la funcion tiroidea

e Equilibra los niveles de colesterol
Entre los usos que pueden darse al Aceite de Coco puede sefialarse que

el mismo puede ser empleado (Granados Sanchez y Lopez Rios, 2002):

e Por sus caracteristicas fisicas (sabor suave, olor agradable y facil
digestibilidad) como sustituto de grasas en formulas de leches y quesos

e Como aceite para realizar frituras dado que es un agente efectivo en la
transferencia de calor, dandole una apariencia brillante a los alimentos
cocinados y brindandoles una capa protectora que evita su rapido
deterioro

e Para la elaboracidon de vegetal, margarina y mantequilla artificial
(semejante a la manteca de cacao)

e Fabricaciobn de detergentes de ropa, jabon de tocador, shampoo y

cosméticos.

1.12. Antecedentes

La revision de investigaciones existentes sobre el Aceite de Coco reporto
los siguientes resultados:

De Oliveira y cols. (2018) han evaluado la actividad antimicrobiana de una
emulsién de Aceite de Coco en agua asociada a la presencia de Candida kefyr
contra E. coli y S. epidermidis. Las imagenes microscopicas mostraron una
accion antibacteriana a través de la formacion de agujeros de membrana y
demostraron la forma de la levadura. Estos resultados indican nuevos usos
potenciales para la emulsion de C. kefyr y Aceite de Coco en agua en la
tecnologia de alimentos.

Eyres y cols. (2016) llevaron a cabo una revision bibliografica acerca del
efecto del consumo de Aceite de Coco en los factores de riesgo cardiovascular
en humanos. La mayoria de los estudios examinaron el efecto del Aceite de Coco
en los perfiles lipidicos séricos. El Aceite de Coco elevd generalmente el
colesterol de lipoproteinas totales y de baja densidad en mayor grado que los
aceites vegetales insaturados cis, pero en menor medida que la mantequilla. La
evidencia encontrada sugiere que reemplazar el Aceite de Coco con grasas

insaturadas cis alteraria los perfiles de lipidos en sangre de una manera
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consistente con una reduccién en los factores de riesgo de enfermedad
cardiovascular.

Varmay cols. (2018) estudiaron la accion mecanicista del Aceite de Coco
virgen y sus beneficios en la piel in vitro. El estudio demostro la actividad
antiinflamatoria del Aceite de Coco virgen al suprimir los marcadores
inflamatorios y proteger la piel al mejorar la funcién de barrera de la misma.
Justificando estos resultados el uso de este aceite en formulaciones para el
cuidado de la piel.

Eleazu y cols. (2019) investigaron el efecto de la administracion de Aceite
de Coco virgen en el perfil de lipidos, los marcadores de disfuncion hepéatica y
renal y las actividades antioxidantes hepaticas y renales en ratas diabéticas
inducidas por alloxan. La administracion de Aceite de Coco virgen a ratas
diabéticas modulé positivamente estos parametros en comparacion con el
control diabético. La investigacion mostré los potenciales del Aceite de Coco
virgen en el tratamiento de la hiperlipidemia, disfunciones renales y hepaticas
impuestas por la hiperglucemia y por el estrés oxidativo en ratas diabéticas.

Korrapati y cols. (2018) realizaron un estudio metabdlico para evaluar los
efectos del consumo de una dieta a base de Aceite de Coco en diversos
marcadores antropométricos, bioquimicos e inflamatorios y compararlos con una
dieta a base de aceite de mani. Los resultados obtenidos demostraron que, en
comparacion con el aceite de mani, el consumo de Aceite de Coco en una dieta
balanceada resulté en un aumento de masa libre de grasa, HDL-C en plasma,
provocdé cambios favorables en la sensibilidad a la insulina y parametros
asociados al riesgo de enfermedad cardiovascular en hombres sanos con indice

de masa corporal normal.

1.13. Objetivo general

e Elaborar preparaciones con el agregado de Aceite de Coco como
ingrediente y/o materia prima, realizar su valoracidon nutricional,
determinar el nivel de conocimiento sobre el Aceite de Coco, sus
propiedades y usos; y la aceptabilidad y preferencia que presentan los

productos elaborados.
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1.14. Objetivos especificos

e Elaborar artesanalmente preparaciones con el agregado de Aceite de
Coco como ingrediente y/o materia prima.

e Realizar la valoracién nutricional de las preparaciones.

e Determinar el nivel de conocimiento sobre el Aceite de Coco, sus
propiedades y usos en personas que habitan en Barrio Norte de la ciudad
de San Miguel de Tucuman

e Evaluar las caracteristicas organolépticas (sabor, aroma, color y textura)
de las preparaciones elaboradas con Aceite de Coco.

e Valorar la aceptabilidad que presentan los productos elaborados por parte
de los sujetos en estudio.

e Conocer el producto de mayor preferencia entre los productos elaborados

con Aceite de Coco como materia prima.
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CAPITULO 2
2. Marco teoérico

2.1. Aceite de coco

El Cdodigo Alimentario Argentino (CAA) en el articulo 538 (Res 2012,
19.10.84) sefala que: "Se denomina Grasa o0 Aceite de coco la materia grasa
extraida del endospermo de la semilla del fruto del cocotero (Cocos nucifera y
Cocos butyracea). Las caracteristicas fisicoquimicas de la grasa refinada son:

e Densidad relativa a 25/25°C: 0,917 a 0,919

e indice de refraccion a 40°C: 1,4480 a 1,4500

e Indice de yodo (Wijs): 7,5 a 10,5

« Indice de saponificacion: 248 a 264

¢ Insaponificable, Max: 0,50%

e indice de Reichert-Meissl: 6 a 8

e indice de Polenske: 14 a 18 Punto de fusién: 23°C a 29°C

e Acidez libre, Max: 0,60 mg KOH/g (0,30% como acido oleico)

 Indice de peréxido: Méax 10,0 miliequivalentes de oxigeno por kilogramo".

2.2. Alimento

El CAA define en el articulo 6 inciso 2 como “Alimento: a toda sustancia o
mezcla de sustancias naturales o elaboradas que ingeridas por el hombre
aporten a su organismo los materiales y la energia necesarios para el desarrollo
de sus procesos biolégicos. La designacion "alimento" incluye ademas las
sustancias o mezclas de sustancias que se ingieren por habito, costumbres, o

como coadyuvantes, tengan o no valor nutritivo”.

2.3. Galletas

El articulo 755 del CAA (Resoluciéon Conjunta SPRyRSN° 31/2003 y
SAGPyYAN° 286/2003) sefiala que: "con la denominacion genérica de Galleta, se
entienden los productos obtenidos por la coccion de una masa no fermentada o

con escasa fermentacion, elaborados en forma mecanica y constituidos por una
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mezcla de harina y agua, con o sin sal, con o sin manteca y/o grasas alimenticias
y/o substancias permitidas para esta clase de productos. Presentaran una forma
geomeétrica mas o menos regular, de espesor variable y se diferenciaran entre si

por los distintos agregados...”

2.4. Barra de cereal

El Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI) sefiala que las barras
de cereales son basicamente, una “masa” moldeada en forma de barra,
compuesta por cereales de distintos tipos, en algunos casos con algun
tratamiento previo, como inflado, tostado, etc. También pueden incluir semillas,

trozos de fruta, miel, chocolate, yogurt y otros (INTI, 2011).

2.5. Muffin

El CAA no enumera ninguna definicion de muffin dentro de los articulos
contenidos en el mismo. Sin embargo, puede definirse al muffin como un bollo
pequefio, hecho y presentado en molde de papel rizado, con los mismos

ingredientes que el bizcocho en distintas proporciones (Lezcano, 2011).

2.6. Conocimiento

Actualmente existen diversas definiciones acerca de lo que es el
conocimiento. La Real Academia de la Lengua Espafiola define conocer como el
proceso de averiguar por el ejercicio de las facultades intelectuales la naturaleza,
cualidades y relaciones de las cosas. De acuerdo con esta definicién, puede
afirmarse entonces que conocer es enfrentar la realidad.

Puede sefnalarse por ende que el conocer es un proceso a través del cual
un individuo se hace consciente de su realidad y en éste se presenta un conjunto
de representaciones sobre las cuales no existe duda de su veracidad. En este
proceso, debe existir una relacion en la cual coexistan cuatro elementos, el sujeto
gue conoce, el objeto de conocimiento, la operacion misma de conocer y el
resultado obtenido que no es mas que la informacion recabada acerca del objeto
(Martinez y Rios, 2006).
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2.7. Valoracion nutricional

La valoracion nutricional de un alimento o producto alimentario hace
referencia a la cuantificacion de los nutrientes que lo conforman. Los alimentos,
independientemente de su origen o naturaleza, estan compuestos por sustancias

quimicas (Iciar, 2003).

2.8. Hidratos de Carbono

Los hidratos de carbono representan a aquellos compuestos organicos
que se componen de carbono, hidrégeno y oxigeno. En su forma mas simple, la
férmula general es CnH2nOn. Varian desde azucares simples (monosacaridos)

hasta polimeros muy complejos (polisacaridos) (Mahan y Raymond, 2017).

2.9. Proteinas

Las proteinas constituyen compuestos nitrogenados complejos formados
por aminoacidos unidos como péptidos. Las mismas se caracterizan por
contener, al igual que los carbohidratos y lipidos, carbono, hidrogeno y oxigeno.
Son Unicas por su contenido de nitrégeno y azufre y en ocasiones de otros

elementos como fosforo, hierro y cobalto (Mahan y Raymond, 2017).

2.10. Lipidos

Los lipidos engloban a un grupo heterogéneo de compuestos que incluyen
grasas y aceites ordinarios, ceras y compuestos relacionados que se encuentran
en los alimentos y el cuerpo humano. Los lipidos presentan la propiedad de ser
insolubles en agua, solubles en solventes organicos (como éter y cloroformo) y
tener potencial para ser usados por los organismos vivos (Mahan y Raymond,
2017).
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2.11. Evaluacioén sensorial

La evaluacién sensorial surge como disciplina para medir la calidad de los
alimentos, conocer la opinidon y mejorar la aceptacion de los productos por parte
del consumidor (Hernandez, 2005).

Entre los diferentes tipos de pruebas de evaluacion sensorial se destacan
las siguientes:

e Pruebas de aceptabilidad: permiten medir la actitud del panelista o
catador hacia un producto alimenticio, preguntandole al consumidor si
estaria dispuesto a adquirirlo y por ende su gusto o disgusto frente al
producto catado.

e Pruebas de satisfaccion: consisten en solicitarle a los panelistas que den
un informe sobre el grado de satisfaccién que tienen de un producto, al
presentarsele una escala heddnica o de satisfaccion, las cuales pueden
ser verbales o gréficas.

e Pruebas de preferencia: se utilizan para definir el grado de preferencia de
un producto determinado por parte del consumidor o catador (Hernandez,
2005).

2.12. Caracteristicas organolépticas

Las caracteristicas organolépticas engloban al conjunto de estimulos que
interactan con los receptores del sujeto (6rganos de los sentidos). El receptor
transforma la energia que actla sobre él, en un proceso nervioso que se
transmite a través de los nervios aferentes o centripetos, hasta los sectores
corticales del cerebro, donde se producen las diferentes sensaciones: color,
forma, tamafio, aroma, textura y sabor (Espinosa Manfugas, 2007).

Todos los sentidos, con excepcion del gusto, brindan una primera
impresion del alimento dado que habitualmente se tiene un primer contacto con
el producto alimenticio a través de la vista, del oido o del olfato. De esta manera
una impresion visual nos informa del color, brillo, tamafo y forma del alimento;
la nariz comunica los estimulos provocados por la llegada de componentes
volatiles odoriferos (aroma); el tacto nos orienta acerca de la consistencia; y el

oido puede apreciar sonidos que se relacionan con la textura. Por ultimo, el
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contacto con las papilas gustativas informa de las diversas sensaciones sapidas
(sabor) (Bello Gutierrez, 2000).
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CAPITULO 3

3. Materiales y métodos

3.1. Tipo y disefio de Investigacion

El estudio fue de tipo descriptivo, dado que se buscé describir, medir y
evaluar los datos sobre diversos aspectos del fendmeno a investigar.

El disefio de investigacion consto de dos etapas, una no experimental en
la que se evaluaron el conocimiento sobre el Aceite de Coco y sus propiedades
y usos, y una experimental (pre-experimento) donde se elaboraron los productos
con el agregado de Aceite de Coco y luego se evaluaron las caracteristicas
organolépticas y aceptabilidad de los mismos; y de corte transversal, por cuanto

la recoleccion de los datos se realiz6 en un momento Unico de tiempo.

3.2. Poblacion

Personas de ambos sexos, de 21 a 60 afios de edad que habitan en Barrio

Norte de la ciudad de San Miguel de Tucuman, durante el mes de mayo del 2019.

3.3. Muestra

La muestra estuvo integrada por:
e Grupo de 50 personas de ambos sexos, de 21 a 60 afios, que habitan en
Barrio Norte de la ciudad de San Miguel de Tucuman.
e Preparaciones:
» Galletas con Aceite de Coco
» Barras de cereal con Aceite de Coco

> Muffin con Aceite de Coco

3.4. Tipo de muestreo

El muestreo fue no probabilistico (no aleatoria) intencional dado que la
seleccion de los sujetos que compongan la muestra fue informal y arbitraria; y

estuvo sujeta a la decision del investigador.
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3.5. Criterios de inclusion y exclusién

Se tuvo en cuenta para la seleccion de la muestra que quienes la
compongan:
e Sean mayores de 21 aflos y menores de 60 afos.
e Estuvieran dispuestos a participar y lo expresaran mediante la firma del
consentimiento informado (Anexo 1).
¢ No presentaran enfermedades respiratorias y/o alguna otra que provoque

alteraciones en la percepcion del aroma y sabor.

3.6. Recoleccion de Datos

Para la recoleccién de los datos necesarios para el desarrollo de esta
investigacion se utilizaron los siguientes instrumentos:
¢ Encuesta especialmente disefiada para este estudio con escala heddnica
(Anexo 2). La misma estuvo compuesta por 3 apartados:

» Conocimiento sobre el Aceite de Coco: apartado compuesto por 10
preguntas que permitieron valorar el nivel de conocimiento que
presenta la muestra en estudio sobre el Aceite de Coco.

» Evaluacion sensorial: apartado que permiti6 valorar la
aceptabilidad y preferencia de los productos elaborados con Aceite
de Coco luego de su degustacion.

» Caracteristicas organolépticas: apartado que permitié valorar las
caracteristicas organolépticas de los productos elaborados con el

Aceite de Coco.
3.7. Recetas

Para la realizacién de esta investigacion se elaboraron artesanalmente

tres preparaciones empleando Aceite de Coco como ingrediente (Figura 3).
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Figura 3. Aceite de Coco

e Galletas con Aceite de Coco
Ingredientes:

= 100 ml de Aceite de Coco

= 250 gr de azucar moreno

»= 2 huevos

= 250 gr de harina

» 2 cucharaditas de esencia de vainilla

Procedimiento:

| Pasol |

* Batir los huevos con el azucar. Luego afadir el Aceite de Coco y
dos cucharaditas de la esencia de vainilla.

| Paso?2 |

 Batir nuevamente y afiadir la harina. Continuar batiendo y
reservar. A continuacién, untar el papel de horno con Aceite de
Coco y colocar porciones de la masa.

_[ Paso 3 J

* Por ultimo, colocar la bandeja en el horno precalentado a 180
grados durante 20 minutos (Figura 4a, 4b, 4c y 4d).
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o P

Figura 4b. Elaboracién de Galletas con Aceite de Coco
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WF360XG

Figura 4d. Elaboracion de Galletas con Aceite de Coco
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Barras de cereal con Aceite de Coco

Ingredientes:

160 g de copos de avena

100 g de copos de quinoa

250 g de miel

90 g de Aceite de Coco

1 naranja

1 cucharadita de extracto de vainilla
% cucharadita de canela en polvo

1 pizca de sal

80 g de arandanos secos

80 g de pasas

Procedimiento:

(

Paso 1 J

» Precalentar el horno a una temperatura de 180°C. Para
comenzar, en una placa del horno, repartir la avena y la quinoa.

Paso 2 J

» Mezclar un poco y hornear a 180°C durante 12 minutos para
tostar los cereales. Por otro lado, hacer la base del jarabe.

Paso 3 J

 Para ello, mezclar en un bol la miel, el Aceite de Coco, la canela,
la vainilla y una pizca de sal. Colocar los liquidos en una olla al
fuego y calentarlo un poco, para fundir el Aceite de Coco.

)

Paso 4 |

» Seguidamente agregar la ralladura de naranja y apartar del
fuego. Poner en un bol los cereales tostados y las frutas secas.
Incorporar el jarabe y remover, para que se impregne bien toda la
preparacion.

)

Paso 5 ]

* En un molde rectangular engrasado y con papel vegetal, volcar
toda la masa. Con ayuda de una espatula presionar un poco para
comprimir la mezcla. Hornear a 180°C durante 15 minutos.
Pasado el tiempo, dejar enfriar y cortar las barritas. Servir
(Figuras 5a, 5b, 5c, 5d).
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Figura 5b. Elaboracion de Barras de cereal con Aceite de Coco
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Figura 5d. Etapa de elaboracién de Barras de cereal con Aceite de Coco
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= Muffin con Aceite de Coco
Ingredientes:

= 150 gramos de copos de avena tiernos

= 300 gramos de harina

= 8 gramos de levadura

= 90 gramos de azucar moreno

» Una pizca de sal

= 2 huevos

= 180 cc de leche

= 75 cc de Aceite de Coco

= 50 gramos de frutas secas

Procedimiento:

| Paso1l ]

» Poner en un bol los copos de avena, la harina tamizada, la
levadura, el azlcar y una pizca de sal, mezclar bien todos los
ingredientes con una espatula. Mezclar por otro lado los huevos
con la leche y el Aceite de Coco que previamente fue fundido en
el microondas.

| Paso 2 )

* incorporar esta mezcla a la anterior, a la de ingredientes secos y
afadir también las frutas secas y mezcla, pero sin batir
demasiado. Cubrir la masa y dejarla reposar en un lugar fresco
mientras se calienta el horno a 200° C con calor arriba y abajo.

[ Paso 3 )

» Después verter la masa de los muffins en moldes, sean de
silicona, de papel, etc. Cuando el horno haya alcanzado la
temperatura necesaria introducir la preparaciéon y bajar la

temperatura a 180° C.

—[ Paso 4 ]

* Hornear los muffins durante 30 minutos, o hasta que estén
ligeramente dorados y al pinchar con un palillo en su interior,
salga limpio. Retirar los muffins de avena del horno y colocarlos
sobre una rejilla para que se enfrien (Figuras 6a, 6b, 6¢, 6d, 6e y
6f).
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Figura 6b. Elaboracion de Muffins con Aceite de Coco
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Figura 6c¢. Elaboracion de Muffins con Aceite de Coco

Figura 6d. Elaboracion de Muffins con Aceite de Coco
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Figura 6f. Elaboracion de Muffins con Aceite de Coco
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3.8. Hipotesis

Hipdtesis 1: Las personas que habitan en Barrio Norte de San Miguel de
Tucuman presentan un nivel de conocimiento medio sobre el Aceite de Coco,
sus propiedades y usos.
Variable: Nivel de conocimiento
Categorias: Nulo/Bajo/Medio/Alto
Definiciébn conceptual: informacion adquirida por una persona a través de la
experiencia o la educacion, la comprension tedrica o practica de un tema u objeto
de la realidad.
Definicion operativa: esta variable se midi6 mediante la aplicacion de un
cuestionario de 10 preguntas cerradas. De acuerdo a la cantidad de preguntas
gue respondieron correctamente los sujetos entrevistados se clasifico el nivel de
conocimiento sobre el Aceite de Coco, sus propiedades y usos en:

¢ Nulo: cuando no respondieron ninguna pregunta correctamente

e Bajo: cuando respondieron correctamente 1 a 3

¢ Medio: cuando respondieron correctamente 4 a 6

e Alto: cuando respondieron correctamente entre 7 a 10
Hipotesis 2: Los productos elaborados con Aceite de Coco son aceptados por
los sujetos en estudio.
Variable: Alimentos aceptados
Categorias: Aceptados/No Aceptados
Definiciébn conceptual: se denomina aceptabilidad al deseo de una persona de
adquirir un producto. Los cuestionarios deben contener no solo preguntas acerca
de la apreciacion sensorial del alimento sino también otras destinadas a conocer
si la persona desearia 0 no adquirir el producto.
Definicion operativa: esta variable se midi6 mediante una prueba de
aceptabilidad del producto que consistié en la aplicacion de un cuestionario por
una serie de preguntas cerradas (SI/NO) para determinar si los sujetos
consumieron alguna vez Aceite de Coco y/o preparaciones con el agregado del
mismo, si sabian que pueden elaborarse diversas preparaciones con el mismo y
si les interesaria incorporarlo a su alimentacion habitual. Considerandose que

las preparaciones elaboradas son:
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e Aceptadas: cuando los encuestados contestaron a dos de las preguntas
positivamente.

¢ No aceptados: cuando contestaron a dos preguntas de manera negativa.

Hipotesis 3: Las barras de cereal elaboradas con Aceite de Coco son el
producto de mayor preferencia por parte de los sujetos en estudio.

Variable: Alimento preferido

Categorias: Galletas con Aceite de Coco/Barras de cereal con Aceite de Coco/
Muffin con Aceite de Coco

Definicién conceptual: circunstancia de preferir o de ser preferida por alguien una
persona o0 cosa sobre otras personas o cosas. En esta oportunidad se refiere a
la preferencia de uno de los tres productos (Galletas con Aceite de Coco/Barras
de cereal con Aceite de Coco/Muffin con Aceite de Coco)

Definicion operativa: posterior a la degustacion de los productos elaborados con
Aceite de Coco se les solicitd a los sujetos encuestados que respondan cual es
el de su mayor preferencia entre las siguientes opciones: Galletas con Aceite de

Coco/Barras de cereal con Aceite de Coco/Muffin con Aceite de Coco
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CAPITULO 4
4. Resultados

4.1. Productos elaborados con Aceite de Coco

Los productos elaborados con Aceite de Coco como ingredientes fueron:

Galletas con Aceite coco, Barras de cereal con Aceite de Coco y Muffins con

Aceite de Coco (Figura 7).

'Figura 7. Productos elaborados con Aceite de Coco

4.2. Valoracion nutricional de los productos elaborados con

Aceite de Coco

La valoracién nutricional de los productos elaborados con Aceite de Coco
se realizé en base a la composicién nutricional de los ingredientes empleados en
cada caso.

En la tabla 3 se presenta la valoracion nutricional de las Galletas con
Aceite de Coco. Una porcién de galletas con Aceite de Coco corresponde a 3
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unidades de 10 gr cada una. Los hidratos de carbono son la principal fuente de

energia de las galletas elaboradas.

Tabla 3. Valoracién nutricional de las Galletas con Aceite de Coco

. Cantidad £ IO 0 Proteinas Lipidos
Alimento (gramos) Carbono (gramos) (gramos)
9 (gramos) 9 9
Huevo 100 0 12 12
Aceite de 100 0 0 99
coco
Azucar 250 2425 0 0
morena
Harina 250 165 20 7.5
Total 200 407.5 32 118.5
gramos
Total Kcal 2824.5 1630 128 1066.5
Densidad caldrica: 4.03 Kcal/gr

La cantidad de ingredientes incluidos en la tabla anterior permite la
elaboracion de 50 Galletas con Aceite de Coco de 10 gramos cada una. Cada
galleta aporta:

e Kcal totales = 56.4 Kcal

e Kcal Hidratos de carbono = 32.6 Kcal / 8.15 gramos Hidratos de carbono
e Kcal Proteinas = 2.5 Kcal / 0.6 gramos Proteinas

e Kcal Lipidos = 21.3 Kcal / 2.3 gramos Lipidos

e Densidad calorica: 5.6 Kcal/gr
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Las barras de cereal con Aceite de Coco presentan la composicion
nutricional que se muestra en la Tabla 4. Los hidratos de carbono y los lipidos

representan el mayor contenido de energia en las barras.

Tabla 4. Valoracion nutricional de las Barras de cereal con Aceite de

Coco
: Cantidad #IEIEIES Ol Proteinas Lipidos
Alimento (gramos) Carbono (gramos) (gramos)
9 (gramos) 9 9
Avena 160 35.2 8.32 4.8
Miel 250 200 0 0
Aceite de 90 0 0 89
coco
Frutas 250 185 25 5
Total 910 434.6 111.4 178.8
gramos
Total Kcal 3792.9 1738 445.7 1609.2
Densidad caldrica: 4.1 Kcal/gr

La cantidad de ingredientes incluidos en la tabla anterior permite la
elaboracién de 50 barras de cereal con Aceite de Coco de 23 gramos cada una.
Cada barra de cereal aporta:

e Kcal totales = 75.9 Kcal

e Kcal Hidratos de carbono = 34.8 Kcal / 8.7 gramos Hidratos de carbono
e Kcal Proteinas = 8.9 Kcal / 2.2 gramos Proteinas

e Kcal Lipidos = 32.2 Kcal / 3.5 gramos Lipidos

e Densidad caldrica: 3.3 Kcal/gr
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En la Tabla 5 se presenta la valoracién nutricional de los muffins con
Aceite de Coco. Un muffin tiene un peso de 25 gramos aproximadamente. Los

hidratos de carbono son la principal fuente de energia de los muffins.

Tabla 5. Valoracién nutricional de los Muffins con Aceite de Coco

Alimento Cantidad ch(::i;?tt)(c))sncc)ie Proteinas Grasas
(gramos) (gramos) (gramos) (gramos)
Leche 180 9 5.4 1.8
descremada
Huevos 100 0 12 12
Avena 150 33 7.8 4.8
Harina 300 198 24 9
AzUcar 90 87.3 0 0
Levadura 8 3 0.3 0.1
Frutas secas 50 4.5 7 25
Aceite de 75 0 0 7.4
Coco
Total 953 334.8 57.5 60.1
gramos
Total Kcal 2110 1339.2 230 540.9
Densidad calorica: 2.2 Kcal/gr

Los ingredientes incluidos en la tabla 5 permiten la elaboracion de 50
muffins con Aceite de Coco de 25 gramos cada uno. Cada muffin aporta:
e Kcal totales = 42.2 Kcal
e Kcal Hidratos de carbono = 26.7 Kcal / 6.7 gramos Hidratos de carbono
e Kcal Proteinas = 4.6 Kcal / 1.1 gramos Proteinas
e Kcal Grasas = 10.8 Kcal / 1.2 gramos Grasas

e Densidad calorica: 1.6 Kcal/gr
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4 3. Resultados de las encuestas

El analisis y codificacion de los datos recolectados mediante la encuesta
aplicada a 50 personas que habitan en Barrio Norte de la ciudad de San Miguel

de Tucumén durante el mes de Julio de 2019, indico los siguientes resultados:

4. 4. Caracteristicas de los entrevistados

Las personas encuestadas presentaron las siguientes caracteristicas:
e Edad: la edad promedio fue de 33.2 afios + 7.88.
e Sexo: 48% masculino(N=24) y52% femenino (N=26) (Figura 8)

# Masculino

# Femenino

Figura8. Sexo de los encuestados (N=50)

4.5. Nivel de conocimiento sobre las propiedades benéficas y
usos del Aceite de Coco

Con respecto a las preguntas referidas al conocimiento sobre el Aceite de
Coco y sus propiedades benéficas y usos, las respuestas obtenidas se resumen
en la tabla 6.
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Tabla 6. Conocimiento sobre el Aceite de Coco y sus propiedades

benéficas y usos

Pregunta Respuestas % N
Asia 30% 15
1 - El coco es originario de... Europa 46% 23
Ameérica 24% 12
2 - El Aceite de Coco se Endospermo 24% 12
obtiene del ... Pericarpio 42% 21
Mesocarpio 34% 17
3 - El color del Aceite de Coco Rosado 56% 28
es... Blanco 22% 11
Marrén 22% 11
Limpieza 0% 0
4 -El cpco .p,uede emplearse en Cosmaticos 38% 19
la fabricacion de productos...
Todas son correctas 62% 31
5- El Aceite de Coco se Hidratos de carbono 10% 5
caracteriza por su alto Proteinas 52% 26
contenido en... Lipidos 38% 19
6 - Por su sabor el Aceite de Suave y agridulce 44% 22
Coco es... Intenso y dulce 4% 2
Levemente amargo 52% 26
7 — El Aceite de Coco puede Comidas 38% 19
emplearse para preparar... Infusiones y batidos 4% 2
Todas son correctas 58% 29
8 - El Aceite de Coco se Grasas saturadas 42% 21
caracteriza por ser un alimento Grasas trans 24% 12
rico en...
Grasas no saturadas 34% 17
9 - El 4cido graso de mayor Acido miristico 38% 19
presencia en el Aceite de Coco Acido laurico 24% 12
es el... Acido palmitico 38% 19
i Antifangicas 16% 8
10 - El Aceite de Coco es Antibacteriana 50% 25
reconocido por sus Todas las opciones son
propiedades... 34% 17
correctas
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El andlisis de las respuestas obtenidas en la encuesta de conocimiento
sobre el Aceite de Coco, determiné que el 60% de los encuestados presenta un
nivel de conocimiento medio (N=30), el 22% un nivel alto (N=11) y el 18% un

nivel bajo (N=9). Los datos se resumen en la Figura 9.

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

0% -

Porcentaje

Bajo Medio Alto
Nlvel de conocimiento

Figura 9. Nivel de conocimiento sobre el Aceite de Coco, sus propiedades
benéficas y usos (N=50)

4.6. Caracteristicas organolépticas de los productos elaborados

con Aceite de Coco

Galletas con Aceite de Coco:
e Color: el 90% de los entrevistados sefiald que el color de las galletas de
coco es marron claro (n=45) y el 10% restante de color amarillo (n=5). Los

resultados se muestran en la figura 10.
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100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Porcentaje

N=0

Marrén intenso Amarillo Marrén claro
Color de las galletas con aceite de coco

Figura 10. Color de las galletas con Aceite de Coco(N=50)
Sabor: todos los encuestados sefialaron que las galletas de coco tenian
sabor dulce.
Textura: el 79 % (N=39) de los encuestados respondieron que la textura
de las galletas con Aceite de Coco era blanda y el 21 % (N=11) restante
sefial6 que era crocante. Los resultados se muestran en la siguiente

figura.

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

0% -

Porcentaje

N=0

Crocante Gomosa Blanda
Textura de las galletas con aceite de coco

Figura 11. Textura de las galletas con Aceite de Coco(N=50)

Aroma: el 100% de los encuestados respondid que el aroma de las

galletas de coco era dulce.
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Barra de cereales con Aceite de Coco
e Color: el 91 % (N=46) de los sujetos entrevistados sefalé que el color de
la barra de cereal era de marron intenso. ElI 9% (N=4) restante indicé que

eran de color marron claro (Figura 12).

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

0% -

Porcentaje

N0 .

Marrén intenso Amarillo Marrén claro
Color de la barra de cereal con aceite de coco

Figura 12. Color de las barras de cereal con Aceite de Coco(N=50)

e Sabor: el 100% de los encuestados indicé que el aroma de las barras de
cereal con Aceite de Coco era dulce.

e Textura: el 75 % (N=38) de los entrevistados manifestd que la textura de
las barras de cereal era crocante, el15% (N=8) que era gomosay el 10%

restante (N=3) que era blanda. Los resultados se muestran en la figura

13.
100%
90%
80%
70% -
(D)
© 60% -
1=
o 50% -
e
0, .
2 40%
30% -
20% - N=8
10% - —
0% -
Crocante Gomosa Blanda
Textura de la barra de cereal con aceite de coco
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Figura 13. Textura de las barras de cereal con Aceite de Coco(N=50)

e Aroma: el 100% de los encuestados sefialé que el aroma de barras de

cereal era dulce.

Muffins con Aceite de Coco
e Color: el 90% (N=45) de los sujetos indic6 que el color de los muffins con
Aceite de Coco era amatrrillo y el 10% (N=5) que era de color marron claro.

Los resultados se muestran en la figura 14.

100%
90%
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Porcentaje

N=0

Marrén intenso Amarillo Marrén claro
Color del muffin con aceite de coco

Figura 14. Color de los muffins con Aceite de Coco(N=50)

e Sabor: el 100% de los encuestados sefialo que el sabor de los muffins era
dulce.

e Textura: el 55% (N=28) respondid que la textura de los muffins era
gomosa. El 45% (N=22) restante indicé que era blanda. Los resultados se

encuentran en la figura 15.
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100%
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Crocante Gomosa Blanda
Textura del muffin con aceite de coco

Figura 15. Textura de los muffins con Aceite de Coco(N=50)

e Aroma: el 100% de los encuestados respondié que el aroma de los muffins

era dulce.

4.7. Pruebas de aceptabilidad

Las pruebas de aceptabilidad demostraron que los productos degustados
fueron aceptados por el 56% de los entrevistados (N=28) y no aceptados por el
44% de los mismos (N=22).

H Aceptado
H No aceptado

Figura 16. Nivel de aceptabilidad de alimentos elaborados con Aceite de Coco
(N=50)
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4.8. Pruebas de preferencia

Los resultados de las pruebas de preferencia demostraron que el producto
preferido para la mayoria de los entrevistados fueron las barras de cereales con
Aceite de Coco en un 52% (N=26), seguido por las galletas con Aceite de Coco

en un 26% (N=13) y por ultimo los muffins con Aceite de Coco en un 22% (N=11).

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

0% -

Porcentaje

Barras de cereal con Muffin con aceite de Galletas con aceite
aceite de coco coco de coco

Producto preferido

Figura 17. Nivel de preferencia de los encuestados (N=50)

4.9. Comprobacion de Hipotesis

Hipotesis 1: Las personas que habitan en Barrio Norte de San Miguel de
Tucuman presentan un nivel de conocimiento medio sobre el Aceite de Coco,
sus propiedades y usos.

Se aplicé la prueba de x?con un grado de libertad de 2 y con un nivel de

confianza del 95%. En la tabla 7 se refleja el procedimiento para calcular x2.

Tabla 7. Procedimiento para calcular x?

Conocimiento fo Fe fo-fe (fo-fe)? (fo-fe)?/fe
Bajo 9 16.66 -7.66 58.67 3.51
Medio 30 16.66 13.34 177.95 10.68
Alto 11 16.66 -5.66 32.03 1.92
Total 50 16.11

fe = ZN/C = 50/3 = 16.66
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X? observado = 16.11
X? tedrico = 5.99
GL (grado de libertad) = Cantidad de categorias -1=GL=3-1=2
Nivel de confianza = 95%
X? observado es mayor que x? tedrico

Se calcul6 el x? con un nivel de confianza del 95% y un grado de libertad
de 2. Se obtuvo como resultado un x? observado mayor al valor de x? teérico, por
lo tanto, se acepta la hipétesis de investigacion. Las personas que habitan en
Barrio Norte de San Miguel de Tucuméan presentan un nivel de conocimiento

medio sobre el Aceite de Coco, sus propiedades y usos.

Hipotesis 2: Los productos elaborados con Aceite de Coco son aceptados por
los sujetos en estudio.
Se calculé x2 con un grado de libertad de 1 y con un nivel de confianza del

95%. En la tabla 8 se refleja el procedimiento para calcular x2.

Tabla 8. Procedimiento para calcular x? ‘

Aceptabilidad fo Fe fo-fe (fo-fe)? (fo-fe)?/fe
Aceptados 28 25 3 9 0.36
No aceptados 22 25 -3 9 0.36
Total 50 0.72

fe = ZN/C = 50/2 = 25
X? observado = 0.72
X? tedrico = 3.84
GL (grado de libertad) = Cantidad de categorias -1=GL=2-1=1
Nivel de confianza = 95%
X2 observado es mayor que x? tedrico

Se calculd el x2 con un nivel de confianza del 95% y un grado de libertad
de 1. Se obtuvo como resultado un x? observado menor al valor de x? tedrico,
por lo cual se rechaza la hipotesis de investigacion planteada. Sin embargo, se
observa que los productos elaborados con Aceite de Coco son aceptados por la

mayor parte de los entrevistados.
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Hipotesis 3: Las barras de cereal elaboradas con Aceite de Coco son el
producto de mayor preferencia por parte de los sujetos en estudio.
Se realiz6 el calculo de x? con un grado de libertad de 1 y con un nivel de

confianza del 95%. En la tabla 8 se refleja el procedimiento para calcular x2.

Tabla 8. Procedimiento para calcular x? ‘

Preferencia fo Fe fo-fe (fo-fe)? (fo-fe)?/fe

Galletas

con Aceite 13 16.66 -3.66 13.39 0.80
de Coco

Barras de

S el 0% 16.66 9.34 87.23 5.23
Aceite de
Coco
Muffin con
Aceite de 11 16.66 -5.66 32.03 1.92
Coco

Total 50 7.95

fe = ZN/C = 50/3 = 16.66
X? observado = 0.72
X? tedrico = 5.99
GL (grado de libertad) = Cantidad de categorias -1 =GL=3-1=2
Nivel de confianza = 95%
X2 observado es mayor que x? tedrico

Se calculd el x2 con un nivel de confianza del 95% y un grado de libertad
de 2. Se obtuvo como resultado un x2 observado mayor al valor de x? teérico, por
lo cual se acepta la hipétesis de investigacion planteada. Las barras de cereal
elaboradas con Aceite de Coco son el producto de mayor preferencia por parte

de los sujetos en estudio.
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Capitulo 5

5.1. Discusion

Los aceites vegetales representan una fuente natural de tocoferoles, los
cuales son considerados antioxidantes naturales en los alimentos y en los
sistemas biologicos (Kamal-Eldin y Appelqvist, 1996). Estos aceites contienen,
ademas, esteroles y su consumo contribuye a la reduccion de los niveles de
colesterol-LDL (Normény cols., 2000, Vissers y cols., 2000). Por lo cual, el aceite
de coco ademéas de ser un aceite de rapida absorcion, presenta efectos
benéficos para la salud derivados de la presencia de tocoferoles y esteroles
(Oliart y cols., 1998).

Para la realizaciobn de esta investigacion se elaboraron diferentes
productos alimenticios empleando el Aceite de Coco como materia prima de
manera artesanal: Galletas con Aceite de Coco (porcion 30 g), Barras de cereal
con Aceite de coco (porcion 23 g) y Muffins con Aceite de Coco (porcién 25 g),
las cuales resultaron con caracteristicas organolépticas adecuadas. Debe
destacarse que la incorporacién del Aceite de Coco no provocé modificaciones
significativas de dichas caracteristicas y es por ello que puede sugerirse que
puede ser empleado para la elaboracion de preparaciones tanto dulces como
saladas. Estas afirmaciones coinciden con los resultados obtenidos por Celis
Ousset (2018), que realiz6 su tesis de licenciatura en la que elaboré productos
con el agregado de jugo de coco y su incorporacion tampoco causo
modificaciones significativas de las caracteristicas organolépticas de los mismos.

Las tres preparaciones elaboradas se caracterizaron por ser
hipercal6ricas (densidad calérica >1) y por tener un contenido mayoritario en
hidratos de carbono. Estos resultados coinciden con los obtenidos por Celis
Ousset (2018), observandose que los productos elaborados presentaban una
densidad calorica elevada.

Las Galletas con Aceite de Coco, las Barras de cereal con Aceite de coco
y los Muffins con Aceite de Coco pueden ser incorporados dentro de un plan
alimentario como parte del desayuno o implementados como parte de una
colacion.

La comparacion de la valoracion nutricional de los productos elaborados

con alimentos con caracteristicas similares disponibles en el mercado refleja que
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las galletas elaboradas con Aceite de Coco presentan mayor valor caldrico y
mayor contenido en hidratos de carbono y lipidos que las galletas de coco
comerciales. La Barra de cereal con Aceite de Coco presenta mayor contenido
en proteinas y lipidos y menor contenido en calorias e hidratos de carbono que
la barra de cereal comercial. EI Muffin elaborado con Aceite de Coco presenta
menor valor caldrico y menor contenido en macronutrientes que su equivalente

comercial. Lo mencionado se resume en la tabla 9.

Tabla 9. Comparacién composicion nutricional entre productos

elaborados con Aceite de Coco y productos comerciales

Productos Kcal ':é%it:j &l e) Proteinas (g) Lipidos (g)
Galletas con
Aceite de 169.2 24.45 1.8 6.9
Coco
Galletas de
coco 149 21 2.1 4.5
comerciales
Barra de
cereal con
Aceite de 75.9 8.7 2.2 3.5
Coco
Barra de
cereal 93 15 1.6 2.8
comercial
Muffin con
Aceite de 42.2 6.7 1.1 1.2
Coco
Muffin 130 18 1.6 5.6
comercial
Fuente: Elaboracion propia

Una porcion de Aceite de Coco (13 ml/una cucharada sopera) en
comparacion con una de aceite de oliva y otra de girasol alto oleico indica que el
Aceite de Coco presenta similar contenido de lipidos y la diferencia mas
importante se da en su contenido en acidos grasos saturados, los cuales superan
ampliamente a los contenidos en los aceites de oliva y girasol alto oleico. En
tanto que la concentracién de acidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados
es mayor en los aceites de oliva y girasol alto oleico (Tabla 10). Sin embargo, los
acidos grasos saturados contenidos en el Aceite de Coco son de cadena corta y

rapidamente son quemados como fuente de energia, por lo cual no se
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encuentran disponibles para su incorporacion en la grasa corporal ni para la
sintesis de colesterol, haciendo que el mismo pueda ser empleado en la
alimentacion diaria como una opcién saludable entre los aceites de oliva y girasol

alto oleico (Granados Sanchez y Lépez Rios, 2002).

Tablal0. Comparacién composiciéon entre Aceite de Coco, Aceite de

Oliva y Aceite de Girasol (13 ml/1 cucharada sopera
Acidos
Lipidos  grasos
(9) saturados

Acidos grasos  Acidos grasos

Productos Kcal monoinsaturados poliinsaturados

Q) 9 9
Aceitede 115 1587 10.72 0.8 0.2
Coco
Aceitede  ,4g 4, 2.4 75 21
Oliva
Aceite de
Girasol 108 12 1.0 10.1 0.9
alto oleico

Fuente: Elaboracién propia

El nivel de conocimiento sobre el Aceite de Coco fue medio en el 60% de
los sujetos entrevistados (N=50), lo que podria explicarse porque se trata de un
producto relativamente nuevo, de poco uso en la cocina tradicional en Argentina
y de reciente difusion en los medios de comunicacion. Estos datos coinciden con
los observados por Celis Ousset (2018), quien analizé el nivel de conocimiento
sobre el coco, el jugo de coco y sus beneficios nutricionales, y determiné que el
mismo era medio en el 60% (N=50) de los sujetos que participaron del estudio.

Por altimo, en lo referente a la aceptabilidad de los productos elaborados
con Aceite de Coco se observo que los mismos son aceptados por el 56% de los
entrevistados. Resultados similares fueron los obtenidos por Mendoza de Leo6n
(2014) que elaboro dos postres a base de la carnaza de coco y una bebida a
base del agua de coco y pulpa de mango. Por otra parte, Contreras Amador y
cols. (2017) observaron que la aceptabilidad de una bebida rehidratante a base
de agua de coco es del 78% y Celis Ousset (2018) determind que los productos
elaborados con jugo de coco tienen una aceptabilidad 6ptima entre los

degustadores evaluados.
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5.2. Potenciales consumidores

El Aceite de Coco puede recomendarse a:
e Personas con diabetes
e Deportistas
e Personas inmunodeprimidas

e Personas con enfermedad tiroidea

5.3. Conclusiones

Las conclusiones de este trabajo de investigacion son las siguientes:

1. Se elaboraron artesanalmente tres preparaciones con Aceite de Coco
como materia prima: Galletas con Aceite de Coco, Barras de cereal con
Aceite de Coco y Muffin con Aceite de Coco, con caracteristicas
organolépticas adecuadas.

2. Lavaloracién nutricional de una porcion de cada una de las preparaciones
elaboradas fue:

e Galletas con Aceite de Coco0:169.2 Kcal/porcion (30 g/3 unidades de 10
g/cada una)

e Barras de cereal con Aceite de Coco:75.9 Kcal/porcién (23 g)

e Muffin con Aceite de Coco: 42.2Kcal/porcion (25 g)

3. El 60% de los sujetos entrevistados (N=30) presentaron un nivel de
conocimiento medio sobre el Aceite de Coco.

4. La evaluacion de las caracteristicas organolépticas de las preparaciones
elaboradas con Aceite de Coco, indicaron que, para la mayoria de los
entrevistados:

e Las Galletas con Aceite de Coco presentaban color marrén claro, sabor
dulce, textura blanda y aroma dulce.

e Las Barras de cereal con Aceite de Coco presentaban color marron
intenso, sabor dulce, textura crocante y aroma dulce.

e Los Muffins con Aceite de Coco presentaban color amarillo, sabor dulce,
textura gomosa y aroma dulce.

5. Las pruebas de aceptabilidad indicaron que los productos elaborados con
Aceite de Coco eran aceptados por el 56% (N=28) de los encuestados.
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6. Las pruebas de preferencia sefalaron que el 52% (N=26) de los
entrevistados indico que su producto preferido eran las Barras de cereal
con Aceite de Coco.

7. Laincorporacion de Aceite de Coco a las recetas elaboradas no provoco
modificaciones importantes de las caracteristicas organolépticas de los
productos elaborados, por lo cual el Aceite de Coco se presenta como una
excelente alternativa para utilizar como sustituto de aceites o grasas en la
elaboracion de diferentes recetas para el mejoramiento de su perfil
nutricional y su incorporacion como base de una alimentacion variada y

saludable.

5.4. Proyecciones

e Promover la elaboracién y consumo de preparaciones que usen Aceite de
Coco como ingrediente alimentario.

e Procurar elaborar preparaciones alimenticias que resulten satisfactorias y
aceptables para promover su consumo.

¢ Incluir el Aceite de Coco en diferentes regimenes dietarios.

e Promocionar las ventajas nutricionales de incluir el Aceite de Coco en la
alimentacion.

e Promover y motivar a estudiantes y a licenciados en nutricion a conocer

sobre nuevas alternativas alimentarias.
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Anexos

Anexo 1- Consentimiento informado
Notificacion

El presente trabajo de Tesis de Licenciatura titulado “ACEITE DE COCO:
ELABORACION DE PRODUCTOS, NIVEL DE CONOCIMIENTO,
ACEPTABILIDAD Y PREFERENCIA”, elaborado por la Srta. Albornoz Maria
Emilia, estudiante de la Licenciatura en Nutricion de la Facultad de Ciencias De
La Salud de la UNSTA.

El objetivo de este trabajo es:

e Elaborar preparaciones con el agregado de Aceite de Coco como
ingrediente y/o materia prima, realizar su valoracion nutricional, determina
el nivel de conocimiento sobre el Aceite de Coco, sus propiedades y usos;
y la aceptabilidad y preferencia que presentan los productos elaborados.
La participacion en este trabajo de investigacion es estrictamente

voluntaria. La informacion proporcionada sera confidencial y no se usara para
ningun proposito fuera de este trabajo.

En caso de tener duda al respecto, puede hacer la consulta que sea
necesaria para completar su informacion. En caso de que algunas de las
preguntas del cuestionario le resultaran incobmodas o inconvenientes tiene el
derecho de hacérselo saber a la Srta. Albornoz Maria Emilia, o, directamente
negarse a responder.

Desde ya se agradece su participacion.

Cordialmente.

Firma:

Apellido y Nombre del responsable del trabajo de Tesis
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Anexo 2. Encuesta de conocimiento y evaluacidon sensorial

1. Conocimiento sobre el Aceite de Coco

1-

El coco es originario de:
[ JAsia

[] Europa

[ ] América

El Aceite de Coco se obtiene del:
[_lEndospermo

[] Pericarpio

] Mesocarpio

El color del Aceite de Coco es:
[ ] Rosado

[ ]Blanco

[ ] Marrén

El coco puede emplearse en la fabricacién de productos:
[] De limpieza

[ ] Cosméticos

[ |Todas las opciones son correctas

El Aceite de Coco se caracteriza por su alto contenido en:
[ ]Hidratos de carbono

[ ] Proteinas

[ ILipidos

Por su sabor el Aceite de Coco es:
[] Suave y agridulce

[lintenso y dulce

[] Levemente amargo

El Aceite de Coco puede emplearse para preparar:
[ ]JComidas

[] Infusiones y batidos

[ ]JTodas las opciones son correctas

El Aceite de Coco se caracteriza por ser un alimento rico en:
[ ]Grasas saturadas

[ ]Grasas trans

[ ]Grasas no saturadas

59



Elaboracion de productos con Aceite de Coco como materia prima, nivel de conocimiento,
aceptabilidad y preferencia

9- El acido graso de mayor presencia en el Aceite de Coco es el:
[ ] Acido miristico
[ JAcido laurico
[ ] Acido palmitico

10- El Aceite de Coco es reconocido por sus propiedades:
[_]Antifangicas
[]Antibacteriana
[ |Todas las opciones son correctas

2. Evaluacién sensorial

Luego de degustar las tres preparaciones, sefiale con una X:
a. Ud. ¢consumié alguna vez Aceite de Coco y/o preparaciones con
agregado del mismo?

el

Si[ ] No[_]

b. ¢Sabia Ud. que pueden elaborarse diversas preparaciones con el Aceite
de Coco?
Si[] No[ ]

c. ¢Le interesaria incorporar a su alimentacién habitual al Aceite de Coco y

a los productos elaborados con él?

Si[] No[ ]

d. De los tres productos degustados ¢ Cudl es el de su preferencia?
[ ]Galletas con Aceite de Coco
[ ]Barra de cereal con Aceite de Coco
[ IMuffin con Aceite de Coco
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3. Caracteristicas organolépticas

Brinde su opinidbn sobre las caracteristicas

organolépticas de las
preparaciones degustadas

Caracteristicas
Fisicas y

Galletas con Aceite

Barra de cereal con Muffin con Aceite de
de Coco .
o Aceite de Coco Coco
organolépticas
Marrén intenso Marrén intenso Marrén intenso
Color . . .
Amarillo Amarillo Amarillo
Marrén claro Marrén claro Marrén claro
Sabor Dulce Dulce Dulce
Salado Salado Salado
Amargo Amargo Amargo
Crocante Crocante Crocante
Textura
Gomosa Gomosa Gomosa
Blanda Blanda Blanda
Aroma Dulce Dulce Dulce
Acido Acido Acido
Citrico Citrico Citrico
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Anexo 3. Matriz de datos
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