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RESUMEN

Se realiz6 un estudio poblacional para evaluar €l grado de
aceptacion de gomitasy caramelos sin azlicar con consumi-
dores diabéticos. Para la sustitucion total de azlcar se em-
plearon polioles (isomalt y sorbitol) y edul corantesintensos
(esteviay sucralosa). Laaceptacion poblacional delos pro-
ductos correspondi6 con €l criterio me gusta paralos cara
melosy me gusta mucho paralas gomitas. No hubo diferen-
ciassignificativasen el nivel de agrado de un edulcoranteen
especifico en gomitas, aunque laesteviasi tuvo mejor acep-
tacion al emplearse en caramel os, por |0 que se recomienda
Su uso en ambos productos ya que es un edul corante natu-
ral y viable paraser obtenido en el pais.

Palabrasclave: caramelo sin azlicar, gomitasin azlcar, dia-
béticos, sucralosa, estevia
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ABSTRACT

Acceptance of sugar free gums and sugar free
candies by diabetic consumers

It was eval uated the acceptance of sugar-free gummies and
sugar-free candies by diabetic consumers. Polyols (isomalt
and sorbitol) and intense sweeteners (stevia and sucral 0se)
were used as total sugar substitute. The acceptance of the
products corresponded to the criterion | like it for candies
and| likeit very much for gummies. Therewereno significant
differences in the preference of a specific sweetener in
gummies. Stevia had the most acceptance in candies,
therefore its useis recommended in both products, because
it is a natural and viable sweetener to be obtained in the
country.

Keywords:. sugar free candy, sugar free gummy, diabetics,
sucralose, stevia.

INTRODUCCION

En todo el mundo existe unacreciente tendenciaapro-
ducir alimentos que contribuyan alasalud y bienestar
delaspersonas. Asimismo, laindustriadelas golosinas
ha buscado crear dul ces con menor contenido cal érico
(sustituyendo el azlcar por agun edul corante no cal 6-
rico), sinaztcar o con a giin componente biol 6gicamente
activo como vitaminas, minerales, fibrao antioxidantes.

53

Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 31, No. 2, 2021.
Mayo - agosto




Se conoce que €l ingrediente mayoritario en los pro-
ductos de confiteria es el azlcar, que es una buena
fuente de energia, aunque su consumo desmedido pue-
dellevar ala obesidad. En cuanto alaingesta de azU-
cares libres, se han planteado nuevas directrices, en
las que se recomienda que estos representen menos
del 10 % del total de calorias que se consumen a diay
se recomienda también mantenerl os por debajo del 5 %
del aporte caldrico total si se quieren obtener benefi-
cios adicionales paralasalud (1).

Cubaactua mente cuentacon unamuy deprimidaoferta
de confituras producidas industrial mente con enfoque
saludable. Esta opcion apoya el consumo saludable de
un creciente nimero de personas més conscientes de
los cuidados en su salud, ya que ademas de ser bajos
en calorias y no cariogénicos, son productos seguros
para quienes padecen diabetes pues no afectalos indi-
ces glucémicos en sangre de quien los consume (2).

En este sentido € objetivo de este trabgjo es evaluar la
aceptacion poblaciona de gomitasy caramel os con em-
pleo de edul corantesintensos sin laadicidn de azlicares.

MATERIALES Y METODOS

Para sustituir el volumen que aportaria el azicar y la
glucosa en este tipo de productos (Tablas 1y 2) se
empledinulina(Cosucra, Hainaut, Bégica) y lospolioles:
isomalt GS, isomat STM y sorbitol liquido (Beneo-
Palatinit, Mannheim Alemania). L os edul corantes in-
tensos utilizados fueron sucralosay estevia (Coralim,
Valencia, Espafia). El dulzor tedrico aportado por la
esteviay sucral osa se calcul 6 en base a su poder edul-
corante (300 y 600 veces, respectivamente) (3). El in-
grediente gelante seleccionado para las gomitas fue
gelatina con 275 Bloom (Beneo-Palatinit, Mannheim,
Alemania). Otros ingredientes de la formulacion fue-
ron, sabor pifiaen base propilenglicol (I11A, LaHaba-
na, Cuba) y écido citrico (Laiwu Taihe, Shandong, Chi-
na). El aguaempleadaparalacoccion contiene: cloruros
(28a32mg/L), acalinidadtota: 260 mg/L como CaCO,
y durezatotal: 270 a 280 mg/L como CaCO,.

Paralapreparacion de lagomitasin azlcar se coloca-
ron los polioles y la inulina en agua y se calentaron
hasta 114 °C. Se agreg6 la gelatina previamente

Tabla 1. Formulacion de gomitas sin azlicar edulcorada con estevia y sucralosa

Ingrediente Contenido (%)  Contenido (%)

Isomalt gs 35 35
Sorbitol liquido 12 12
Inulina 12 12
Agua paracoccién 24 24
Gelatina 6 6
Agua para hidratacion de la gelatina 9 9,02
Sucraosa 0,05 -
Estevia - 0,03
Acido citrico en dilucién (1:1) 0,25 0,25
Sabor pifia 1,7 1,7

Tabla 2. Formulacién de caramelos sin azlcar edulcorados con sucralosa y estevia

Ingrediente Contenido (%) Contenido (%)
Isomalt st-m 80 80
Agua para coccién 19,95 19,97
Sucralosa 0,05 -
Estevia - 0,03
54 Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 31, No. 2, 2021.

Mayo - agosto




hidratada, sabor, edul corante'y acido citrico en ese or-
den. La mezcla se vierte en moldes de siliconay se
dgareposar 4 h. Posteriormente se retira el producto del
moldey secubrenlasgomitascon aceiteminera. Sedgjan
reposar 30 min atemperatura ambiente'y se empacan.

En la elaboracion de los caramelos, se colocan en un
cazo el isomalt ST-M y el aguahastaal canzar unatem-
peratura de coccion de 170 °C. Se agrega la esteviay
&cido citrico en dilucion. Se deposita el contenido en
moldes de silicona. Cuando los caramelos se enfrien
se retiran del molde y son envasados.

Lapréacticademuestraque un alimento tiene quedar a
consumidor placer y satisfaccion, de ahi que se consi-
derealaevaluacion sensorial, como laviamas directa
demedir lacalidad deun alimento. A partir delasprue-
bas de observaciones realizadas se evaluaron las
formulaciones de gomitas y caramelos sin azlcar con
100 consumidores diabéticos en las edades compren-
didas entre 18 a 70 arios, procedentes de la zona oeste
de La Habanay Artemisa.

Se realiz6 una prueba hedonica con unaescala de cin-
co puntos, donde a cada categoriasele asigné un valor
numerico (4).

RESULTADOS Y DISCUSION

LaTabla3 muestra que los consumidores|e otorgaron
mayores puntaciones alas gomitas, donde se obtuvie-
ron calificaciones correspondientes a la categoria de
me gusta mucho y los caramelos a la categoria me
gusta. El sabor pifiaen gomitas no fueidentificado por
la poblacion entrevistada. Solamente fue asociado el
sabor &cido en las muestras presentadas, por |o que se
recomienda incrementar la concentracion de este in-
grediente.

El sabor dulce es asociado a compuestos
hidrocarbonados, como la sacarosa, que se utilizacomo
esténdar para expresar el dulzor de otros azlcares y
de algunos edul corantes intensos artificiales y natura-
les. Lamedidadelaintensidad y calidad del sabor dul-
ce dependen de varios factores, entre los cuales esta
laestructura, temperatura, pH, presencia de otras sus-
tancias que puedan interferir con los receptores del
sabor, tiempo de preparacion y concentracion. Igual-
mente se conoce que la presencia de &cidos, sales, asi
como la viscosidad del sistema modifican la percep-
cion de dulzor (5). Enindividuosjovenes, parapercibir
este sabor, se necesita 0,01 mol/L de sacarosa, aunque
esta concentracion varia segun el tipo de azlcar (6).

Tabla 3. Evaluacion sensorial de las formulaciones con consumidores

Me gusta

mucho Me gusta

Ni me gusta ni
me disgusta

Me disgusta

mucho Promedio

Me disgusta

Gomitasin
azlicar
edulcorada
con sucralosa
Gomitasin
azlicar
edulcorada
con estevia
Caramelo sin
azlicar
edulcorada
con sucralosa
Caramelo

sin azlcar
edulcorado
con estevia

61 31

63 33

12 76

10 15 0

4.5

4,6

3,7

3,9
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Los resultados de |as evaluaciones indicaron que los
niveles son los adecuados en ambos productos, aun
cuando se conoce que el umbral de dulzor en lapobla-
cién cubana es alto (0,02 mol/L de sacarosa) (7) y la
diabetes mellitus puede causar alteraciones en la sen-
sibilidad gustativa de los pacientes (8). No obstante,
fue muy comun en los entrevistados asociar el sabor
tipico de la miel con el dulzor aportado por estos
edul corantes.

Para las gomitas no existen diferencias significativas
en el nivel de agrado entre ambos edul corantes por o
gue se pudieran emplear indistintamente. Sin embargo,
los caramel os edul corados con esteviaobtuvieron mayo-
res puntuaciones, a pesar del regusto que aportan los
glicésidos de esteviol contenidos en este edul corante.
En alimentos comercializados con la estevia se ha des-
crito un regusto aregaliz y un dulzor persistente (9). Al
parecer no son detectados y esto puede deberse alamis
macondicion dediabetes que presentan |os consumidores.

De manera general, los productos evaluados con
estevia obtuvieron calificaciones méas altas que los
edul corados con sucralosa. Al ser la estevia de proce-
dencianatural, acaldrica (10) y tener evidencias de su
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