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RESUMEN

Se realizé la caracterizacion bromatolégica y sensorial de la
galleta dulce con harina de arroz. Se determin6 su durabilidad
a temperatura ambiente, envasada en bolsas flexibles de
polietileno de baja densidad. Las galletas se evaluaron
sensorialmente con una escala lineal de 10 cm estructurada
con categorias de intensidad para la evaluacién de los atributos
olor, sabor, crujidez y facilidad de disgregacién en boca y con
categorias de calidad para la calidad global. Se procesaron los
resultados como datos incompletos de fallo mediante analisis
de Weibull. Las galletas presentaron 3,8 % de humedad; 6,5
% de proteinas, 15,3 % de grasa, 2,4 % de cenizasy 71,9 %
de carbohidratos. La disminucion de la calidad sensorial
global del producto estuvo dada por la aparicion de olor y
sabor a rancio, pérdida de la crujencia, insuficiencia en su
disgregacion, lo que ocasiono el rechazo de las muestras. El
tiempo de durabilidad estimado para las galletas fue de 31
dias.
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ABSTRACT

Characterization and shelf-life of a type of sweet cookie
with rice flour

The bromatological and sensory characterization of the sweet
cookie with rice flour was carried out. Its shelf-life will be
extended at room temperature, packed in flexible low-density
polyethylene bags. The cookies were sensorially evaluated
with a 10 cm linear scale structured with intensity categories
for the evaluation of odor, flavor, crispness, and ease of
disintegration in the mouth, and with quality categories for
overall quality. Results were processed as incomplete failure
data by Weibull analysis. The cookies appeared 3.8%
moisture; 6.5% protein, 15.3% fat, 2.4% ash and 71.9%
carbohydrates. The decrease in the global sensory quality of
the product was given by the appearance of a rancid smell and
taste, loss of crispness, insufficient disintegration, which
caused the rejection of the samples. The estimated shelf-life
time for the cookies was 31 days.

Keywords: cookies, rice flour, shelf-life.

INTRODUCCION

Las galletas dulces son productos horneados con bajo
contenido en humedad (1 a 5 %) cuyos principales
ingredientes son harina, azlcar y grasa, aunque también se
pueden incluir otros ingredientes como leche, aditivos
quimicos, aromas, sal, emulgentes, etc. (1). Son alimentos que
se usan para reducir la sensacién de hambre (2), tienen gran
demanda y son consideradas como un excelente medio para
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llevar a la poblacién un producto que satisfaga sus necesidades
de consumo energético ademas de ser un deleite al paladar (3).

El arroz (Oryza sativa L.) como el resto de los cereales, es rico
en hidratos de carbono con un contenido aproximado de
almidén del 80 % (14 % humedad) es fuente de proteinas y
minerales (4). Ademas de consumirse como grano entero
puede ser ampliamente usado en la fabricacién de harinas con
la misma composicién quimica que los granos de donde
procede. Las harinas de arroz han encontrado aplicaciones
muy diversas para atender a necesidades especificas de la
industria o del consumidor (alimentos infantiles, embutidos,
arepas, sorbetos, bizcochos y galletas). En la literatura se
encuentran referencias de la sustitucion parcial de harina de
trigo por harina de arroz en galletas con niveles que oscilan
entre 20 a 75 % (3, 5, 6).

En la actualidad la industria alimentaria cubana se ha enfocado
en el desarrollo y elaboracion de productos horneados con el
empleo de harinas alternativas disponibles en el pais, como
son las de cereales cultivados en Cuba, entre ellas el arroz, con
vista a disminuir los gastos por concepto de importacién de
materias primas fundamentales y de alta demanda como el
trigo. En esa misma direccion se decidi6 utilizar para el envase
bolsas de polietileno de baja densidad que constituye una
alternativa econémica para un producto de rapido consumo.

En el Instituto de Investigaciones para la Industria Alimenticia
(I11A) se elabora una galleta dulce con salvado de trigo a la
que se le sustituy6 10 % de harina de trigo por harina de arroz
(7), el objetivo de este trabajo fue caracterizarla y determinar
su durabilidad a temperatura ambiente.

MATERIALES Y METODOS

Se emple6 harina de arroz con 13,7 % de humedad, 1,3 % de
cenizas y tamafio promedio de particula 0,633 mm. Se
elaboraron tres lotes de galletas dulces con sabor coco
tomandose como referencia la formula que se elabora en la
linea piloto de la Direccion de Cereales del II1A, segin la
metodologia establecida para este tipo de producto con harina
de trigo, harina de arroz, aztcar refino, aceite de soya, salvado
de trigo, agua, leche descremada en polvo, sal comun fina,
aroma de coco, bicarbonato de sodio, bicarbonato de amonio
y lecitina de soya (7, 8). Se emplearon para el envase bolsas
flexibles de polietileno de baja densidad de espesor de 0,43
mm, 46 cm de largo, 25 cm de ancho, velocidad de transmisién
al vapor de agua de 2,76 g/m?d. Las bolsas con 1 kg de galletas
se embalaron en cajas de carton a razon de cuatro bolsas por
caja y se almacenaron a temperatura ambiente.

A los productos recién elaborados se les realizaron por
triplicado los analisis de humedad y cenizas (9 ,10). La
proteina, grasa y carbohidratos se determinaron mediante

calculos basados en la composicion de las materias primas y
la férmula empleada.

Para el estudio del comportamiento durante el
almacenamiento, en una sesion inicial, se describieron la
apariencia, olor, sabor y textura de la galleta, aplicando el
método de impresion general (11); fueron establecidos los
posibles atributos sensoriales susceptibles a cambiar en el
tiempo, asi como los limites de aceptacion de acuerdo al
criterio de los catadores y la literatura consultada (12). Se
emple6 una escala lineal de 10 cm, estructurada cada 2,5 cm,
con categorias de intensidad de ausencia a muy marcada (13)
y para la calidad global se aplico una escala con categorias de
calidad donde (0) pésima, (2,5) insuficiente, (5) aceptable,
(7,5) bueno, (10) excelente. Los atributos seleccionados y sus
limites fueron olor y sabor al aroma de coco usado (>2) o a
rancio (ausencia), crujencia (7 a 10), facilidad de disgregacion
en la boca (>8) y la calidad global en una zona de aceptacion
de 4 a 10. Durante el almacenamiento se realizaron ademas
determinaciones de humedad (9).

Los resultados del comportamiento  durante el
almacenamiento de los atributos sensoriales y la humedad
fueron procesados de acuerdo a un analisis de varianza de
clasificacion simple y en los casos que se encontraron
diferencias significativas entre medias se analizaron por la
prueba de rangos multiples de Duncan con 5 % de
probabilidad de error.

El estudio de durabilidad se realizd basado en un disefio
parcialmente escalonado (14) a partir del tiempo de vida Gtil
esperado de 30 dias para una galleta similar y el obtenido en
pruebas de observacion. El muestreo se realizé a los 0, 19, 29,
36, 43, 45 dias. Se tom6 como variable de respuesta la calidad
sensorial global, obteniéndose el criterio de rechazo a través
de una distribucion binomial con p=0,01 y nivel de
significacion de 0,05. Los resultados de los tiempos de
rechazo fueron procesados por las técnicas de regresion,
basadas en la funcién de riesgos para datos incompletos de
fallos, ajustdndose los datos a la distribucion de Weibull. Se
prob6 la bondad de ajuste de los datos a la distribucion
propuesta mediante la técnica no paramétrica de Kolmogorov-
Smirnov (15).

RESULTADOS Y DISCUSION

La composicion proximal de la galleta se muestra en la
Tabla 1. El contenido de humedad result6 adecuado, inferior
al maximo permitido en las especificaciones de calidad de esta
galleta (4 %) e inferior a 4,5 % de la galleta dulce con fibra
(producto 6014) de la Tabla de Composicién de Alimentos de
Cuba (TCA). Otros autores reportan contenidos de humedad
en galletas con harina de arroz entre 4,8 %y 8,6 % (16, 17).
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Tabla 1. Composicién proximal de las galletas

Indicador Resultado
Humedad (%) 3,8(0,3)
Cenizas (%) 2,4 (0,2)
Proteinas (%) 6,5
Grasa (%) 15,3
Carbohidratos (%) 71,9

(): Desviacién estandar.

El contenido de cenizas de la galleta 2,4 % fue superior al
porcentaje de cenizas reportado de 1,8 % de una galleta con
fibra aportada por el salvado de trigo (18, 19). Por lo que es
necesario considerar que al emplear una harina de arroz con
alto valor de cenizas, tuviese presente un aporte importante del

salvado, estructura del grano rica en componentes minerales
gue permite la elevacidn de las cenizas en la muestra (20).

El contenido de proteinas fue ligeramente inferior a 7,2 % al
de otras galletas dulces (21) y semejante al de la TCA. En
general, las galletas son productos energéticos con altos
contenidos de carbohidratos y grasas como los obtenidos en
este trabajo.

La Tabla 2 muestra la descripcion sensorial de la galleta dulce
con harina de arroz recién elaborada. Como puede apreciarse
las caracteristicas organolépticas de la galleta son adecuadas
para este tipo de producto, no se presentd ninglin defecto
marcado, solo una muy ligera granulosidad, debido a la
granulometria presente en la harina de arroz, que no impidié
que los catadores evaluaran de excelente la calidad sensorial.

Tabla 2. Descripcion sensorial de la galleta con harina de arroz

Caracteristica
organoléptica

Atributo

Galletas con un tostado mediano, con buena definicién del relieve del
A producto horneado, nota dulzona, a coco, libre de olor a rancio u

A producto horneado fresco, dulzor moderado, nota a coco de ligera a

moderada, libre de sabor a rancio u otros sabores extrafios.

Apariencia
molde.
Olor
otros olores extrafios.
Sabor
Textura

Fréagil al partir, crujiente, facilidad de desintegracion en la boca y muy

ligera granulosidad durante la masticacion.

Calidad sensorial Excelente.

La Tabla 3 presenta el contenido de humedad en funcién del
tiempo de almacenamiento. La humedad comenzd a mostrar
diferencias significativas (p<0,05) con respecto al valor inicial
a partir de los 36 dias.

Tabla 3. Resultados de humedad durante el
almacenamiento

Tiempo(d) Humedad (%)
0 3.82(0,3)
19 4.12(0,2)
29 4.4%¢(0,4)
36 4.8 (0,6)
43 5.1°(0,5)
45 5.94(0,6)

(): Desviacidn estandar. Letras distintas indican
diferencias significativas p < 0,05.

El incremento de humedad se relaciona con la capacidad de
absorcion de agua del producto y la permeabilidad al vapor de
agua del material de envase y estara sujeta a los cambios de
humedad ambientales. EI aumento del contenido de humedad
influye desfavorablemente en las caracteristicas de textura del
producto (22, 23).

La Tabla 4 refleja los resultados de la evaluacién sensorial
durante el almacenamiento. Las diferencias significativas
(p <0 ,05) en los atributos aparecieron a los 36 dias lo que
coincidié con el tiempo en que se detectd6 el aumento
significativo de la humedad de la galleta. Se detectd una
disminucion del olor y sabor a coco y presencia de rancidez.
Estos resultados destacan que los indices de fallos
significativos para las galletas, de forma general, son la
ganancia de humedad y la rancidez, asociados con la
permeabilidad del material de envase (24). La ganancia de
humedad es un factor fundamental que incidié sobre la
crujencia. Respecto a este resultado, varios estudios de vida
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Gatil en galletas, reportan el efecto de la humedad sobre la
textura del producto (22, 25, 26).

Tabla 4. Evaluacion sensorial de la galleta durante el almacenamiento

Atributo sensorial

Tiempo
(d) Olor Olor Sabor Sabor —— Facilidad de Calidad
coco rancio coco rancio Crujencia disgregacion global
452 4,5% 9,28 8,92 8,3?
0 ©s %0 @5 00 02) (06) (02)
4,1 4,8° 9,42 8,22 7,32
¥ ooe % @y 00 (03) 0.9 (07)
4,78 4,4% 9,42 8,42 7,18
2 08 %0 0y 00 04) 08) (08)
36 2,7° 0,28 3,50¢ 0,32 7,1b 7,6% 5,1P
(0,8) 0,4) 0,4) 0,2) (0,6) (0,5) ©,9)
43 2,3b 0,42 3,2¢ 0,7° 6,6 7,6 3,9
(0,3) 0,2) (0,5) 0,5 0,9 0,5) (0,9)
45 1,7 1,7 3.0¢ 2,1¢ 5,9¢ 7,12 2,2°
(0,3) (0,8) (0,9) 0,3 0,9 (0,5 (0,4)

Valores entre paréntesis representan la desviacion estandar. Letras distintas indican diferencias significa-

tivas (p < 0,05).

En el estudio de durabilidad la prueba de bondad de ajuste de
Kolmogorov-Smirnov indicé que los tiempos de fallo de las
galletas dulces con harina de arroz siguen la distribucién de
probabilidad de Weibull con un 95 % de confianza, por lo que
los parametros estimados para dicha distribucion permiten
calcular el tiempo de vida del producto, la durabilidad
determinada fue de 31dias.

CONCLUSIONES

La composicion proximal de la galleta con sustitucion del 10
% de harina de trigo por harina de arroz fue: humedad 3,8 %,
proteinas 6,5 %, grasa 15,3 %, ceniza 2,4 % y carbohidratos
71,9 %. El tiempo estimado de vida Gtil de la galleta dulce con
harina de arroz envasada en bolsas flexibles de polietileno de
baja densidad y almacenada a temperatura ambiente fue de 31
dias.
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