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RESUMEN

El objetivo esta investigacion consisti6 en evaluar la
incidencia de la adicién de una premezcla de sales y vitaminas
en la calidad del panqué destinado a las embarazadas. Por lo
que se elaboré un panqué adicionandole a la férmula una
premezcla de vitaminas y sales minerales. Al panqué se le
determind el contenido de humedad, volumen desplazado y el
volumen especifico del producto y los resultados se
compararon con una muestra control. Se calculd el aporte de
energia, proteinas, grasas, carbohidratos, fibra total, vitaminas
y minerales del panqué con adicién de la premezcla. Se realizo
su caracterizacion sensorial y se elabord la ficha descriptiva.

El contenido de humedad del panqué con adicién de la

premezcla fue de 20,07 % significativamente superior al
17,01 % de la muestra control. No se encontraron diferencias
significativas entre muestras respecto al volumen por
desplazamiento de semillas y el volumen especifico. El
panqué enriquecido con la premezcla de vitaminas y minerales
por cada 100 g aportd 349 kcal de energia, 5,15 g de proteinas,
10,61 g de grasa, 58,87 g de carbohidratos y 0,91 g de fibra
total, vitaminas (B1, B> B3) y minerales (Ca, Mg,Na, Zny Fe).
No se detectaron diferencias sensoriales entre el panqué
enriquecido y el control. ElI panqué con adicién de la

premezcla fue evaluado de excelente.
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ABSTRACT
Characterization of a pound cake enriched with vitamins
and minerals.

The aim of this research was to evaluated the incidence of the
addition of a pre mixture of salts and vitamins, in the quality
of the pound cake intended for pregnant women. The pound
cake was made adding to the formula a pre mixture of vitamins
and mineral salts. The moisture content, displaced volume,
and specific volume of the pound cake were determined, and
the results were compared to a control sample. The energy,
protein, fat, carbohydrate, total fiber, vitamin, and mineral
content of the cake with the added premix were calculated.
Sensory characterization was performed, and a descriptive
data sheet was prepared. The moisture content of the pound
cake with the added premix was 20.07%, significantly higher
than the 17.01% of the control sample. No significant
differences were found between samples regarding the volume
of displaced seeds and the specific volume. The pound cake
enriched with the vitamin and mineral premix provided
349 kcal of energy, 5.15 g of protein, 10.61 g of fat, 58.87 g
of carbohydrates, and 0.91 g of total fiber per 100 g, as well
as vitamins (B1, B2 y B3) and minerals (Ca, Mg, Na, Zn, and
Fe). No sensory differences were detected between the
enriched pound cake and the control. The pound cake with the
added premix was rated as excellent.

Keywords: pound cake, characterization, bakery products,
premix

INTRODUCCION

El desarrollo de alimentos enriquecidos destinados a grupos
vulnerables de la poblacion cubana como las embarazadas es
una temaética que responde a las necesidades actuales de
nuestro pais debido al creciente ndmero de mujeres con
problemas de salud y bajo peso durante el embarazo. Entre las
principales afectaciones de la mujer embarazada cubana se
han detectado, la anemia por deficiencia de hierro, diabetes

gestacional, hipertension arterial, enfermedades del sistema

cardiovascular y en algunos casos las gestantes padecen mas

de una de estas enfermedades (1).

Durante el embarazo la mujer necesita una mayor cantidad de
nutrientes. Su alimentacion debe aportar la energia necesaria
y los elementos nutritivos suficientes como para mantener su
salud, realizar las modificaciones que experimenta su
organismo durante esta etapa y lograr un desarrollo y
crecimiento fetal Optimos. La forma mas sencilla de
incorporar los nutrientes que le son necesarios es realizar una

alimentacion equilibrada (2,3).

La adicién de minerales y vitaminas como método para
enriquecer o fortificar los alimentos se realiza con la finalidad
de prevenir el déficit de un nutriente en poblaciones de riesgo
0 en la poblacion general; o para reponer nutrientes necesarios
que se pierden durante el procesamiento de los alimentos.
Ejemplo de esto en Cuba son: el Lactosoy (para mayores de
sesenta y cinco afios) enriquecido con calcio y vitamina A,; el
Materlac (para embarazadas con requerimientos nutricionales
especiales) con hierro, zinc, magnesio y vitaminas y el
Fortachon (para nifios de uno a cinco afios) con vitaminas A,
C, complejo B, &cido folico, hierro, calcio y zinc.

Los productos de panificacion y reposteria son ampliamente
demandados por nuestra poblacién. El consumo de un
producto de reposteria con la adicion de una premezcla de
sales y vitaminas puede incidir favorablemente en la salud de
la gestante ya que, ademas de satisfacer un gusto estaria
incorporando nutrientes necesarios a la dieta diaria. Entre los
productos horneados dulces, el panqué, es uno de los méas
gustado por la poblacién, es un producto obtenido de un batido
de grasa horneado, conocido en la literatura inglesa como
pound cake (4). Teniendo en cuenta que durante el embarazo
las gestantes rechazan algunos alimentos se escogi6 el panqué
por su aceptacion para incluirlo en la dieta como un postre,
aunque este alimento puede ser consumido por los diferentes
sectores de la poblacion en general. Por lo tanto, el objetivo

de esta investigacion consistié en evaluar la incidencia de la
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adicion de una premezcla de sales y vitaminas en la calidad
del panqué destinado a las embarazadas.
MATERIALES Y METODOS

Se utilizé harina de trigo con 12,23 % de humedad y 30,20 %
de gluten himedo (5). La premezcla de sales y vitaminas
(Granovic) fue suministrada por la empresa Granotec de Chile
y estaba compuesta por maltodextrina, fosfato tricalcico,
sulfato ferroso anhidro, sulfato de zinc monohidratado, acetato
de zinc, vitaminas del complejo B (B1, B2 y B3y acido folico),

E, D3, y acido ascorbico.

Para la elaboracién del panqué se partié de la formula de un
batido de grasa (6) que fue tomada como control y una
enriquecida con la premezcla de sales y vitaminas. Para la
seleccion del nivel de adicion de la premezcla se realizaron
pruebas de observacion y ajustes, teniendo en cuenta el
comportamiento tecnolégico de las masas, las caracteristicas
sensoriales del producto (en las cuales podria incidir el sabor
metalico producto de la adicién de la premezcla) y las pérdidas
calculadas de vitaminas por tratamiento térmico segun lo
referido en la Tabla de composicidn de alimentos de Cuba (7).

Las formulas empleadas se muestran en la Tabla 1.

Tabla 1. Férmulas para panqués

. Férmula Formula con
Ingredientes

Control premezcla
Harina de trigo 31,01 30,25
Azucar refino 27,09 26,44
Agua potable 18,99 19,73
Huevos frescos 10,76 10,52
Grasa vegetal 8,61 8,42
Leche descremada en polvo 1,52 1,51
Polvo de hornear 1,52 1,51
Sal comun 0,32 0,33
Sabor vainilla 0,19 0,10

Para la preparacion del batido de los panqués se empled una

batidora con agitador de paleta. Se mezclaron durante 3 min

(en velocidad media) la grasa, el azlcar, la sal, el sabor vainilla
y posteriormente los huevos se agregaron en tres intervalos. A
continuacion, se tamizo la harina de trigo, la leche descremada
en polvo, el polvo de hornear, mezclandose de forma adicional
y se le adiciond la premezcla. La incorporaciéon a la
mezcladora se realizo a baja velocidad alternando con el agua.
Luego de haber incorporado todos los ingredientes se continud
el mezclado en velocidad media durante 4 minutos mas. Se
dosificaron 46 g del batido en cada molde previamente
engrasado y se hornearon a 200 °C durante 25 minutos. Las
piezas se desmoldaron y se dejaron enfriar hasta alcanzar la

temperatura ambiente.

Se realizaron determinaciones de humedad (8). El volumen se
midi6 por desplazamiento de semillas (9) y el peso utilizando
una balanza técnica. El volumen especifico fue calculado

mediante la relacion: volumen /masa.

Al nuevo producto se le calcul6 de forma tedrica el contenido
de: proteinas, fibra total, carbohidratos, minerales, vitaminas
y energia (kcal) con el programa Microsoft Excel. Para el
calculo se tomé en cuenta la formula y el aporte de cada
ingrediente considerando como referencia los valores de la
Tabla de Composicion de Alimentos de Cuba (7). Se
fibra

carbohidratos y energia con los requerimientos nutricionales

compararon los resultados de proteinas, total,

para mujeres cubanas en estado de gestacién (2).

La evaluacion sensorial de las muestras fue realizada por una
comision integrada por cinco catadores, quienes evaluaron las
muestras mediante el método de perfil descriptivo cualitativo
(10) y se emitié un dictamen de calidad sensorial en una escala
5-

3- aceptable, 2- insuficiente, 1-pésima (11).

de cinco categorias donde: excelente, 4- buena,

Los resultados de humedad, volumen y volumen especifico
fueron procesados de acuerdo a un analisis de varianza de
clasificacion simple, en caso de diferencias significativa se

compararon las medias por el test de rangos mdltiple de
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Duncan empleandose el paquete estadistico STATISTICA V.
8.0.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 2, exhibe los resultados promedio de los analisis
realizados a los panqués. Se observa que el contenido de
humedad del panqué con la premezcla estuvo entre los valores
esperados segun algunos autores (12, 13,14) para este tipo de
producto (entre 18 y 28 %) aunque el de la muestra control fue
significativamente (p=>0,05) inferior. Estas diferencias es
posible que estén asociadas a que el panqué con la premezcla
fue capaz de retener mayor cantidad de agua durante la
coccidn, lo cual puede estar relacionado con la presencia de la
maltodextrina en la premezcla de sales y vitaminas. La
maltodextrina se emplea en panificacion como agente

mejorador de textura y para la retencién de humedad (15).

Tabla 2. Caracterizacion bromatoldgica delos panqués

n=3
. Formula Foérmula con
Indicadores
Control premezcla
Humedad, (%) 17,10(0,23)b 20,07(0,36)a
Volumen, (cm?) 220(0,00)a 220(0,00)a
Volumen especifico, 2.25(0,00)a 2.25(0,00)a

(mL/qg)
Valores entre paréntesis corresponden a la desviacion estandar.
Letras diferentes en una misma fila indican diferencias significativas
(p=0,05).

Los resultados de las mediciones de volumen y el volumen
especifico de las piezas (Tabla 2) fueron similares. Puede
afirmarse que la inclusion de la premezcla de sales y vitaminas
en la férmula no afect6 la capacidad de retencion de gases del

batido y el levantamiento de la masa durante la coccién.

El panqué enriquecido con la premezcla de vitaminas y
minerales por cada 100 g aport6 5,15 g de proteinas, 10,61 g
de grasa y 58,87 g de carbohidratos, que representan el 7,25,
14,25 y 16,58 % respectivamente de las recomendaciones de

ingesta diaria de estos macronutrientes para mujeres

embarazadas (2,16). El contenido de fibra total es de 0,96 g,
por lo que no puede considerarse un producto fuente de fibra
7).

En el caso del aporte de energia, el requerimiento energético
para las mujeres embarazadas es de 2375 kcal/dia (2,18) por
tanto las 349 kcal aportadas por 100 g de panqué representan

el 14,69 % del total requerido para su alimentacion.

El contenido de vitaminas por 100 g de producto calculadas
teniendo en cuenta las referencias de sus pérdidas por coccién
fue de 0,115, 0,079 y 0,387 mg de tiamina, riboflavina y
niacina respectivamente. Los contenidos de acido ascorbico y
4cido félico no se calcularon porque se encuentran en
pequefas cantidades y tienden a perderse durante la coccion
debido a la degradacién térmica. El contenido de minerales
fue de 1341,85 de calcio, 1289,9 mg de fosforo, 639 mg de
sodio, 137 mg de magnesio, 5,94 mg de zinc, y 1,93 mg de
hierro. De modo general, el consumo de estas vitaminas y
minerales contribuyen a una disminucion del riesgo a contraer
durante el malformaciones

enfermedades embarazo,

congénitas y complicaciones perinatales.

En las evaluaciones sensoriales no se detectaron diferencias
significativas entre la formula propuesta y el control en cuanto
a la calidad global. Todos los panqués se calificaron de
excelentes. Ambos tuvieron un crecimiento moderado, fueron
suaves, esponjosos, con muy ligero desmoronamiento al corte,
con miga de color crema, humedad adecuada, dulzor
moderado sin presencia de olores o sabores extrafios. La

Tabla 3, exhibe la ficha descriptiva del nuevo producto.

36

Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 3, No. 3, 2025.
Septiembre - diciembre




Tabla 3. Ficha descriptiva delos panqués con la premezcla de sales y vitaminas

Atributos Descripcion Dictamen
Producto de color marron medio, tipico de los productos horneados, buen
Apariencia crecimiento que puede definirse como moderado, brillo moderado, miga de color
crema.
Olor Fresco, a producto horneado, presencia moderada de nota dulce, sin olores extrafios.
Excelente
Sabor Fresco, a producto horneado sin sabor metalico. Muy ligera nota grasa, nota a
vainilla, dulzor moderado.
Textura

Muy ligero desmoronamiento al corte, buena elasticidad, moderadamente blando,

ligera adhesividad.

CONCLUSIONES

El panqué con 1,18 % de adicion de la premezcla de sales
minerales y vitaminas present6 20,07 % de humedad, aport6
por cada 100 gramos de producto 5,15 g de proteinas, 10,61 g
de grasa, 58,87 g de carbohidratos y 349 kcal y aportd
vitaminas (B1, Bz, Bs) y minerales (Ca, Mg, Na, Zn, P, Fe). No
se encontraron diferencias significativas en la evaluacion de
los atributos fisicos y sensoriales entre el nuevo producto y la
muestra control. Desde el punto de vista sensorial el panqué
enriquecido recibid la calificacion de excelente.

Esta investigacion pertenece al proyecto: Desarrollo de
productos alimenticios para embarazadas perteneciente al
programa sectorial de Industrializacion de Alimentos
financiado por el Instituto de Investigaciones para la Industria
Alimenticia (111A) de Cuba.
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