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RESUMEN

El objetivo de la investigacion fue desarrollar una galleta de
sal de buena calidad sensorial con adicién de clrcuma en
polvo. Se valoraron 3 niveles de adicion de la especia (1, 2y
3 %, base harina). Se determind el contenido de humedad, y
se evaluaron los atributos sensoriales: olor, sabor a especia y
crujencia, y la calidad global. Se seleccion6 la variante de
mejores resultados, elaborandose su ficha descriptiva y se
realiz6 una evaluacion poblacional. Se observé una
disminucion de la calidad sensorial con el aumento del nivel
de adicién de curcuma, aunque todas las galletas fueron

aceptadas y se selecciond la del 1 % por obtener los mejores

resultados sensoriales. La galleta alcanz6 un nivel de agrado

correspondiente a "me gusta” en la escala heddnica utilizada.
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ABSTRACT

Salt cracker with added turmeric.

The aim of this research was to develop a salt cracker with
turmeric powder of good sensory characteristics. Three levels
of turmeric addition (1%, 2%, and 3%, flour base) were
assessed. The moisture content and sensory characteristics of
the crackers were determined by measuring overall quality
and the attributes of aroma, spice flavor, and crispness. The

variant with the best results was selected, a descriptive data
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sheet was created, and a population evaluation was conducted.
A decrease in sensory quality was observed with increasing
levels of turmeric addition, although all crackers were
accepted. The 1% turmeric cracker was selected due to its
superior sensory results. In the population evaluation, this
cracker achieved a score of 4 points, corresponding to the like

category, according to the liking scale used.

Keywords: turmeric, salt crakers, wheat flour

INTRODUCCION

La curcuma (Carcuma longa Linn.) es una planta de la familia
Zingiberaceae originaria de la India y zona meridional de
Vietnam. Posee una variedad de componentes llamados
curcuminoides (la curcumina, la demetoxicurcumina y la
bisdemetoxicurcumina) que aportan efectos beneficiosos en la
salud ya que tienen propiedades antioxidantes similares a la
vitamina C y E que actian como antiinflamatorios,
antineoplasicos, antimicéticos, antimicrobianos y contribuyen
a la prevencion y tratamiento del cancer (1,2).

En varios paises la circuma es utilizada por tradicion cultural
con fin culinario en la elaboracién de arroces, sopas, cremas,
guisos, salsas y carnes ya que puede aportar un intenso color
amarillo que hace mas vistosos y apetecibles los alimentos,

ademas de impartir un sabor a especia y picor caracteristico.

La curcuma puede emplearse en forma de rizoma fresco
rayado o secado y molido. Se ha evaluado la adicion de la
circuma en polvo en productos horneados con buenos
resultados con niveles del 5 % en galletas dulces artesanales
(3), entre 2y 4 % en panetelas (4) y en el pan de molde al 5 %
combinada con moringa para mejorar su valor nutricional y

capacidad antioxidante (5).

En Cuba la galleta de sal llamada panadera puede elaborarse
en los talleres donde se elabora el pan. Su férmula contiene

harina de trigo, agua, grasa, sal y levadura, generalmente sin

azlicar 0 con muy poca y sus masas se someten a fermentacion
para conseguir su tradicional ligereza. En la blsqueda de
opciones para una dieta saludable se propuso como objetivo
del trabajo: desarrollar una galleta de sal de buena calidad

sensorial con adicién de circuma en polvo.

MATERIALES Y METODOS

Para la elaboracion de la galleta de sal panadera se utilizd
harina de trigo con 12,23 % de humedad y 32 % de gluten
himedo. La circuma en polvo present6 11,3 % de humedad y

granulacién inferior a 280 um.

La galleta se elabor6 con los siguientes porcentajes base
harina: 100 % harina de trigo, 10 % de aceite de girasol, 52 %
de agua, 2 % de sal comdn, 1 % de azUcar refino, 1 % de
levadura seca y 0,2 % de nlcleo con aditivos para panaderia.
Para seleccionar el mejor nivel de adicion del polvo de
clrcuma se utilizé un disefio factorial de un factor (cGrcuma)
con tres niveles de adicién (1, 2 y 3 %). El contenido de agua
se ajusto a los requerimientos de las masas: 52 % de agua para
1 % de circuma y 53 y 54 % para 2 y 3 % de clrcuma

respectivamente. Se realizaron 3 réplicas de cada variante.

Para la preparacion de las galletas se elaboré una esponja con
el 60 % de la harina de trigo, 30 % del agua, el azlcar y la
levadura de la férmula. La esponja se dejé reposar en una
camara de fermentacion a 32 °C y 75 % de humedad relativa
hasta que aproximadamente duplicara su volumen (2 horas).
En un segundo mezclado se incorporo el resto de la harina de
trigo y demas ingredientes (ndcleo, circuma en polvo, sal
disuelta en agua y aceite).

Se mezcld hasta lograr una masa uniforme, la que se lamino
mecanicamente y se troquelaron piezas de 18 + 2 g que fueron
colocadas en bandejas previamente engrasadas y se dejaron
dilatar durante 90 minutos en la cdmara de fermentacién y se
hornearon en un horno rotatorio a 170 °C de 25 a 30 min segin

fuese requerido por el color alcanzado. Se dejaron enfriar las
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galletas hasta alcanzar la temperatura ambiente y se envasaron
en holsas de polietileno de baja densidad para su posterior
andlisis.

A las galletas se les determiné la humedad (6) y la evaluacion
sensorial fue realizada por un grupo de 7 catadores de la
comisién de evaluacién sensorial del Laboratorio Central del
Centro de Investigaciones para la Industria Alimenticia
(CHIA), quienes emplearon una escala lineal de 10 cm de
longitud, estructurada cada 2 cm con categoria de intensidad
crecientes de izquierda a derecha desde ausencia hasta muy
marcada para evaluar olor, sabor a especia y la crujencia (7).
La calidad sensorial global se evalu6 en una escala similar,
pero estructurada cada 2,5 cm con categéricas de calidad
creciente donde: excelente (10), bueno (7,5), aceptable (5),
insuficiente (2,5), pésimo (0). Ademas, se les solicité a los
catadores que emitieran cualquier observacion interesante
respecto al producto en evaluacién.

Los resultados de los atributos sensoriales fueron procesados
de acuerdo a un andlisis de varianza de clasificacion simple y
en los casos que se encontraron diferencias significativas se
procedi6 a comparar las medias por el test de rangos multiples
de Duncan con un 5 % de probabilidad del error, para ello se
utilizé el paquete estadistico Statistica V 8.0 (StatSoft Inc).

A la galleta que brindo los mejores resultados sensoriales se le
elabord su ficha descriptiva y se evalud su grado de aceptacién
100

consumidores. Se empled una escala hedonica de 5 puntos (8)

poblacional mediante una cata sensorial con
donde: me gusta mucho (5), me gusta (4), ni me gusta ni me
disgusta (3), me disgusta (2) y me disgusta mucho (1). Para el
procesamiento de los resultados se obtuvo la media calculada

de acuerdo a la escala de agrado utilizada (8).

RESULTADOS Y DISCUSION

La Figura 1 muestra los resultados de la humedad promedio
de las galletas con los diferentes porcentajes de circuma. A
medida que aumentd el contenido de cdrcuma las galletas

tuvieron mayor humedad, siendo el valor mas alto 4,82 % el

que coincidié con el nivel mas alto de adicién de clrcuma.
Este incremento de la humedad se atribuye a que las masas
con clrcuma requirieron el mayor porcentaje de agua en la
formula para alcanzar la consistencia adecuada y requirieron
un tiempo de horneado menor debido a que tomaron una
coloracion mas oscura. Segln otros investigadores la
humedad promedio en galletas de sal debe ser de 5 %, maximo
6 % (8, 9,10) y todas las galletas elaboradas estuvieron por

debajo de estos valores.
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Fig.1. Humedad de las galletas con diferentes niveles de
carcuma
Los resultados de la evaluacién sensorial de las galletas se
muestran en la Tabla 1. Todas las galletas presentaron olor
agradable a especia (a cUrcuma) pero no se observaron
diferencias significativas (p> 0,05) entre niveles. La
intensidad de sabor a especia se incremento significativamente
(p= 0,05) con el mayor nivel de adicion, donde los catadores

notaron que las galletas presentaron un amargor y picor

residual algo marcado.

La crujencia se afectd significativamente (p= 0,05) con el
aumento de los niveles de circuma. La calidad global de la
galleta disminuyd con el aumento del porcentaje de circuma

debido a la afectacidn de la crujencia y el sabor, pasando de
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bueno (8,12) con el menor nivel de adicion de circuma (1 %),

a aceptable (5,3) con el maximo nivel. Debido a estos

conel 1%.

Tablal.Evaluacion sensorial de las galletas de sal (n=3)

resultados se selecciond para continuar los estudios la variante

Porcentaje de circuma Olor a Especia Sabor a Especia Crujencia Calidad global
7,75 a 7,50 a 9,55a 8,12 a
1% (0,28) (0,4) (0,33) (0,25)
(Marcado) (de Moderado a Marcado) (Muy marcada) (Buena)
7,88 a 7.9a 8,23 b 7,25 a
2% (0,25) (0,66) (0,15) (0,87)
(Marcado) (Marcado) (Marcada) (entre Aceptable y buena)
7,89 a 8,12b 6,67 c 53b
3% (0,25) (0,25) (0,69) (0,6)
(Marcado) (Marcado) (Moderada) (Aceptable)

Valores entre paréntesis corresponden a la desviacion estandar. Letras diferentes en una misma columna indican diferencias significativas

(p>0,05).

La Tabla 2 muestra la ficha descriptiva de la galleta con 1 %

de clrcuma con la explicacion de los atributos evaluados. Se

observa, por la evaluacion de los descriptores, que la galleta

Tabla 2. Ficha descriptiva de la galleta de sal con 1 % de cUrcuma

presenta caracteristicas adecuadas por lo que fue valorado
como un producto de buena calidad.

Caracteristicas Atributos Descripcion
Color Amarillo mostaza claro.
Apariencia
Superficie Superficie y piso plano sin ampollas grandes.

Olor Tipicidad del olor A producto horneado con ligera nota a especia.

Sabor Tipicidad del sabor A producto horneado con ligera nota a especia y ligero picor y amargor.
Dureza Dureza moderada.

Textura Crujencia Crujiente en la primera mordida y en las sucesivas.

Facilidad de disgregacion

Se desintegra con facilidad en el interior de la boca durante la masticacion.

En la evaluacion de aceptacion poblacional de la galleta con

1 % de cUrcuma en polvo participaron 100 consumidores, de

ellos 52 mujeres y 48 hombres con edades comprendidas entre
los 23 y 65 afios de edad (Figura 2).
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La mayoria de los consumidores encuestados al degustar la

galleta expresaron que sintieron un ligero picor (asociado a la
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