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RESUMEN:

El consumo de fibra dietaria como es el caso de la harina de linaza, provee condiciones que favorecen la salud
intestinal. La particularidad es que tiene diferentes beneficios, por ejemplo como laxante, para bajar de peso, el
colesterol entre otros, el molido de la semilla facilitara su digestion y mantendra la ganancia de su valor. Sirviendo
como un excelente complemento alimenticio por si solo, y como alimento funcional al ser adicionado en productos
gue son parte de nuestra dieta, sin embargo, no se debe de abusar de su consumo. En el presente estudio se
elabora y evalia una galleta tipo polvoron adicionada con harina de linaza parcialmente desengrasada. Se
seleccioné la semilla de linaza (Linum usitatissimum) como materia prima para la elaboracion de la galleta, ya que
se trata de una buena fuente de fibra dietaria soluble e insoluble. Durante la caracterizacién sensorial, realizada
por jueces consumidores no entrenados, se encuentra que esta fibra presenta olor y aroma propios de la semilla,
reflejandose en los resultados. Este nuevo producto alimenticio sencillo y econémico para las personas podria
incrementar el consumo diario de fibra dietaria, pudiendo mejorar su sabor para hacerlo mas atractivo al
consumidor. Ademas, de aprovechar de los residuos parcialmente secos de la semilla de linaza en alimentos
funcionales, después de una extraccion de aceite de lino.

ABSTRACT:

The consumption of dietary fiber such as linseed meal, provides conditions which promote intestinal health. The
peculiarity is that it has different benefits, such as laxative, weight loss, cholesterol among others, milled seed
facilitate digestion and keep the gain in value. Serving as an excellent dietary supplement alone as a functional
food to be added to products that are part of our diet, but you should not abuse their consumption. In the present
study develops and evaluates a biscuit type polvoron added with partially defatted flaxseed meal. Flaxseed (Linum
usitatissimum) was selected as raw material for making cookie because it is a good source of soluble and insoluble
dietary fiber. During the sensorial characterization made by judges untrained consumers, is that this fiber has odor
and flavor of the seed, reflected in the results. This new simple and affordable for people foodstuff may increase
the daily intake of dietary fiber, can improve the taste to make it more attractive to consumers. Also, take advantage
of partially dried residue of flaxseed in functional foods, after extraction of linseed oil.
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INTRODUCCION

La industria de panificacion en México, incluyendo pan, pasteles y galletas, tiene un valor de
mercado de $14,807 millones de dolares, mientras que el consumo per capita asciende a 53.4
kilos al afio y el gasto destinado a este concepto es de $131.6 dolares (Rendon y Morales,
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2008), siendo muy popular y de gran penetracion en hogares de bajos recursos. Sin embargo,
con la adopcion de los consumidores de dietas mas saludables, se ha buscado adicionar
ingredientes funcionales en este tipo de alimentos. Las galletas son un bocado muy popular que
se consume ampliamente y con una larga vida de anaquel, estos productos se pueden fortificar
con una gran variedad de cereales (Rajivy Soumya, 2014). La linaza (Linum usitatissimum),
es una hierba anual que produce pequefias semillas planas de color marron rojizo, poseen
textura crujiente y sabor a nuez (Priyanka et al., 2014). La semilla de linaza esta apareciendo
como un ingrediente importante de los alimentos funcionales, debido a sus altos contenidos de
fibra dietética y acidos grasos omega-3 (Jiménez et al., 2013).

El consumo de fibra, como es el caso de la harina de linaza, provee condiciones que favorecen
la salud intestinal. La harina de linaza se obtiene al moler las semillas de la planta de lino (Linum
usitatissium). La linaza se puede adquirir en presentacién molida o también entera. La linaza
molida, en refrigeracion y al vacio, se retarda el deterioro por oxidacién, por lo que se debe
tener cuidado al almacenarla, mientras que la entera se puede almacenar y guardar por mas
tiempo. La particularidad es que las dos tienen diferentes beneficios, siendo la molida la méas
conveniente en cuanto a sus propiedades, ventajas y sus usos para bajar de peso (Huang et
al., 2012), el molido facilitara su digestion y mantendra la ganancia de su valor nutricional por
la presencia de acidos grasos esenciales, contenido de proteinas, vitaminas (como vitamina E)
y minerales (magnesio, fosforo, calcio, hierro y zinc) (Oomah, 2001; Oomah and Mazza, 1997).
Sirviendo como un excelente complemento alimenticio y alimento funcional (Rabetafika et al.,
2011, Huang et al., 2012), sin embargo, no se debe de abusar de su consumo. En el presente
estudio se elabora y evalla sensorialmente una galleta tipo polvoron adicionada con harina de
linaza parcialmente desengrasada. Se seleccion6 la semilla de linaza (Linum usitatissimum)
como materia prima para la elaboracion de la galleta, ya que se trata de una buena fuente de
fibra dietaria soluble e insoluble; ademas, en la caracterizacion sensorial, realizada por jueces
consumidores no entrenados, se encuentra que esta fibra presenta olor y aroma propios de la
semilla. Este nuevo producto alimenticio sencillo y economic, podria incrementar el consumo
de fibra en la dieta de las personas, si se mejora su sabor para hacerlo mas atractivo al
consumidor. Ademas, de aprovechar los residuos parcialmente secos de la semilla de linaza
después de la extraccién de aceite, también utilizado en diversos alimentos funcionales.

El objetivo de este estudio fue evaluar el grado de aceptacion de galletas tipo polvorones
fortificadas con harina de linaza parcialmente desengrasada.

MATERIALES Y METODOS

Semilla de linaza. La linaza comercial se obtuvo de un supermercado de la ciudad de Gémez
Palacio Durango, donde se utilizd para la extraccion de aceite, quedando la materia seca para
la produccion de harina de linaza.

Preparacion de polvorones. Los polvorones fueron preparados con diferentes porcentajes de
harina de trigo y harina de linaza parcialmente desengrasada, 85:15, 100:0. El azdcar (12.5 %),
la cocoa (12.5 %), cloruro de sodio (.15 %), manteca vegetal (45 %) y benzoatos como
conservador (0.05 %), fueron incorporados en un procesador (Kitchen Aid, profesional 600).La
masa obtenida fue estirada con un rodillo y cortada en circulos de forma manual con un
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diametro de 2.5 cm y un grosor de 1 cm., se hornearon en una estufa (Supermatic) a una
temperatura de 180° C por 20 minutos. Después del horneado las galletas tipo polvoron se
dejaron enfriar a temperatura ambiente para su posterior andlisis sensorial.

Analisis Sensorial. El analisis se realizé en un lugar fresco, con luz blanca y limpio; se utilizé
un panel de 30 jueces no entrenados, para llevar a cabo una evaluacion de preferencia para los
atributos de color, olor, apariencia y sabor entre las dos preparaciones de polvorones, mediante
una tabla hedonica de 5 puntos (1- me disgusta demasiado, 2- me disgusta, 3- ni me gusta ni
me disgusta, 4- me gusta, 5- me gusta demasiado)( Anzaldua,1994; Lawless y Heymann, 2010).

Analisis Estadistico. Se realizara un ANOVA y una comparacion de rangos de Tuckey mediante
el programa Minitab 16, a un nivel de significancia del 95% (P<0.05)

RESULTADOS Y DISCUSION

Anélisis Sensorial

Un total de 30 consumidores participaron en el estudio, de edades entre 19 y 21 afios.

La preferencia de los participantes se ve en la tabla 1, donde se muestran los resultados de
color, olor, apariencia y sabor de las galletas con las dos formulaciones. En los atributos de
color, olor y apariencia las galletas no fueron significativamente diferentes (p >0.05). Se
encontraron diferencias significativas (p < 0.05) en el sabor. Asi como se ha visto en otros
trabajos donde el colocar porcentajes por arriba del 12 % se ven reflejados en la preferencia del
consumidor, sin que afecte otros parametros (Khouryieh and Aramouni, 2013, Marpalle et al.,
2014).

Se compararon las dos medias del atributo de sabor de la formulacion de galletas sin linaza y
la formulacion con un 15% de linaza; encontrando diferencia significativa entre las dos medias
de los tratamientos (figura 1).

La figura 2 muestra el grado de aceptabilidad de las galletas sin linaza y con un 15% de linaza,
indicando que la formulacién 85:15 no es del agrado de los panelistas.

Tabla I. Atributos sensoriales de las galletas.

Formulacion | Color Olor Apariencia Sabor

3.6774 + 0.7018 3.258 + 0.9298
100 - 00 |3.3548 +0.6607 A|A 3.2258 + 0.765 A |A

3.8065 + 0.7492 4.0323 + 0.8750
85 - 15 [3.6452+0.7094 A |A 3.4516 + 0.8099 A |B

Media * desviacion estandar. Las letras diferentes en la misma columna indican diferencias
significativas (p<0.05).
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Figura 1. Comparacion de medias atributo sabor
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Figura 2. Grado de aceptacion

CONCLUSIONES

Basado en los resultados encontrados en este estudio podemos concluir que el adicionar harina
de linaza en galletas podria ser una estrategia util para el consumo de fibra, sin embargo
adicionar un porcentaje mas bajo para que no afecta el nivel de agrado que existe en estos
productos.

Carrillo-Vargas et al./ Vol. 1, No. 2 (2016) 491-495
494



Investigacion y Desarrollo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

La adicion de un 15% de harina de linaza demostré tener un efecto negativo en el sabor de las
galletas. Sin embargo, este estudio puede ser la base para una produccion piloto de galletas
tipo polvoron enriquecida con harina de linaza parcialmente desengrasada como un alimento
funcional rico en fibra.
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