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RESUMEN

Introduccidn: Chile es un pais rico en recursos naturales, entre los cuales destacan los frutos que se cultivan en
la zona sur del territorio nacional. Estos frutos son particularmente notables debido a su riqueza en nutrientes y
compuestos beneficiosos para la salud. Dentro de estos, destacan la rosa mosqueta y la mora, los cuales son
frutos con una baja visualizaciéon y pueden ser aprovechados como ingredientes en la elaboracion de productos
horneados. Objetivo: Desarrollar productos horneados (muffins) a base de harina de trigo con la incorporacion
de polvo de frutos nacionales, con la finalidad fomentar la apreciacién de estos, su disponibilidad en el mercado
y su consumo por parte de la poblacion. Materiales y métodos: Se probaron diferentes concentraciones de
sustitucion de la harina de trigo, siendo estas 10%, 20% y 30%. Para determinar la concentracion mas adecuada,
se aplicd una prueba sensorial de ordenamiento con consumidores para muffins con rosa mosqueta y con mora
en las concentraciones sefialadas. Resultados: Las pruebas sensoriales demostraron que no existen diferencias
significativas de preferencia en las distintas formulaciones de rosa mosqueta, seleccionando la formulacién de
reemplazo en las proporciones 70:30. Por otro lado, se lograron establecer preferencias significativas en las
muestras con mora, siendo la mas preferida la formulacién 80:20, seleccionada para posteriores analisis del
presente estudio. Conclusioén: Es posible la realizacion de productos horneados con la incorporacién de frutos
en polvo en distintas concentraciones dentro de sus ingredientes, sin modificar sus caracteristicas organolépticas
y sensoriales.
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INTRODUCCION

La rosa mosqueta se conoce como una planta de
la familia de la rosa, de caracter silvestre, que crece
en climas lluviosos y frios presentes en el sur del pais.
Su fruto es pequefo, de solo 15 a 20 mm, pesa2gy
es de color rojo anaranjado. Dentro de sus
caracteristicas, destaca su importante contenido de
minerales (fésforo, potasio, calcio, magnesio, sodio,

. . . Figura 1.
hierro, cobre, manganeso, zinc y boro), ademas de Frﬂto de rosa
vitaminas (A, E, K, y B). Presenta un importante mosqueta.

aporte de vitamina C, con valores que fluctian entre
513 y 844 mg/100 g de fruta fresca' (Figura 1).

En la industria de alimentos, es utilizado como un
pigmento alimenticio, y gracias a su presencia de
acidos organicos, especialmente el citrico, se puede
utilizar como conservante y agente antimicrobiano.
De igual manera, se utiliza como aditivo antioxidante,
debido a la presencia de tocoferoles en su

La mora, por otro lado, es un fruto que contiene
alta concentracién de fibra dietética, vitamina C, E y
B9. También contiene potasio, calcio y hierro, y
presenta una alta concentracion de compuestos
fendlicos, antocianinas y alta capacidad antioxidante,
asi como efecto antimicrobiano3. Gracias a su
contenido de compuestos bioactivos, este fruto se
clasifica como beneficioso para la salud, debido a que

composicién, los cuales ademas se relacionan con la
disminucion del riesgo de ciertas enfermedades.
Adicionalmente, es utilizada como remedio natural
para tratar diarreas o resfrios2. La rosa mosqueta es
utilizada para la elaboracion de diversos productos,
como mermeladas, jugos, infusiones, gelatinas y
licores, entre otros. También puede consumirse fresca,
sin embargo, se recomienda utilizarla en preparaciones
con adicién de azUcares, para mejorar su sabor?.
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ayuda en la prevencion de estados inflamatorios y se
relaciona con una disminucién del riesgo de cancer,
enfermedades cardiovasculares, entre otras. No
obstante, estos componentes son influenciados por
su territorio de origen, exposicion solar, maduracion y
tipo de cultivo* (Figura 2).

La mora al igual que la rosa mosqueta es
consumida tanto en su estado fresco, como en
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productos procesados como jaleas, mermeladas,
jugos y postre. Una excelente alternativa de
incorporarlos como ingredientes en preparaciones
alimenticias es en forma deshidratada, debido a su
estabilidad y facil manejo en el producto. La
liofilizacidn es la mejor opcién para su deshidratacion,
y se ha comprobado que estos se mantienen aun
después de la deshidrataciéon del fruto, lo cual
corresponde a un importante beneficio a la hora de la
elaboracién de un producto horneado, como el
desarrollado en el presente estudio®.

- Figura 2.
= - Fruto de mora.

Se entendera como muffin a productos de
pasteleria que son consumidos popularmente al
desayuno o tipo snack, y los cuales presentan una
alta aceptabilidad por parte de los consumidores
debido a ser productos de bajo costo, gracias a su
determinacién como alimentos listos para el
consumo. Su textura esponjosa se da gracias a la
formacién de burbujas que se generan en la masa al
confeccionarla, permitiendo un aumento en su
volumen®. Por otro lado, se puede decir que suelen
ser productos altos en azucares y grasas, ademas de
contener aditivos como colorantes y saborizantes’.
Gracias a sus caracteristicas, son una buena opcion
para la incorporacion de ingredientes beneficiosos o
de buena calidad nutricional para su
enriquecimiento?.

La composicion del producto desarrollado en este
estudio se definid a través de la elaboracion de
diferentes formulaciones con adicion de fruta en polvo
como reemplazo de harina de trigo, en tres
proporciones. Se define como frutos en polvo al
formato liofilizado de los mismos, los cuales posean
caracteristicas bromatoldgicas similares entre si®.
Esta concentracion de harina de trigo y frutos en
polvo estaria condicionada por la funciéon que ejerce
el trigo en las caracteristicas organolépticas de la
masa. El gluten, almidén y polisacaridos presentes en
la masa otorgan la elasticidad y viscosidad necesaria
para la formulaciéon de una mezcla apropiada para su
elaboracion.

Es importante mencionar que la incorporacion de
frutas o vegetales deshidratados, en este caso en
forma liofilizada, a la mezcla de un producto de
pasteleria puede influir en la esponjosidad, textura y
propiedades del producto final, como su densidad,
consistencia y firmeza, pero ademas de una
alteracion en sus caracteristicas organolépticas en
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forma positiva y propiedades fisicoquimicas, aumen-
tando su palatabilidad, y mejorando la aceptabilidad
del consumidor®. Por ello, se debe establecer una
proporcion suficiente para que tanto la harina de trigo
aporte esta caracteristica, como frutos en polvo
aporten sus compuestos bioactivos al producto
final'©,

El presente estudio busca responder a la pregunta
de investigacion de ¢ los productos tipo muffin a base
de una mezcla de harina de trigo con rosa mosqueta
0 mora en polvo, en una proporcién 70:30 presentan
una calidad sensorial aceptable?

El objetivo general de esta investigacion es
desarrollar productos horneados tipo muffin con la
incorporacion de polvo de frutos nacionales, en el
laboratorio de Bromatologia de la Universidad del
Desarrollo, el afio 2023. Esto, con el fin de fomentar
la visualizacion de los frutos, generando su
revalorizacion, y promoviendo su consumo por medio
de un aumento de su accesibilidad, aportando
nutrientes, compuestos bioactivos y asi contribuir a
que estos productos sean mas saludables. Sus
objetivos especificos corresponden a definir las
concentraciones de harina de trigo y de frutos en
polvo para el desarrollo del muffin, establecer el
protocolo de produccidon de los productos, y
finalmente evaluar la respuesta sensorial de los
productos finales en poblacion adulta. Se pretende
comprobar la hipotesis del estudio, donde se espera
que sea posible la elaboracién de productos
horneados tipo muffin en la concentracion 70:30 y
que se logren mantener sus caracteristicas
organolépticas, siendo aceptados por los
consumidores.

METODOLOGIA

Se realiz6 un estudio transversal, descriptivo con
enfoque cuantitativo. con un tipo de muestreo no
probabilistico por conveniencia, sobre el desarrollo de
productos horneados con reemplazo de la harina
tradicional por polvo liofilizado de frutos que se
cosechan en territorio nacional.

Elaboracion de los muffins

Los muffins fueron elaborados a partir de una
receta estandar, de 200 g harina de trigo, 200 g de
azucar blanca, 200 g de margarina vegetal, y 200 g
de huevos, correspondiendo ésta a la muestra
control. Se pesaron y mezclaron los ingredientes
obteniendo una masa homogénea, que se llevo al
horno en un molde para muffins de acero inoxidable
por 15-20 minutos a 180°C.

Para las muestras con polvo de rosa mosqueta, se
reemplazé la harina de trigo en proporciones 90:10,
80:20, y 70:30 con rosa mosqueta liofilizada. Las
mismas proporciones se aplicaron en el caso de
mora. Se mantuvieron las concentraciones de los
demas ingredientes, el método de elaboracion y las
condiciones de horneado.
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Las muestras elaboradas fueron codificadas de
acuerdo con su formulacién segun lo sefialado en la
Tabla 1.

Tabla 1. Codificacion de muestras segun proporcion.

Muffins con rosa mosqueta Muffins con mora

Codigo de Proporcion Coédigo de Proporcion
muestra harina de trigo: muestra harina de trigo:

rosa mosqueta mora

MRO 100:0 MMO 100:0

MR1 90:10 MM1 90:10

MR2 80:20 MM2 80:20

MR3 70:30 MM3 70:30

Andlisis Sensorial
Se empled6 una prueba sensorial con

consumidores, 31 sujetos adultos sanos mayores de
18 afos en la Universidad del Desarrollo, evaluando
las muestras con rosa mosqueta en una ocasion, y
posteriormente las muestras con mora. Se aplicé la
prueba de ordenamiento o ranking de preferencia® en
que a cada participante se le presentaron 4 muestras
de muffin servidas en platos codificados y una ficha
de respuesta, donde tuvieron que ordenar del primer
al cuarto lugar las muestras asociandolo a un valor
numero del 1 al 4, siendo el numero uno el mas
preferido, y el cuatro el menos preferido, esto con el
fin de analizar los resultados. En la Figura 3 se puede
observar cémo fueron distribuidas las muestras para
la realizacion de la actividad, presentado las 4
muestras codificadas en un mismo plato, con su
respectiva hoja de respuesta que los consumidores
iban respondiendo a medida que iban probando los
muffins.

El protocolo del presente estudio se realiz6 bajo la
aprobacién del Comité de Etica Cientifico de
Pregrado de la Facultad de Medicina de Ia
Universidad del Desarrollo (PG_2023-09).

Figura 3.
Aplicacion de
analisis
sensorial.

Analisis Estadistico

Los datos se analizaron con el estadigrafo de
Friedman y Minima Diferencia Significativa (MDS)
para establecer preferencias significativas entre las
muestras. Se aplicé nivel de significacion de 5%.

RESULTADO y DISCUSION

Los resultados obtenidos del analisis sensorial se
presentan en la Tabla 2.

Para los muffins con adicion de rosa mosqueta, la
muestra mas preferida correspondié a MR1, siendo
esta la muestra control, sin adicién de fruta en polvo
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en su formulacién. En segundo lugar, de preferencia
se encuentran MR3 y MR4 y obtuvieron el mismo
puntaje por los evaluadores participantes del analisis.
Por ultimo, la muestra menos preferida correspondio
a MR4.

Tabla 2. Preferencias en muestras con rosa mosqueta y mora.

Lugar de preferencia Muestra con rosa Muestra con
mosqueta mora
1° MRO MM2
2° MR2 MMO
3° MR3 MM1
4° MR1 MM3

En el caso de las muestras con adicion de mora
en polvo, se observa que la mas preferida
corresponde MM2, de concentraciones 80:20. La
muestra menos preferida en este caso corresponde a
MM3 que corresponde a la concentracién 90:10.

Los resultados obtenidos en el analisis sensorial
determinaron que no se lograron identificar
preferencias significativas en el caso de las muestras
de muffins con rosa mosqueta. Por lo tanto, se
seleccion6 la formulacién de la muestra MR3 (70:30)
para la realizacién de analisis posteriores en el
presente estudio. Su concentracion de rosa
mosqueta es mayor que en las demas muestras,
entregando un mayor aporte de nutrientes y
compuestos bioactivos en el producto.

En el caso de las muestras con mora, se
determind que existen diferencias significativas en la
preferencia de muestras. Estos resultados se
traducen en que la muestra MM3 (70:30) presenta
diferencias significativas (p <0.05) con todas las
muestras, siendo la muestra menos preferida,
incluyendo el control. Sin embargo, las demas
muestras no presentan diferencias significativas en la
preferencia. La muestra MM2 (80:20) es la mas
preferida por los participantes, de tal manera que se
selecciona su formulacion para andlisis posteriores.

En cuanto a las caracteristicas organolépticas de
las muestras, se observa alteracion en el parametro
de textura, esponjosidad y sabor con la adicién de la
fruta liofilizada. Durante la evaluacion sensorial
realizada con los muffins de rosa mosqueta, los
participantes mencionaron repetidas veces que las
muestras con mayores concentraciones de fruto en
polvo presentaban granulos en la miga, y una textura
arenosa, tal como se ejemplifica en las siguientes
citas:

“Se sienten “granitos” en la masa” (Participante
anoénimo, para concentracion 80:20 de rosa
mosqueta).

“Granulado, buen sabor 'y consistencia”
(Participante anénimo, para concentracion 90:10 de
rosa mosqueta).

“Tienen una textura granulosa no muy agradable
al  masticar” (Participante  andénimo, para
concentraciones 80:20 y 90:10 de rosa mosqueta).
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Esta textura puede deberse a la composicion del
polvo de rosa mosqueta, el cual presenta pequenos
pedazos del fruto atribuyéndole esta caracteristica.
Sin embargo, para posteriores analisis, puede
mejorarse al tamizar el polvo del fruto antes de
incorporar a la preparacién, eliminando particulas de
mayor tamafo que puedan generar esta alteracién en
la textura.

En los muffins de mora destaca el sabor frutal y el
color que el fruto le atribuye a la miga. Algunos de los
participantes mencionaron que les agrada esta
caracteristica, destacando una similitud de Ila
coloracion con el chocolate, y otros sefialan que se
siente una especie de acidez o amargura en el
producto, como se ejemplifica en las siguientes citas:

“Es como si tuviera esencia o puré de fruta”
(Participante anénimo, para concentracién 90:10 de
mora).

“Deja sabor acido, pero tiene buena textura”
(Participante anénimo, para concentracion 70:30 de
mora).

“Tiene un sabor frutal que destaca mucho, me
encanto” (Participante andnimo, para concentracion
80:20 de mora).

Esta caracteristica de amargura también fue
percibida en un estudio de Barrera et al.' que habla
sobre las caracteristicas organolépticas de la mora.
Este sefiala que, dentro de la realizacién de pruebas
sensoriales al fruto fresco, dentro de las
caracteristicas percibidas mas comunes destaca un
sabor amargo ligero y residual.

Sin embargo, en términos generales, se percibio
una buena percepcion por parte de los participantes
de la evaluacion en ambos frutos, destacando
comentarios como:

“Muy rico sabor y textura” (Participante anénimo,
para rosa mosqueta)

“Sabor perfecto” (Participante anénimo, para
mora)

Es importante mencionar que era esperable la
alteracion de las caracteristicas organolépticas del
muffin tras la adicion de frutos en polvo como
reemplazo de la harina, segun lo expuesto en la
literatura actual, donde la dureza, elasticidad y
viscosidad de la masa pueden haberse visto
modificadas tras la adicion de la fruta liofilizada®. Sin
embargo, segun los resultados obtenidos no se
generaron mayores alteraciones a nivel sensorial.

Segun la finalidad de este estudio, la cual
corresponde a evaluar la factibilidad del desarrollo de
productos tipo muffin con adicién de frutos en polvo
en diferentes concentraciones, se puede decir que el
estudio fue exitoso, al obtener los resultados
esperados. Los productos desarrollados lograron
obtener caracteristicas similares al muffin control,
manteniendo sus caracteristicas organolépticas en lo
esperado, percibidas de buena forma por parte de los
participantes, lo cual puede ser nuevamente
analizado en estudios posteriores.
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Cabe destacar que la realizacion de una
evaluaciéon sensorial fue imprescindible para el
desarrollo del producto. Ademas de entregar
informacion sobre la calidad de este, permitié evaluar
la aceptabilidad del producto en el grupo objetivo
analizado'2. Asi mismo, fue fundamental para
pesquisar caracteristicas del producto que puedan
ser mejoradas posteriormente, para obtener un
producto con la mejor calidad sensorial y
organoléptica.

Por otro lado, no se ha podido probar la
mantencion de los antioxidantes, vitaminas,
minerales, y compuestos bioactivos provenientes de
los frutos que se han ocupado en el producto final. Si
bien la literatura menciona que las frutas mantienen
sus compuestos benéficos tras la deshidratacion’s,
no se han realizado pruebas que comprueben que
estas caracteristicas se mantienen presentes en el
producto, tras someterse a coccién. Sin embargo,
estos analisis podrian ser realizados en etapas
posteriores de la investigacion.

Ademas, hay que mencionar que el presente
estudio presento limitaciones, debido a la escasez de
bibliografia publicada acerca del tema estudiado. No
se han encontrado estudios que hayan realizado una
metodologia de analisis sensorial similar a la aplicada
en esta investigacién, donde se prueben distintas
formulaciones y concentraciones de fruto en polvo en
un producto. Aunque se encontraron estudios que
realizaron productos con caracteristicas similares a
las de la presente investigacion, ninguno utilizé mora
0 rosa mosqueta. Tampoco existen articulos que
analicen las caracteristicas organolépticas de los
frutos mencionados, en el formato deshidratado que
fue utilizado.

CONCLUSION

Es factible la realizacion de productos horneados
tipo muffins, con incorporacién de rosa mosqueta y
mora en polvo como ingrediente en muffins,
especificamente en las concentraciones 70:30 para la
rosa mosqueta, y 80:20 para la mora, manteniendo
las caracteristicas organolépticas y sensoriales del
producto, y siendo aceptados por los consumidores.
Por otro lado, se pudo identificar una falta de
informacion cientifica con respecto al area sensorial
aplicada a productos alimenticios como el
desarrollado en esta investigacioén, para lo cual es
necesario una continuidad del presente estudio.
Ademas, al ser un estudio innovador permite
contribuir a la comunidad cientifica, y dar pie a nuevas
investigaciones del area.
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