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Desarrollo de confites proteicos a base de soya
para deportistas*
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RESUMEN. Como alternativa de productos para deportistas que
necesitan unamayor ingestién proteica, se desarrollaron 2 variedades
de confite, de nuez y de almendra, ambos recubiertos de chocolate.
Como materia primase us6 aislado proteico desoya, harina texturizada
de soya, s6lidos lacteos, cacao en polvo, avena tostada, nueces,
almendras, aromatizantes, preservantes y antioxidantes permitidos.

Se realizaron controles sensoriales, microbiolégicos, fisicos y
quimicos en los productos optimizados, que sefialan una buena
calidadsensorial y microbiol6gica. Lacomposiciénquimica promedio
de ambos productos indica que aportan 12.4% de proteinas, 9% de
lipidosy 58.7% de carbohidratos. Su aporte calérico es de 375.2 kcal/
100g. Se estudi6 la vida itil a temperatura ambiente (20-25° C 'y 55-
60% HR) de los confites envasados en papel aluminio, determinando
que la calidad se mantiene sin variaciones significativas durante 30
dfas para el confite de nuez y durante por lo menos 60 dias para el
confite de almendra.

INTRODUCCION

Los avances realizados en las investigaciones sobre nu-
tricién humana han aumentado los conocimientos sobre las
relaciones entre lanutrici6n y 1a capacidad fisicadel organismo.
De este modo la nutricién con bases cientificas ha pasado a
jugar un papel muy importante en la prictica de los deportes
a nivel competitivo (1).

Gracias alas investigaciones en este campo, laindustriade
alimentos podré ofrecer alos deportistas dia a dia una variedad
completa de productos cientificamente disefiados para com-
plementar la dieta, que aporten la energia y nutrientes en la
medida que su actividad requiera (2).
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SUMMARY. Development of proteic soy-based candy bars for
sportsmen, Two varieties of soy-based candy bars were developed
for sportsmen who need a higher protein intake. The two varieties,
almond and nut, were covered with chocolate.

The ingredients used were isolated soy protein, texturized soy
flour, milksolids, cocoapowder, toastedoat, nuts, almonds, authorized
flavors, preservants and antioxidants.

Controls were carried out in the optimized products, and the
results indicate a very good sensory and microbiological quality. The
average nutritional composition of both varieties is: 12,4% proteins,
9% lipids and 58,7% carbohydrates, and the caloric value is 375,2
keal/100 g.

A shelf-life study was performed at room temperature with the
candy bars packed in an aluminium foil. Determining that the quality
remains withoutsignificant changes during 30 days for the nut candy,
and at least for 60 days for the almond candy bar.

En la distribuci6n caldrica porcentual, 1a energia prove-
niente de las protefnas en Ia dieta de deportistas de alto
rendimiento se sitida entre 12 y 22 kcal%. Para deportistas de
fuerzaque requieren mayor desarrollo muscular se eleva sobre
las 22 kcal%, siendo necesario en este caso recurrir a fuentes
proteicas para cumplir con la ingestién recomendada (3) (4).

Dentro de una linea de desarrollo de productos especiales
para deportistas se abord6 la formulaci6n y optimizacién de
suplementos de alto contenido proteico para potenciales
consumidores que requieren aumentar su masa muscular. Se
eligi6 la forma de confite que, por ser una golosina, resulta
atractiva para el consumo entre comidas y podrfa ser un buen
vehiculo para entregar protefnas.

MATERIALES Y METODOS

Como fuente principal de protefnas se us6 lasoya en forma
de aislado proteico (SAMPROSOY HT 90, con 90% de
proteina) y de harina texturizada e polvo (PROTEN R-100,
con 52% de protefna) por proporcionar protefnas de buena
calidad a un costo razonable (5).
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A través de ensayos preliminares se seleccioné la
formulaci6n base, disefiando un confite de nuez y uno de
almendra, cuyas materias primas se presentan en la Tabla 1.

TABLA 1
FORMULACIONES OPTIMIZADAS

Materias Primas Confitede  Confite de
almendra nuez
(8/100g) (8/100g)
Leche en polvo 26% grasa 4,6 4,6
Leche en polvo 0.5% grasa 4,6 4,6
Bicarbonato de sodio 02 —
Agua 56,52 56,12
Sacarosa 2296 22,86
Avena 14 14
Aislado proteico de soya 23 23
Almendras 23 —
Nueces — 3,0
Cacao en polvo 046 0,46
Harina text, de soya 4,6 4.6
Caramelo 74921-73 (Givaudan) csp csp
Nuez FN 133-00 (Cramer) — csp
Almendra FA 512-00 (Cramer) 0,05 0,05
Preservante 4952-61 (Cramer) 0,05 0,05
Antioxidante 8589-64 (Cramer) 0,01 0,01
Calidad sensorial Total en
escala de Karlsruhe 1-9 79 15

El preservante corresponde a una mezcla de sorbato de
potasio: benzoato de sodio (1:2): el antioxidante empleado fue
Duraplus 8589-64, ambos de CRAMER SA.

Se usaron técnicas de evaluacién sensorial en la etapa de
optimizacién, en el control del producto final y en el estudio
de vida qtil, utilizando el test de valoracién de calidad de
Karlsruhe (6) (7). Se evaluaron losatributos forma, color, olor,
sabor y textura en una escala de 1 a 9, que se disefié espe-
cialmente para confites proteicos (Figura 1). La calidad total
se determiné por la sumatoria de los atributos ponderados por

los factores 0.2-0.1-0.2-0.3- y 0.2, respectivamente. Se trabajé
con un panel de 8 jueces entrenados en la evaluacion de
productos de confiterfa y que demostraron confiabilidad y
reproducibilidad en sus juicios (p< 0,05).

La composicién quimica de los productos finales se deter-
min6 segiin los métodos de 1a AOAC (8) y el valor energético
se calcul6 utilizando los coeficientes de Atwater (9). Se
calcul6 ademas la distribucién energética porcentual, para
comparara con la distribucién energética recomendada para
deportistas (2).

Los anélisis microbiol6gicos realizados en el producto
final y durante el estudio de 1a vida itil fueron: determinacién
de recuento total de gérmenes aerobios mesoéfilos viables,
coliformes totales, Staphylococcus aureus e investigacién de
Salmonella de acuerdo a las especificaciones de las normas
chilenas (10) (11) (12) (13) y recuento de hongos y levaduras
segiin el método descrito por el FDA (14).

Los controles fisicos realizados en el producto final fueron
determinaci6n de peso promedio de las unidades y determi-
nacién de la actividad de agua, la cual se realiz6 en un
higrémetro de cabello LUFFT, calibrado con soluciones
estandares.

El estudio de vida\itil se realiz6 con una partida de confites
envueltos en papel aluminio chocolate (ALUSA) y como
envase secundario un film de polipropileno perlado de doble
capa (VIGOFLEX). Se almacenaron a temperatura ambiente
(20-25°C y 55 a 60%H), durante un periodo de tiempo de 60
dias, controlando en el tiempo cero y a los 7-15-30-45 y 60
dias. Se realizaron controles microbiol6gicos y sensoriales
segin los métodos descritos, tomando como limite
microbiol6gico un recuento total méximo de 2x10° ufc/g,
indicado por el Reglamento Sanitario de los Alimentos Chi-
lenos (15) para productos de pasteleria. Como limite sensorial
se tomo la calidad total igual o inferior a 5,5 en la escala de
Karlsruhe, considerado como limite de comercializacion (16).
También se midi6 la pérdida de peso en el tiempo para
verificar la proteccién que brinda el envase elegido.

RESULTADOS Y DISCUSION

Optimizacion de las formulaciones:

Seensayaron varias formulaciones, tanto parael confite de
nuez como para el confite de almendra, y se seleccionaron las
formulaciones 6ptimas evaluando la calidad sensorial mediante
el Test de Karlsruhe. La escala disefiada especialmente para
confites hiperproteicos seencuentraenlaFigura 1. Enla Tabla
1 aparecen las formulaciones optimizadas y el puntaje obte-
nido al aplicar el Test de Karlsruhe, que en ambos casos
corresponde a «bueno».,

El proceso de elaboraci6n estandarizado se presenta en
forma de diagrama de bloques, en laFigura 2, siendo el mismo
para ambas variedades desarrolladas. El rendimiento del pro-
cesoaescalade laboratorio fue deun 53% en ambos productos.



FIGURA 1

Escala de Karlsruhe para la valoracién de
confites proteicos
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FIGURA 2
Diagrama de bloques para la elaboracién de los confites

Hidratacién
del aislado
prot. de soya

Pesaje de Leche 26% y 05%
Materia Primas Materia grasa
Sacarosa
Harina de soya
Bicarbonato de sodio
Mezcla Preservante y antioxidante
Coccion Hasta 96° C
Almendras tostadas
0 nueces
Enfriamiento
y Pesaje Fragmentacion
Agitaci6n
Mezcla Esencia de almendra o nuei
Enfriamiento
Amasado
Corte
Recubrimiento
cobertura de
chocolate
Envasado
Almacenamiento 20a25°C
55a60% H.R.




DESARROLLO DE CONFITES PROTEICOS A BASE DE SOYA PARA DEPORTISTAS 245

Controles del producto terminado:

Alasformulaciones optimizadas se lesrealizaron controles
fisicos, qufmicos, microbiol6gicos y sensoriales. Losresultados
aparecen en la Tabla 2.

TABLA 3
COMPOSICION QUIMICA Y DISTRIBUCION
ENERGETICA DE LOS CONFITES

Confite de almendra  Confite de nuez

TABLA 2 Nutriente Comp. Distrib. Comp. Distrib.
CONTROLES DE CALIDAD DEL CONFITE DE NUEZ (g/100g) energét. (g/100g)  energét.
Y DE ALMENDRA (kcal/100 kcal) (kcal/100 kcal)
Controles Confite de Confite de Humedad 17,7 — 153 —
almendra nuez Cal’bohldl'alos
(ENN por dif.) 55,1 604 62,3 67,9
Protefnas
I Microbiolégicos (ufc/g) (Nx6,25) 128 14,0 12,0 13,1
02 > Lipidos 10,3 25,6 7.7 190
Recuento total 6.2 x1 92x 1 Fibra 1 ’9 _ 0,8 _
Coliformes totales <10 <10 Minerales 22 — 19 —
Hongos y levaduras 12x 103 13x 103 (Cenizas)
Staphylococcus aureus <10 <10
Salmonella ausencia/25g  ausencia/25g Valor energético 374,18 376,24
(kcal/100g)
II Fisicos
ivi .81 . .
Actividad de ‘agua 051 08 Distribucién energética recomendada (2):
Peso promedio (g) 12,7 12,7 Carbohidratos: 42-60%
III Evaluacién Sensorial Protefnas : 15-22%
Color 8,0 79 Lipidos : 25-36%
Forma 74 7.6
Olor 8.0 7.7 Se observa que en el confite de almendra el 14% de la
Sabor 8.2 7.8 energia proviene de las proteinas, y en el confite de nuez el
Textura 76 76 13,1%. Estos valores estdn cercanos al limite inferior de las
Calidad Total 78 77 recomendaciones, por lo que se puede decir que los productos

La calidad microbiolégica de los confites desarrollados
fue buena, ya que los recuentos estdn por debajo de los
méximos permitidos sefialados en el Reglamento Sanitario de
los Alimentos (15) para productos de pastelerfa.

Los resultados de los controles fisicos indican que los
confites desarrollados son productos de humedad intermedia,
en que el crecimiento bacteriano es improbable y s6lo existe
la posibilidad de crecimiento de algunos tipos de hongos y
levaduras (17).

La evaluacion sensorial realizada indica que los confites
presentaron una calidad sensorial buena, que se puede clasi-
ficar en grado 1 o de caracteristicas tipicas, tanto para los
distintos atributos evaluados como para la calidad total.

La composicién quimica y la distribucion energética de
los confites elaborados aparecen en la Tabla 3.

cumplen su objetivo de aportar proteinas. Al comparar ambos
productos, el confite de almendra se adecfia mejor a la distri-
bucion energética recomendada, ya que contiene un mayor
porcentaje algo mayor de proteinas.

Vida itil:

Los resultados de los controles de una partida de los
productos, realizados durante el almacenamiento en condi-
ciones ambientales (20-25° y 55-60% HR) por un periodo de
60 dias se presentan a continuaci6n. La Figura 3 representa la
pérdida de peso de los confites almacenados, observiandose
que a los 60 dias alcanza a un 0,84 % para el confite de nuez y
aun 0,55% para el confite de almendra, lo que indica que los
envases elegidos brindan una afectiva proteccién contra la
deshidratacion y ésta no constituye un factor importante de
deterioro de la calidad a lo largo del tiempo.
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FIGURA 3
Estudio de Vida Util. Pérdida de Peso
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Los anélisis microbiolégicos de recuento total de gérme-
nes mesoéfilos aerobios viables y de recuento de hongos y
levaduras a lo largo del tiempo aparecen en la Tabla 4. El
recuento de coliformes se mantuvo en <10 ufc/g durante todo
el estudio para ambos productos.

TABLA 4
VIDA UTIL. CALIDAD MICROBIOLOGICA (ufc/g)

Confite de nuez
Recuento Recuento

Confite de almendra
Tiempo Recuento  Recuento

(dias) Total HongosyLev. Total Hongosy Lev.
0 62x103  12x103  92x103  13x103
7 53x102  1,5x103  75x103  13x103
15 7.8x102  1,6x10°  3,0x102  12x103
30 50x102  19x102  54x102  1,6x102
45 1,8x102  38x102  28x102 23x103
52 58x102°  12x102  34x102 35x103
60 30x102  90x102  10x102 27x10%

Se observa que en el confite de almendra la calidad
microbiolégica se mantuvo estable y buena hasta el dia 60, en
que se concluyd el estudio de vida itil. El confite de nuez en
cambio present6 una calidad microbiol6gica buena hasta los
30 dias de almacenamiento en condiciones ambientales, ya
que alos4S dias apareci6 una proliferaci6n de hongos aprecia-
ble a simple vista en la superficie del producto. Este deterioro
se ve reflejado en el recuento de hongos y levaduras, que a
partir del dia 45 sufre un aumento considerable. Esta prolife-
racion se atribuye a Ia alta carga de microorganismos presen-
tes en las nueces, con recuentos de hongos y levaduras de 4,5
x 109 ufc/g, €stas se agregaron sin tostacién previa con el fin
de evitar los posibles sabores amargos residuales que conferi-

rian al producto. Las almendras en cambio se someten a una
etapa de tostacién previa a la molienda, en la que se logra
reducir considerablemente 1a carga microbiana.

Se sugiere el estudio de un tratamiento térmico adecuado
paralas nueces, o en su defecto el uso de un agente preservante
més efectivo que la mezcla de sorbato-benzoato empleada.

La variacién de la calidad sensorial total durante el tiempo
de estudio aparece en la Figura 4, observandose que ésta se
mantiene sobre el puntaje 7, con calificacién de «buena»,
durante 60 dias para el confite de almendra y durante 30 dias
para el confite de nuez. Por la proliferacién visible de hongos
no se sigui6 evaluando sensorialmente el confite de nuez
después del dia 30.

FIGURA 4
Estudio de Vida Util. Calidad Sensorial Total

me>»-2Co

30 45 ‘ 80
TIEMPO (dias)

o
~
-
<]

Tl Aimendra Nuez ]

Considerando los andlisis sensoriales, microbiolégicos y
fisicos realizados durante el almacenamiento, se puede esti-
mar la vidaitil del confite de almendra en por lomenos 60 dias
y la del confite de nuez en 30 dias cuando son almacenados a
temperatura ambiente (20-25° C y 55-60% HR).

De acuerdo a los resultados obtenidos, se puede concluir
que los confites desarrollados son de buena calidad nutritiva,
microbiolégica y sensorial y cumplen con el objetivo de
aportar proteinas.
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