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RESUMEN

Se proporciona una nueva alternativa de consumo constituida por galletas lami-

nadas y cortadas. Estas son elaboradas con edulcorantes sustitutos de la sacarosa
que se metabolizan en forma diferenciada y/o mas lenta que ésta.

En base a datos de la literatura, a la oferta del mercado y debido a las limita-

ciones tecnologicas y econémicas que presenta el uso de edulcorantes puros, se utili-
zaron cuatro mezclas de edulcorantes alternativos en reemplazo de la sacarosa, como

sigue:

Composicion (° /o) Dulzor relativo a sacarosa 8°/o
Sacarina:sorbitol = 0.25 : 99.75 108
Sacarina:sorbitol = 0.35 : 99.65 1.26
Sacarina:fructosa = 0.55 : 99.45 2.17
Sorbitol:fructosa = 41.83 : 58.17 0.84

Con estas mezclas se prepararon galletas, optimizdndose las variables de las dife-

rentes etapas del proceso: temperatura, tiempo y velocidad de mezcla, laminado,
temperatura y tiempo de horneo.
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Se evalué la calidad de los productos elaborados mediante un panel de labora-
torio. Integrado por ocho jueces entrenados, se aplico el test de valoracion por atri-
butos en 9 puntos, de Karlsruhe, especialmente disefiado para galletas. Luego del
analisis estadistico de los resultados, se seleccionaron las formulaciones que mostraban
caracteristicas de calidad significativamente superior. Se observé que todas las alterna-
tivas evaluadas acusaban grado 1.

Con estos productos se efectué un estudio de aceptabilidad con consumidores
diabéticos, con el fin de seleccionar las formulaciones preferidas, Luego se evalud
con el test de ranking para preferencia, encontrindose que la formulacion con la
mezcla de edulcorante sacarina:sorbitol = 0.35:99.65 era la preferida a nivel del 1%/o
de significacién.

Por dltimo, se controlé el aporte nutritivo y calérico, y la composicién qufmica
de las formulaciones seleccionadas, resultando una disminucién del aporte calérico
de 10.99/0.

INTRODUCCION.

La dietoterapia es el pilar fundamental del tratamiento del diabético
y debe ser adecuada a los requerimientos de cada individuo. El objetivo
que ella cumple es regular los niveles de glucosa en la sangre. Esta meta
puede ser alcanzada a través de diferentes formulas que consideran ademds
la prevencion o el control de hiperlipemias generalmente asociadas a la
diabetes y que determinan el desarrollo de enfermedades cardiovascula-
res. Publicaciones recientes concuerdan en que la diabetes es un precur-
sor frecuente de morbilidad y mortalidad cardiovascular. Se ha sefialado
que estos pacientes estin en riesgo de arteroesclerosis clinica dos a tres
veces més frecuentemente que los no diabéticos (1).

El tipo de diabetes define la dietoterapia a practicar. En el caso de
diabéticos insulino-dependientes, el primer objetivo serd prevenir las com-
plicaciones agudas de hipo e hiperglicemias y sus consecuencias. Para este
fin, se deben balancear cuidadosamente los alimentos y la frecuencia de
1a ingesta, la administraciéon de insulina y el ejercicio.

La mayoria de los diabéticos son no-insulino-dependientes o resisten-
tes a la insulina, debido al exceso de peso corporal. Se ha descrito que
los diabéticos con sobrepeso tienen una. produccién de insulina suficiente
para mantener glicemias normales, siempre que reduzcan su peso hasta
valores ideales.

Un enfoque moderno seiiala que el 500/0 de la ingesta energética
total deberia provenir de almidones y carbohidratos complejos, en tanto
las proteinas dietarias deberfan aportar entre el 12 y el 200/0, y limitar
los lipidos al 30-359/0 (2). Se ha descrito el efecto positivo que sobre el
control de la diabetes tienen las dietas con alto contenido de fibra, ya que
al aumentar la ingesta de ésta se produce una caida en los niveles sangui-
neos de glucosa, disminuyéndose el requerimiento de insulina o de agentes
hipoglicemiantes orales (3).

Estas cifras deben ser manejadas con precaucién, ya que la calidad de
los nutrientes es otro factor dlgno de considerar.

En consecuencia, es de vital importancia regular el tamafio y frecuen-
cia de las comidas, debiendo, en lo posible, confeccionarse patrones para
cada paciente segiin su estilo individual de vida.
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Animicamente, el paciente diabético sufre la presién del médico,
del nutricionista y de su grupo familiar que le sefialan qué, cémo y cudn-
to puede comer dentro de la dietoterapia a la que esta sometido perma-
nentemente. Seria deseable contar con una buena variedad de alimentos
preparados con ingredientes que no conduzcan a complicaciones metab6-
licas y clinicas a que es vulnerable. ‘

Con base en este planteamiento, se llevd a cabo la presente investi-
gacion. Su objetivo es proporcionar variedades de galletas de masa corta,
elaboradas con edulcorantes especiales que no produzcan aumento en los
niveles postprandiales de glicemia e insulinemia.

Las galletas constituyen uno de los alimentos que habitualmente se
consumen en el ambiente familiar, gozando de marcada preferencia
tanto entre nifios como entre adultos, segiin sea la variedad.

Los productos deben ser optimizados en su proceso de elaboracién
y en su calidad, teniendo como patrén el equivalente preparado con
sacarosa, comercializada en el mercado.

La oferta de un producto de calidad que no signifique riesgo para
su salud, permitird optimizar también su actitud frente a la dieta prescri-
ta, y proporcionarle, asimismo, la satisfaccién heddénica que derive de su
ingesta. De esta forma se cumple ademis un objetivo social, al incorporar
al diabético a la vida familiar en torno a la mesa, permitiéndole elegir de
acuerdo a las alternativas que se le ofrezcan.

MATERIAL Y METODOS
Elaboracién y Optimizacién de la Galleta

De acuerdo a la informacién de la literatura (4, 5) se eligi6 1a elabora-
ci6n de galletas de masa corta que contienen entre 30 y 720/o de saca-
rosa, de 12 a 500/o de grasa y de 8 a 349/o de agua. Este tipo de masa
se caracteriza por no cambiar de forma ni experimentar levantamiento
durante el horneo. Ello se debe a que no se ha permitido el desarrollo
de la cohesividad del gluten, resultando una masa de buenas caracteris-
ticas de extensibilidad y elasticidad (4).

La formulacién inicial fue tomada de la literatura (5) y en ella se
introdujeron modificaciones tanto en calidad como cantidad de las mate-
rias primas y en el proceso de elaboracién, con miras a optimizar la ca-
lidad del producto que constituyé el patr6n de comparacién o control.
En la Tabla 1 se detalla la formulacién ya optimizada, denominada Lo.
En esta formulacién se hicieron los reemplazos por mezclas de edulco-
rantes, de acuerdo a los propuestos por Astete y Gomez (6) para pro-
ductos de horneo destinados a diabéticos.

Elaboracién de la Galleta

La galleta Lo, que sirvi6 de formulacién patrén, contiene: harina de
trigo multipropésito (46.97°/0); maicena (2.5°/0); sacarosa (24.15°/0);
margarina pastelera (15.60/0); huevos frescos enteros (5.469/0); leche en
polvo, con 26°/o de materia grasa, reconstituida al 14%/o (4.68°/0); pol-
VoS dg /hornear de accién intermedia (0.529/0) y vainillina crist.p.a. Merck
(0.129/0).



GALLETAS LAMINADAS Y CORTADAS

TABLA 1

Formulaciones

Materia prima Lo "La Lg

b.h. %o b.h. %/o b.h. o/o b.h. /o Bh ofo
Harina 100.0  46.95 100.0 43.90 100.0 47.40 100.0 60.90 100.0  44.40
Maicena 5.3 2.5 9.1 4.0 10.2 4.83 13.0 6.6 105 4.7
Aziicar 51.4 24.15 - - - - - - -
Sacarina - - 0.12 0.05 0.13 0.06 010 . 0.05 - -
Sorbitol - - 475 20.8 36.87  17.48 - - 243  10.8
Fructosa - - - - - - 19.12 9.75 338 15.0
Leche 10.0 4.68 10.0 4.4 9.56 453 10.15 5.06 9.5 4.2
Huevos 11.6 5.46 26.6 11.65 10.92 9.43 18.0 9.8 18.9 8.4
Margarina 33.3 15.6 33.3 14.6 3191  15.13 33.0 16.72 26.3 117
Polvos de hornear 11 0.52 11 0.5 2.12 1.01 2.0 1.0 1.6 0.7
Vainillina 0.3 0.12 0.25 0.1 0.25 0.13 0.24 0.12 0.3 0.1

b.h. = En base a 1000/o harina.

€ 'ON (/861 ‘IJHEWII LdIS) IAXXX TOA
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Al retirar Ia sacarosa de la féormula Lo, e introducir otros edulcorantes
(sacarina, sorbitol, fructosa), se hizo necesario corregir la proporcién de
los demas ingredientes y modificar las variables y etapas del proceso, es
decir, temperatura, tiempo y velocidad, y cremado, mezcla y horneo,
respectivamente.

Para dar forma a Ia galleta, se eligié el método de laminado y corte,
que consiste en comprimir y trabajar 1a masa con el fin de eliminar el aire
y transformarla en una limina de espesor nniforme, logrado a través del
paso por pares de rodillos, que reducen sucesivamente el espesor. La etapa
siguiente es el corte, que puede hacerse con cortadores rotativos o recipro-
cantes.

Para seleccionar las mejores formulaciones, se utilizé6 como criterio. la
evaluacién sensorial de los productos elaborados. Para dicha finalidad, se
trabajé con un panel altamente entrenado, aplicando el test de valoracién
de calidad por atributo, en 9 puntos, basado en la escala general de
Karlsruhe. La escala usada se presenta en la Tabla 2.

Controles de la Galleta

Una vez elaboradas las galletas, se procedié a controlar su aporte nu-
tritivo, su composicién quimica, valor energético y calidad de los produc-
tos. El estudio se complement6 con una evaluacién sensorial de aceptabi-
lidad.

Calidad Nutritiva

Se determiné el aporte de nutrientes segiin métodos oficiales de la
AOAC (7). Ademis se determiné el aporte de glicidos totales, conforme
el procedimiento de Munson y Walker, previa hidrélisis dcida (8). :

Valor Enérgético

En productos dietéticos es muy importante conocer el aporte calérico,
con el fin de recomendar los volimenes de su ingesta. Para efectos del
cdlculo se usaron los valores de combusti6n estindar y los coeficientes de
digestibilidad sefialados por la literatura para diferentes nutrientes y ali-
mentos (8).

Evaluacion Sensorial de Calidad

Se evaluaron los pardmetros de calidad: color, forma, olor, sabor y
textura, que fueron ponderados por 0.20 - 0.15 - 0.25 - 0.25 y 0.25,
respectivamente, para obtener por sumatoria, la calidad total. Se trabajé
con un panel abierto formado por ocho jueces altamente entrenados,
quienes demostraron discriminacion, consistencia y reproducibilidad en
los juicios (9) (P = 0.05). Se us6 como test, el de valoraciéon de calidad
descriptiva por parimetro que se detalla en la Tabla 2. Los juicios obteni-
dos se sometieron a anglisis de varianza y al test de comparaciones multi-
ples de Duncan cuando los valores F resultaron ser significativos.



TABLA 2

TEST DE VALORACION DE CALIDAD DE GALLETAS CON ESCALA DE KARLSRUHE

Caracte Calidad Grado 1: Caracteristicas tipicas Calidad Grado 2: Deterioro bl Calidad Grado 3: Deterioro indeseab
ristica Excelente Muy buena Buena Satisfactoria Regular Suficiente Defectuosa Mala Muy mala
9 8 7 6 5 4 3 2 1

Color Taostado, natural, Tostado, natural,  Natural, tipico, Ligeramente dess  Algo desunifor- Desuniforme, al- Muy desuniforme, Atipico, desuni- Atipico, total-
tipico, muy agra- tipico, agradable, algo pdlido u os- uniforme (entre me, algo descom- gunas manchas atipico, con al- forme, muy que mente alterado,
dable, excepcio- atractivo. curo. Aun agra- las unidades), no pensado (muycla. (entre o dentro) gunas zonas que- mada, muy desa- inaceptable
nal, muy atracti- dable y atractivo.  es desagradable. 10, muy oscure) no es d d madas. D gradabl
vo. entre las unida- ble ble.

des o dentro de
1a unidad.

Forma Completamente Muy bien conser-  Bien conservada,  Aun conservada, Algo alterada, al-  Algunasunidades  Desagradable, Muy alterada, dess Compl
bien conservada; vada, bordes le no desmigajadani lig te modi- go hundida, asi- hundidas, agrieta- hundidas o agrie pedazada, fractu- al
perfecta; bordes vemente modifi- agrietada Ain ficada por algu- métrica, resque das, quebradas. tadas bordes muy rada,
precisos; unifor- cados Agradable, agradable. Super- nas pgrietas sua- brada, algo desu- No es desagrada- irregulares
e, muy agrada- superficie regular. ficie ligeramente ves, bordes algo niforme, bordes ble. Muchas uni-
ble, superficie re- irregular. irregulares. irregulares en al- dades con bordes
gular, lisa. gunas unidades. irregulares.

Olor Especifico, armé-  Especifico, agra- Bueno, especifi- Levemente perju-  Daiio aceptable, Dafio aiin acep- Alterado, comple- Muy alterado, de-  Extrafio, desagra-
nico, agradabl dable, pleto, co, algo suave o dicado, normal, li- perfumado, artifi- table, insipido, ¢ te disminui agradable, ran- dable, francamen.
pronunciado, equi- intenso. d iado inten- plano, cial, grase, bes perfumado, algo do, rancio, crudo, cio. te deteriorado.
librado. . 50. no redondeado. tante plano. aiiejo, algo crudo, no tipico.

algo rancio.

Sabor Especifico, armd-  Especffico, agra-  Bueno, especifi- Levemente perju-  Dafio aceptable, Dafio ain acep- Alterado comple-  Alterado, desagra-  Extrafio, desagra.
nico, dable, dable, pleto, co, algo suave o dicado, normal,li- artificial, perfu- table, insipido, te disminui-  dable, muy amar- dable, putrefacto,
pronunciado, equi- intenso, d iado inten- g te plano, mado,graso,amar- perfumado, algo do. Notfpico,ran- go, rancio, toda- francamente de-
librado, muy com- £0. algo artificial, al- go, dulzor bajo 0 crudo, algo afie- cio, amargo, cru-  vfa no repulsivo, teriorado.
pleto. go amargo, leve- sobre lo normal jo, =algo rancio, do, afiejo.

mente bajo o so- amargo, muy dul-
bre el dulzor nor- ce.
mal.
Textura  Excepcionalmen:  Muy buena, tipi- Buena, tipica, en  Algo alterada,pro-  Alterada, dejand Cl te alte- Clar ¢ alte. D dabl Fi te de-

te buena, fresca,
tierna, firme, hu-
medad y grasitud
equilibradas,

ca, firme, tierna,
fresca, grasitud
buena.

general tierna, gra-
situd algo dese-
quilibrada, leve-
mente seca; leve-
mente himeda,

ducto aceptable,
algo seca, leve
mente dura o
blanda, grasosa al
tacto y algo al
degustar, algo hii-
meda,

al producto ain
aceptable, blando,
duro, algo ligaso,
grasitud percepti-
ble, algo granulo:

rada, seca o hu-
meda, ligoss, muy
dura, muy blan-
da, muy grasa,

rada, modificada,
resecs, pegajosa,
i te du-

te umodiﬁ(:ad&
muy apelmazada,

e

[5¢ muy de

ra o blanda, apel-

50, humedad per-
ceptible.

grasa en
los labios, granu-
losa

mente grasosa.

sagradable,

F
teriorada, inacep-
table.
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Aceptabilidad con Pacientes Diabéticos

Con el propésito de conocer la aceptabilidad de los productos, la eva-
luacién se hizo con un panel de consumidores, constituido por pacientes
diabéticos controlados periédicamente tanto clinica como nutricional-
mente, en el Policlinico de Diabetes del Hospital San Juan de Dios. Se
emple() el test de ranking, evaludndose los tres productos en cada sesién,
y el paciente debia ordenarlos de acuerdo a sus preferencias. Los datos
se analizaron estadfsticamente por el método no paramétrico de Kra-
mer (10).

RESULTADOS Y DISCUSION
Seleccién y Optimizacion de las Galletas

En la Tabla 1 se apre'cnaﬁ las formulas de las diferentes galletas elabo-
radas con las mezclas de edulcorantes que acusaron mejor calidad y au-
sencia de sabores residuales.

Elaboracién de las Galletas

El diagrama de flujo en que se indican las diferentes etapas de elabo-
racion, se presenta en la Figura 1.

En las formulaciones con sorbitol —al realizar la etapa de cremado
con todo el sorbitol- no se obtuvo una buena incorporaciéon de aire,
cuyo resultado fue una masa de mayor consistencia que, al ser horneada,
produce una textura compacta. Con el objeto de obviar este defecto, se
ensayaron diferentes modificaciones, obteniéndose el mejor resultado al
incorporar un 300/o del sorbitol a la materia grasa, para producir el
cremado. El 700/o restante se incorpora homogeneizado con los ingre-
dientes secos.

En la etapa de mezcla para las formulaciones con sacarina, esta iiltima
se adicion6 disuelta en leche fluida, para lograr una buena distribucién
en la masa.

Asimismo, para mantener el proceso bajo control, se estandarizaron
las variables que definen los puntos criticos de éste y que deben ser con-
trolados peri6dicamente, Las espec1f1cac10nes de las variables de cada
etapa se detallan en la Tabla 3.

Controles de las Galletas

Los resultados se exponen en la misma secuencia en que fueron rea-
lizados. Los controles se hicieron a los productos elaborados de acuerdo
a los dos puntos anteriores.
Control de Calidad

Los resultados del control de calidad se muestran en la Tabla 4. Las

caracterfsticas descritas para los parimetros de calidad de las formulacio-
nes L1, L2 y L4 que Ilevaron a seleccionarlas se indican en la Tabla 5.
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Cremado*

Leche
aromatizante

*  Materia grasa y edulcorantes.

** Harina, maicena, polvos de hornear, 700 /o sorbitoL

Pesaje de

materias primas

Mezcla

Homogeneizacion de
ingredientes secos**

Huevos

Lam

inado

Horneo

Enfriado

Envasado

Almacenamiento

FIGURA 1

Diagrama de flujo para la elaboracién de galletas, laminadas y cortadas -
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TABLA 3

ESPECIFICACIONES PARA LAS VARIABLES DEL PROCESO

Variables por etapas Galleta laminada y cortada

Ingredientes

— Temperatura (°C) 17-21
Cremado

— Tiempo (min) 7

— Velocidad 107
Mezcla

— Tiempo (min) 10

— Velocidad (rpm) 107

— Temperatura de masa (°C) 20-21
Formacion de la galleta

— Espesor lamina (cm) 0.5
Horneo

— Tiempo (min) 7- 9.
— Temperatura (°C) 200
Enfriado

— Tiempo (min) 60
Envasado

— Peso unitario (g) 8-10

— Rendimiento (®/o) 79-81

Segiin los datos, la formulacién L6 presénté caracteristicas de calidad
inferiores a las demas. Por esta razén, se descart6 de los controles siguien-
tes y de las pruebas de aceptabilidad.

Aceptabilidad en Pacientes Diabéticos

Considerando que estos productos fueron diseiiados para el consumo
de una poblaciéon especifica, la etapa siguiente a la seleccion de los pro-
ductos de mejor calidad fue el estudio de aceptabilidad. Este se llev6 a
cabo con consumidores diabéticos, con el fin de decidir cudles formula-
ciones eran preferidas por este grupo de consumidores estadisticamente
representativo de la poblacion diabética chilena (P = 0.05).

La Figura 2 ilustra grificamente los resultados del test de ranking
para preferencia. Segiin se aprecia, la formulaciéon L2 elaborada con
sacarina:sorbitol (0.35:99.65) fue preferida significativamente a nivel
del 19%/0 (P = 0.01), en tanto la formulacién L4, elaborada con saca-
rina: fructosa (0.55:99.45) fue rechazada a ese mismo nivel. Respecto
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TABLA 4

PUNTAJES PROMEDIO PARA PARAMETRO Y CALIDAD TOTAL
DE GALLETAS LAMINADAS Y CORTADAS

Formulaciones

Parimetro Lo L1 © Lg L4 L¢
Color 7.6A 6.9AB 6.8B 7.6A 6.7B
Forma 7.1Bab 7.9Aab 8.14a 7.0Bb 8.9Aab
Olor 8.14a 8.1Aa . 8.1Aa 7.3Bb 7.2Bb
Sabor 8.2Ba 6.3Ab 7.9BCa 7.1ACab 6.9Ab
Textura 8.14a 7.6ABa 8.042 7.2Bab 6.4b
Calidad total 8.0Aa 7.3Bab 7.8Ab 7.2Bab 7.0Ba

Las letras maytisculas iguales indican que no hay diferencia significativa a nivel del
50/0 entre esos productos. Igualmente, las letras miniisculas iguales indican que no
hay diferencia significativa a nivel del 19/o entre esos productos.

a L1, este panel de consumidores no estableci6 preferencia o rechazo
estadisticamente significativo (P = 0.05).

Calidad Nutritiva

Los resultados de la composicion quimica de la formulacién preferida
por los consumidores diabéticos, y la correspondiente elaborada con
sacarosa, se dan a conocer en la Tabla 6. Seg(in se observa, en ambos
productos la humedad fue inferior al 5°/0, que es el mdximo sefialado
por la literatura (11). El mayor constituyente corresponde a los extrac- .
tivos no nitrogenados, valor que incluye a los carbohidratos. Como era
de prever, glicidos totales determinados experimentalmente fueron in-
feriores a los extractivos no nitrogenados. Estos glicidos son los que
realmente aportan calorias dentro de los llamados extractivos no ni-
trogenados, ya que incluye, ademas, taninos, pigmentos y pectinas (8).

Cabe destacar que el aporte glucidico de L2 fue inferior al control,
logrindose una disminucion del 19.739/0. Al comparar los valores reales
energéticos, se observa una reduccion del 10.92/0 en la galleta L2.

Asimismo, es importante sefialar que este producto, ademds de pre-
sentar optima calidad y buena aceptabilidad entre los consumidores
diabéticos, es un producto hipocalérico, lo que tiene Ia ventaja de que
podria recomendarse a pacientes que siendo diabéticos presentan ademds
obesidad.



TABLA 5

CARACTERISTICAS DE LAS FORMULACIONES SELECCIONADAS PARA GALLETAS LAMINADAS

Parametro Formulaciones
de
calidad Ly L2 L4
Sac : sorb = 0.25 : 99.75 Sac: sorb = 0.35 : 99.65 Sac: fruct = 0.55 : 99.45
Color Natural, agradable, atractivo, Agradable, tostado, atractivo, Agradable, natural, tipico,
ligeramente desuniforme " algo desuniforme en la unidad tostado, distribucion
entre las unidades ligeramente heterogénea
Forma Regular, uniforme, bien Muy bien conservada, bordes Bien conservada, superficie
conservada, pequeiias levemente agrietados algo irregular o pequeiias
grietas grietas
Olor Tipico, agradable, especifico Agradable, tipico, especifico, Tipico, suave, leve,
suave, equilibrado, especifico, agradable, algo
caracterfstico plano
Sabor Plano, aceptable, sin amargor Especifico, completo, Suave, bueno, agradable
residual, dulzor adecuado agradable, dulzor adecuado algo plano
Textura Buena, crujiente, agradable, Muy buena, crujiente, fresca, Buena, crujiente, algo

equilibrada

tierna, firme

quebradiza

cvs
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FIGURA 2

Test de ranking para preferencia de galletas laminadas

(P < 0.01,n = 88)
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TABLA 6
VALOR NUTRITIVO Y ENERGETICO DE FORMULACIONES
DE GALLETAS
Composicion (°/o) Formulaciones
Lo La

Humedad 3.6 3.4
Extracto etéreo 16.0 16.8
Fibra 0.2 0.3
Proteinas (i) 5.2 5.6
Cenizas 0.9 1.0
Extracto no nitrogenado (ii) 74.1 72.9
Ghicidos totales (iii) 68.4 54.9
Calorias tedricas 483.7 481.7
Valor energético 460.0 463.0
Calorias reales tedricas 459.8 412.1
Valor real energético 436.6 389.0
Calorias brutas (iv) 497.0 522.0

i
ii
ii
iv

Proteinas expresadas N x 5.7,

Determinado por diferencia.

Expresados como azicar invertido (g/100g).
Bomba calorimétrica,

CONCLUSIONES

Con base en los hallazgos del estudio comentado, se concluye que:

Es factible producir galletas para diabéticos usando edulcorantes
sustitutos de la sacarosa.

El uso de mezclas de edulcorantes como sustitutos de la sacarosa,
proporciona ventajas de orden econémico, tecnolégico y de aceptabi-
lidad. :

La estandarizacién de las materias primas y la elaboracién del pro-
ducto con un proceso bajo control, permitié obtener galletas de muy
buena calidad uniforme.

Las variables del proceso que deben controlarse son: temperatura,
tiempo y velocidad de mezcla, espesor de la ldmina de masa, tempera-
tura y tiempo de horneo. Estas variables deben establecerse de acuerdo
a las materias primas, tipo de formulacién, tipo de maquinaria y capaci-
dad de produccion del equipo.
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Al reemplazar la sacarosa por otros edulcorantes de dulzor relativo
conocido, es imprescindible realizar ensayos con el producto elaborado
hasta optimizar su concentracién, debido a la interaccién que se genera
con el resto de los ingredientes.

Tanto las formulaciones como el proceso de elaborac16n optimizado,
resultaron ser muy satisfactorios,ya que los productos elaborados demos-
traron tener grado de calidad 1, lo que indica caracteristicas tfpicas del
producto.

La formulacién de galleta laminada y cortada seleccionada corres-
ponde a la elaborada con la mezcla de edulcorantes sacarina:sorbitol =
0.35:99.65. Al compararla con el mismo tipo de galleta elaborada con
sacarosa, se observa una reduccion de 10.90/o en el aporte calérico, y
una disminucion de 19.739/o en el contenido de ghicidos totales.

SUMMARY -

FORMULATION, PREPARATION AND EVALUATION OF LAMINATED
AND CUT COOKIES, FOR DIABETICS

Laminated and cut cookiés formulated with natural and/or artificial sweeteners
as substitutes of sucrose, are presented as a new alternative of choice for persons
on a restricted diet. .

According to data in the literature, market availability and technological and
economic limitations involved in the use of pure sweeteners, four mixtures were
selected for the formulation of the cookies, instead of sucrose. Their compos1tlon
and relative sweetness were as follows:

Composition (/o) Sweetness equivalent to 8°/o sucrose
Saccharin:sorbitol = 0.25 : 99.75 1.08
Saccharin:sorbitol = 0.35 : 99.65 1.26
Saccharin:fructose = 0.55 .: 99.45 2.17
Sorbitol: fructose =41.83 : 58.17 0.84

After the statistical analysis of results, formulations presenting significantly
superior quality characteristics were selected. As observed, all alternatives subjected
to evaluation were grade 1.

A study of acceptability by diabetic patients was carried out with these products
through a ranking test, in order to determine which were the formulations preferred.
This revealed a significant preference for the cookies containing saccharin-sorbitol =
0.35:99.65, at a 19/o level of significance.

Their nutritional and caloric values, as well as the chemical composition of the
selected formulations were then determined. The resultsshowed a10.9°/o decrease
in caloric contribution.
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