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Evaluacién sensorial del topinambur
(Helianthus tuberosus 1..) como alimento

IBARGUREN, L."; CALDERON, M."; TESSARO, S."; BERTONA, A."; REBORA, C.

RESUMEN

Entre el 16 y el 20% del peso fresco del tubérculo de topinambur es inulina. Esta actia como prebidtico,
favoreciendo el desarrollo de bacterias benéficas en el colon. La harina de topinambur no tiene gluten, lo que
la hace apta para celiacos; y ademas, tiene valor energético reducido. Con el objetivo de valorar el potencial
del topinambur como alimento, y debido a la tendencia mundial hacia el consumo de comidas rapidas, se
elaboraron productos saludables con topinambur: snacks (saborizados con queso parmesano, estevia y testi-
go), panificados (galletas dulces y saladas y magdalenas tradicionales e integrales) y puré deshidratado (con
variedades de topinambur de epidermis roja y de epidermis blanca). Se determind la valoracion general de los
productos. Se consulté sobre la intencidén de compra de estos y la voluntad de consumo del alimento ligada al
género. La evaluacion sensorial de los snacks no mostré diferencias entre ellos. En el caso de los panificados,
la valoracion general present6 diferencias; las galletas dulces fueron significativamente mejor evaluadas que
los dos tipos de magdalenas, las que no se diferenciaron entre si, y por ultimo las galletas saladas fueron
las menos apreciadas por los evaluadores. Los purés deshidratados no presentaron diferencias significativas
entre si. En lineas generales, las mujeres son las que muestran mayor voluntad de consumo.
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ABSTRACT

Between 16 and 20% of the fresh weight of the tuber of Jerusalem artichoke is inulin. This one is a prebiotic
that promotes colon’s benefical bacterial development. Jerusalem artichoke flour has no gluten, which makes
it suitable for celiacs and also, it has reduced energy value. With the aim of spreading Jerusalem artichoke
consumption, and because of the worldwide trend towards fast foods consumption, healthy products with
topinambur were made: snacks (flavored with Parmesan cheese, Stevia and natural), baked goods (cookies
and crakers, and traditional and integral muffins) and dry out smash (with red and white epidermis varieties
of Jerusalem artichoke). General valuation of the products were determined. We consulted about purchase
and consumption intention linked to gender. Snacks sensory evaluation showed no difference between them.
Baked goods cases showed diferences; cookies were evaluated significantly better than two muffins type,
which did not differ from each other, and finally crakers were worse evaluated. Dry out smash did not present
difference between them. Women are who express more voluntary of consumption.
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INTRODUCCION

El topinambur (Helianthus tuberosus L.) es un alimento
que acumula hidratos de carbono en forma de inulina en
vez de almidon. La inulina es el principal carbohidrato de
reserva en estos tubérculos; es soluble, no digerible y su
presencia les da condicién de alimento funcional. Entre el
16 y 20% del peso fresco del tubérculo es inulina (Duke,
1983; Kays et al., 2008; Ragab et al., 2003). Sus principa-
les efectos positivos para la salud son la funcién de fibra
dietética y la capacidad de actuar como prebidtico, 4 g de
inulina diarios son efectivos para incrementar el nimero
de bacterias benéficas en el colon (Rao, 1999). La harina
producida a partir del topinambur no tiene gluten, lo que
la hace apta para celiacos. Ademas, tiene un bajo aporte
energeético (1,5 kcal/g) (Carvalho et al., 2004; Eguia, 2014;
Ibarguren et al., 2013; Moshfegh et al., 1999).

Existen numerosas variedades de topinambur difundidas
en el mundo, pero en la Argentina se conocen solo dos,
y las estas se diferencian por el color rojo o blanco de su
epidermis (Rebora, 2008).

Scollo et al. (2011) elaboraron con topinambur cuatro
productos alimenticios de gran consumo en la poblacion
actual. Estos tenian elevado contenido de hidratos de car-
bono solubles (inulina), actuando como un ingrediente bio-
activo con caracteristicas saludables diferentes al producto
utilizado tradicionalmente (generalmente a partir de harina
de trigo). En el marco de dicho ensayo se elaboraron: pan
integral, pan multiseminado, barritas de cereal y alfajores.
Al ser evaluados sensorialmente, se concluyé que el 77,5%
de los jueces prefirieron el pan realizado con topinambur,
mientras que en el caso de la barrita de cereal con ha-
rina de topinambur fue elegida en el 95% de los casos.
Ademas, los degustadores mencionaron la falta de “sen-
sacion de hambre” durante varias horas postingesta. Esto
podria deberse al elevado contenido de fibra dietética so-
luble (inulina) que tiene el topinambur. Puede apreciarse,
por lo tanto, que los productos elaborados tuvieron buena
aceptacion.

En el mundo de hoy el consumidor busca adquirir pro-
ductos que no demanden un gran esfuerzo en su elabo-
racion. Entre ellos se destacan los snacks y las galletas
(panificados), que forman parte de la dieta diaria de gran
parte de la poblacion. El puré en escamas es también un
alimento cuyo consumo se incrementd considerablemente
en los Ultimos afios (Tessaro, 2014).

La evaluaciéon sensorial es una disciplina cientifica uti-
lizada para medir, analizar e interpretar las reacciones a
aquellas caracteristicas de los alimentos, que son percibi-
das por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido
(Urefia et al.,, 1999). Para medir el grado de satisfaccion
de los consumidores se utilizan escalas de categorizacién
aplicadas en analisis como el de apreciacion hedoénica o
el de actitud del consumidor. La primera mide el nivel de
placer experimentado al consumir determinado alimento,
a partir de la apreciacion de cuanto agrada o desagrada.
La segunda permite conocer la predisposiciéon a volver a
adquirir un determinado alimento, después de haber sido
evaluado (Montenegro et al., 2008).
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Con el objetivo de valorar el potencial del topinambur
como alimento, y debido a la tendencia mundial hacia el
consumo de comidas rapidas, se elaboraron productos sa-
ludables con topinambur: snacks (saborizados con queso
parmesano, estevia y testigo), panificados (galletas dulces
y saladas y magdalenas tradicionales e integrales) y puré
deshidratado (con variedades de topinambur de epidermis
roja y de epidermis blanca).

Se planted la siguiente hipotesis de trabajo: alimentos
que contienen distintas proporciones de topinambur son
aceptados por potenciales consumidores.

MATERIALES Y METODOS

Se prepararon snacks, panificados y puré a partir de to-
pinambur.

1.Snacks

Se elaboraron snacks cortando los tubérculos de epider-
mis roja, con procesadora de alimentos hogarefia, en
rodajas de 3 mm de espesor. Se dispusieron las reba-
nadas en bandejas y se rociaron con dos diluciones
en agua: una con saborizante natural estevia al 2,5%
y otra con saborizante artificial de queso parmesano
al 30%. La tercera muestra fue testigo sin agregados.
Se secaron en estufa de aire forzado a 65 °C hasta
lograr peso constante. Debido a que el tubérculo de to-
pinambur tiene forma irregular y esto hace que deban
eliminarse algunas partes de este para cortar las ro-
dajas con la procesadora, se determiné el rendimiento
de los tubérculos, es decir, qué cantidad de snacks se
obtiene por kilo de estos en fresco.

2.Panificados

Se rallaron los tubérculos de topinambur de epidermis
roja con procesadora de alimentos hogarefia y se des-
hidrataron en la estufa de aire forzado a 65 °C hasta
lograr peso constante. Las formulaciones de los pani-
ficados fueron las siguientes; por cada 100 g de tubér-
culo rallado deshidratado se incorporo:

- Galletas dulces: 140 g manteca, 140 g azucar, 70 g
huevo, 1,5 g de sal, 60 g chips de chocolate, 140 g
de harina leudante, 90 g avena, 60 g nueces picadas
y 7 ml de esencia de vainilla.

- Galletas saladas: 200 g harina integral, 200 g harina
0000, 170 g semillas de girasol tostadas, 15 g de
semillas de sésamo, 50 ml aceite girasol, agua can-
tidad necesaria.

- Magdalenas tradicionales: 65 g salvado de avena,
250 g harina leudante, 150 g azucar, 1,25 g de bi-
carbonato de sodio, 125 g huevo, 20 g de ralladura
de naranja, 125 ml aceite de girassol, 125 ml leche
descremada.

- Magdalenas integrales: 80 g manteca, 80 g azucar
negra, 20 g azucar blanca, 100 g miel, 2 g de sal,
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200 g huevos, 2 g canela, 15 g de ralladura de limon,
120 ml leche descremada, 250 g harina integral, 15 g
levadura.

3.Puré instantaneo

Se hirvieron en agua los tubérculos de epidermis roja
y de epidermis blanca pelados, luego se llevaron a
horno de deshidratado a 65 °C, se los trituro, tamizé
y finalmente se le incorporaron aditivos para mejorar
las caracteristicas organolépticas y de conservacion
del producto. Se utilizaron monoestereato de glicerol y
pirofosfato de sodio como emulsionante y estabilizador
de la emulsion; &cido citrico para regular la acidez; y
BHA y BHT como antioxidantes.

Alos purés deshidratados se los preparé de la siguiente
forma: por cada kilo de tubérculo crudo sin cascara se
incorporé 100 ml de leche descremada, 70 g de mante-
ca, 1,25 g de sal de mesa y 0,25 g de pimienta blanca.

Adicionalmente se determiné el rendimiento, es decir,
cuanto puré se obtiene por kilo de tubérculos en fresco.

Todos los alimentos obtenidos fueron sometidos a eva-
luacion sensorial. En el caso de los snacks participa-
ron 76 personas (41 mujeres y 35 hombres), en la de
los panificados 53 (29 mujeres y 24 hombres) y en la
del puré 109 (56 mujeres y 53 hombres). Se realizaron
degustaciones de los productos y los participantes uti-
lizaron planillas de valoracion general, en las que se
consulté sobre: a) la valoracion general del producto,
con una escala del 1 al 10, donde 1 es “me disgus-
ta mucho” y 10 es “me gusta mucho”; b) intencién de
compra, sobre el total de degustaciones realizadas,
quienes adquiririan o no el producto (en %) y; ¢) vo-
luntad de consumo ligada al género y al rango etario;
menores de 25 afios, entre 25 y 45 afios y mayores de
45 afos (en %).

Analisis estadistico de datos

Los datos obtenidos de la evaluacion sensorial se so-
metieron a analisis de varianza no paramétrico (prueba de
Friedman). El disefio de la experiencia ha sido en bloques
completos aleatorizados (cada consumidor se considera
un blogque). Se trabajé con un nivel de significancia de de
p=<0,05. El software estadistico utilizado fue InfoStat.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los productos formulados con topinambur fueron valo-
rados por los posibles consumidores, midiendo también la
intencién de compra y la voluntad de consumo ligada al
geénero.

1.Snacks saludables

Como primer resultado, el lavado de los tubérculos ge-
ner6 una pérdida del 12% del peso de los recién co-
sechados, ademas se produjo un 10% de desperdicio
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durante el momento de corte de las rodajas. Estas a
su vez perdieron, en promedio, un 78% del peso fres-
co cuando fueron deshidratadas. Asi, por cada kilo de
tubérculos se obtuvieron 174 g de snacks.

a.Valoracion general del producto

La valoracion general del producto se presenta en la
tabla 1. No existieron diferencias significativas entre
los snacks elaborados con topinambur.

Producto Valoracion general promedio
Snacks con estevia 6,52 a
Snacks con parmesano 6,28 a
Snacks testigo 6,23 a

Tabla 1. Valoracion general de los snacks.

Medias con letras iguales indican que no hay diferencias significa-
tivas (p<0,05).

b.Intenciéon de compra

Como puede observarse en la figura 1, al consultar la
intencién de compra del producto, en caso de que se
encuentre disponible en gondola, el 55,3% de los en-
cuestados adquiriria los snacks con estevia, el 24,3%
los de queso parmesano y el 80% los snacks testigo.

c.Voluntad de consumo ligada al género

De las 41 mujeres que participaron de la degustacion
de snacks, 25 lo consumirian (61%); y de los 35 hom-
bres solo 12 (34%) lo harian si estuvieran disponibles
en el comercio. La voluntad de consumo que se ma-
nifestd segun género y rango etario se presenta en la
figura 2. Como puede observarse, el 85% de las mu-
jeres de entre 26 y 45 afios consumirian alimentos fa-
bricados con topinambur si estos estuvieran disponi-
bles en géndola. Los otros rangos etarios analizados
en mujeres también presentaron un alto porcentaje de
voluntad de consumo (superior al 60%). En el caso
de los hombres la voluntad de consumo fue menor,
alcanzando el 47% para los mayores de 45 afos.

2.Panificados
a.Valoracion general del producto

La valoracién general presento diferencias significa-
tivas entre los productos; las galletas dulces fueron
significativamente mejor evaluadas que los dos tipos
de magdalenas, las que no se diferenciaron entre si,
y por ultimo las galletas saladas fueron las menos
apreciadas por los evaluadores.

b.Intenciéon de compra

La intencion de compra de los panificados es de
98,1% para las galletas dulces, 92,5% para las mag-
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Figura 1. Intencién de compra de los snacks de topinambur.
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Figura 2. Voluntad de consumo de snacks ligada al género.

dalenas tradicionales, 83% para las magdalenas
integrales y 64,2% para las galletas saladas. Esto
puede observarse en la figura 3.

c.Voluntad de consumo ligada al género

En la figura 4 se observa que tanto para las 29 muje-
res que participaron de la degustacién como para los

24 hombres, los rangos etarios entre 26 y 45 afos
y mayor a 45 afos fueron los que mostraron mayor
interés en consumir panificados con topinambur. To-
dos los hombres y las mujeres mayores de 26 afos
estarian dispuestos a incorporar estos alimentos en
su vida diaria. Las mujeres mostraron intenciéon de
consumo superior a los hombres.
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L . . 3.Puré
Producto Valoracién general promedio
Gall ol pye Como primer resultado de la elaboracion del puré se
alletas dulces ofa menciona que en el proceso de lavado se pierde un
Magdalenas tradicionales 7,60 b 12% del peso de los tubérculos recién cosechados, du-
o, 1A 0, o,
Magdalenas integrales 7.08b rante el pelado un 19%, en la coccién 14% y 82% en

el deshidratado. Asi, por cada kilo de tubérculo recién

Galletas saladas 6.32¢ cosechado se obtienen 110 g de puré deshidratado.

Tabla 2. Valoracion general de los productos panificados.
Medias con letras distintas indican diferencias significativas (p<0,05).
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Figura 3. Intencion de compra de los panificados.
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Figura 4. Voluntad de consumo de los panificados ligada al género.
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a.Valoracion general del producto

No se observaron diferencias significativas entre los
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Producto Valoracién general promedio

purés elaborados con tubérculos de epidermis blan- Puré variedad roja 6,65a

ca y de epidermis roja.

b.Intenciéon de compra

Respecto a la intencion de compra, como se observa

Puré variedad blanca 6,36 a

Tabla 3. Valoracion general del puré.

en la figura 5, esta fue del 31,5% para los purés ela- Medias con letras iguales indican que no hay diferencias significa-

borados con ambas variedades de tubérculos.
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Figura 5. Intencion de compra del puré.
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Figura 6. Voluntad de consumo del puré ligada al género.
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c.Voluntad de consumo ligada al género

La evaluacion sensorial del puré fue realizada por 56
mujeres y 53 hombres. Como se observa en la figura
6, tanto las mujeres como los varones mayores de
45 afios fueron quienes mostraron mayor voluntad de
consumo del puré de topinambur. A su vez, las muje-
res se mostraron mas interesadas en incorporar estos
alimentos en su dieta diaria, siendo el 75% de ellas
quienes lo consumirian contra el 60% de los varones.

CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos indican que los alimentos for-
mulados con distintas proporciones de topinambur son
aceptados por potenciales consumidores; y constituyen
una alternativa saludable a la alimentacion habitual debido
a su alto contenido de inulina y a los beneficios que esta
aporta a la salud humana. Se puede ver que, a pesar de no
tener costumbre de consumo de topinambur, los productos
elaborados tuvieron buena aceptacion por los consumido-
res en general, especialmente por las mujeres. Realizando
algunas mejoras sugeridas por los evaluadores y dando a
conocer la calidad nutricional y alimenticia de la materia
prima, estariamos en condiciones de generar alimentos sa-
ludables a partir de topinambur.
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