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Resumen

El objetivo del estudio es determinar como afecta la adicion de
harina de amaranto a las caracteristicas fisicoquimicas de los productos
horneados tipo galleta, especificamente en lo concerniente al factor
galletero como elemento de aceptacién del producto por parte del
consumidor, proporcionandole al mismo tiempo un alimento con un
mayor valor nutricional. Para determinar el factor galletero se
elaboraron tres formulaciones con diferentes porcentajes de harina de
amaranto y se compararon con dos tipos de harinas de trigo diferentes;
lo anterior con el fin de establecer si el amaranto incrementa la aptitud
galletera de los productos. Los resultados obtenidos fueron concluyentes
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ya que las mezclas de harinas reportaron excelentes factores galleteros
que se incrementaron a mayor cantidad de harina de amaranto
adicionada. Estos resultados comparados con los productos elaborados
con las harinas de trigo indican que el amaranto confiere caracteristicas
superiores a las desarrolladas en una galleta elaborada de manera
tradicional.

Palabras clave: amaranto, factor galletero, galleta, granos ancestrales,
valor nutricional.

Abstract

The main aim of this study is to determine how the physicochemical
characteristics of biscuit-type baked products are affected by the
addition of amaranth flour, specifically regarding the biscuit factor which
is a condition of acceptance of the product by the consumer, that
provides food with a higher nutritional value. To determine the biscuit
factor, three formulations with different percentages of amaranth flour
were prepared and compared with two different types of wheat flour to
establish whether amaranth increases the biscuit aptitude of the
products. The results obtained were conclusive since the mixtures of
flours reported excellent biscuit factors that increased the greater the
amount of amaranth flour added, these results compared with the
products made with wheat flour indicating that amaranth confers
superior characteristics to the developed into a cookie made in the
traditional way.

Keywords: Amaranth, Biscuit Factor, cracker, ancestral grains,
Nutritional value.

1. Introduccion

En la industria de la panificacion son desarrollados diversos
procesos, entre ellos se encuentra lo concerniente a la elaboracion de
galletas, que es un producto de gran aceptacion del publico en general.

De acuerdo con un informe publicado por el portal Mercados y
Tendencias, la industria de produccién galletera alcanzé los $85 mil
millones de dodlares a finales del afio 2019 y se mantendra como uno de
los viveres mas consumidos en el mundo hasta 2025 (Mercados y
Tendencias, 2022).

Con el fin de garantizar la calidad de la galleta es importante que el
producto cumpla con unas caracteristicas fisicoquimicas basicas. Acorde
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con lo anterior una de estas caracteristicas de importancia es el factor
galletero, el cual determina si la harina empleada cuenta con la aptitud
necesaria para obtener galletas de tamafno uniforme, de tal forma que la
relacién diametro-altura sea el ideal (Beltran Orjuela & Puerto Martinez,
2006).

Sin embargo, en afos recientes, con el fin de innovar y mantener
una demanda de mercado atractiva, la industria galletera ha optado por
innovar en las formulas de produccién. Este factor tiene una alta
relacién con la demanda de alimentos cada vez mas nutritivos, debido al
reciente interés por la industria de lo saludable, asi como las dificiles
condiciones que enfrenta la poblacién mundial gracias a los altos indices
de desabastecimiento y malnutriciéon. La industria galletera ocupa un
papel importante en la alimentacion y no es ajena a este interés, ya que
este producto es fuente de carbohidratos, y puede contener, con los
ingredientes adecuados, también aminoacidos, vitaminas y minerales
esenciales en una dieta balanceada (Japdn Salazar & Urbano Borja,
2020).

En coherencia con lo anterior se considera que no solo se debe
garantizar un adecuado factor galletero sino brindar beneficios
adicionales a los consumidores. Recientemente, se han realizado
diversos estudios con alimentos como la quinoa y el amaranto. Este
cereal es fuente de aminoacidos y aporta casi el doble de proteinas que
el arroz integral superando al trigo y al mijo (Goémez Gordillo et al.,
2019).

Teniendo en cuenta lo anterior, en la presente investigacion, se
formularon mezclas adicionadas con harina de amaranto en diferentes
proporciones, con el fin de incrementar el valor nutricional del producto
y se midié el factor galletero de cada una de las férmulas haciendo la
comparacién con una galleta tradicional 100 % trigo.

2. Metodologia

Se empled la formulacion de una galleta tipo dulce tipo maria sin
relleno, de forma redonda, para la comparacion del factor galletero en la
formulacion se trabajé con una mezcla de harinas (trigo—-amaranto) en
proporciones 80 %-20 %, 50 %-50 % y 20 %-80 %, harina de trigo
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fuerte 100 % vy harina de trigo débil 100 %. El disefio experimental
empleado para la elaboracion de las mezclas de harinas fue de tipo
unifactorial aleatorizado se registra a continuacion:

Tabla 1. Diseino para mezclas

Tratamientos | Factor | Aleatorizacion
A
t1 Al t5
t2 A2 t1
t3 A3 t9
t4 Al t7
t5 A2 t3
t6 A3 t5
t7 Al t2
t8 A2 t6
t9 A3 t4

Donde A1l corresponde a el 20 % de adicidon de harina de amaranto
en la férmula, A2 corresponde al 50 % de adicidon de harina de amaranto
en la formula y A3 corresponde al 80 % de adicion de harina de
amaranto en la formula.

Los demas ingredientes empleados fueron margarina vegetal,
azucar, agua y leudante, una vez hecha la mezcla se procedié a formar
las galletas para lo cual se empled un troquel de 4 cm de diametro, una
vez formadas las galletas fueron colocadas en una lata y horneadas a
170 °C durante 10 minutos, una vez frias se realizd el conteo y la
medicion del factor galletero.

Para la determinacidn del factor galletero se empled el método de la
AACC (American Association of Cereal Chemist) AACC 10-50.05, dicho
método plantea promediar la relacidn entre el didametro y la altura de las
galletas y establecer el factor o la aptitud galletera de las harinas
empleadas, considerando que valores mayores a 4 indican buena aptitud
galletera, mayores a 5 excelente aptitud galletera (Matildes & Gallardo,
2017).

3. Discusion

Durante el proceso de mezclado se observd que, para alcanzar la
textura adecuada, las masas requieren diferentes cantidades de agua
dependiendo de la mezcla de harinas con las cuales se estuviese
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trabajando, siendo mayor en las formulas que empleaban mezclas de
harinas con mas alto porcentaje de amaranto, lo cual es coherente con
el estudio realizado por (Martin Herrero, 2022) respecto a la relacién de
la calidad de proteina con la capacidad de absorcion de agua, teniendo
en cuenta el alto nivel de proteina con que cuenta la harina de amaranto
y lo cual es resaltado por el mismo autor.

Respecto al proceso de formado una vez obtenida la consistencia
adecuada se lograron laminar y troquelar las masas de manera rapida
obteniendo unidades uniformes respecto a la altura y el didmetro. El
horneo se realizé en tiempos y temperaturas estandar 170 °C y 10
minutos; la temperatura empleada fue alta teniendo en cuenta que las
féormulas enriquecidas requieren de temperaturas mas altas debido a
factores tales como la absorcidon de agua y el contenido de almidén
(Conde Carridn, 2016) y con el fin de lograr un color y textura uniforme
en el producto final.

Una vez frias cada una de las unidades se procedié a medir el
diametro y la altura de todas las galletas obtenidas de cada una de las
formulaciones y se tuvo en cuenta el nimero de unidades obtenidas
para obtener el promedio del factor galletero. Al respecto del nUmero de
unidades se noto diferencia de +/- 1 para las mezclas de harinas y de -2
para las de 100 % harina de trigo; esta diferencia en las unidades
obtenidas puede deberse a que el amaranto cuenta con un mayor poder
de retencidon del agua y de la materia grasa (Britez, Rolhaiser, Romero,
& Romero, 2020).

En cuanto a los valores obtenidos del factor galletero, se
observaron claras diferencias entre las mezclas de harinas y las galletas
elaboradas con 100 % trigo, obteniendo las siguientes calificaciones
cualitativas:

Mezcla 80 %-20 % (T-A) Buena aptitud galletera
Mezcla 50 %-50 % (T-A) Excelente aptitud galletera
Mezcla 20 %-80 % (T-A) Excelente aptitud galletera
Harina de trigo fuerte Deficiente aptitud galletera
Harina de trigo débil Buena aptitud galletera

Como se puede observar en los resultados, las galletas con un
mayor contenido de amaranto tienen una excelente aptitud galletera,
superando incluso los resultados obtenidos con la harina de trigo débil,
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apta para la elaboracién de galletas, este resultado es coherente con lo
que afirma Inograin, respecto a que el contenido del gluten ocasiona
que las masas tengan menor extensibilidad y elasticidad y tiendan a
encogerse debido al desarrollo de la red de gluten (Innograin, 2022);
cosa que no ocurre con la harina de amaranto ya que no cuenta con este
grupo de proteinas que hacen parte del gluten.

4. Conclusiones

Los resultados obtenidos respecto a los porcentajes de absorcion
de agua demostraron que la harina de amaranto tiene caracteristicas
ideales para procesos de elaboracién de productos horneados, ya que se
obtiene una masa consistente y moldeable que facilita el moldeado de
las galletas y a su vez se incrementa el nUmero de unidades obtenidas y
cuentan con una excelente aptitud galletera siendo esta una opcion que
proporciona valor nutricional adicional y aceptacién del producto por
parte de los consumidores.
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