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Las galletas dulces nutricionalmente son fuente rica de energia y cuentan con gran aceptacion a
nivel mundial y el sésamo (Sésamum indicum) es de la familia de las oleaginosas que posee una
cantidad elevada de proteina y grasa donde el 80 % pertenece a las grasas poliinsaturadas
fundamentalmente acido linoleico,alto contenido de calcio y la presencia de hierro, magnesio y
cinc, lo que lo hace un alimento funcional. Este trabajo tuvo como objetivo desarrollar una galleta
dulce con adicion de ajonjoli tostado y molido con buenas caracteristicas sensorialesy nutricionales.
La adicion del ajonjoli tostado y molido se realiz6 en dosis de 10, 15y 20 % a la formulacion de
una galleta dulce. A las galletas obtenidas se le efectué una evaluacion sensorial por siete jueces
adiestrados para determinar la dosis mas adecuada segln la impresidon general de calidad
obtenida.A la formulacion aceptada se le determind humedad, proteinas, grasa, cenizas, calcio,
hierro, cinc y andlisis de textura. La mejor formulacion resultd la del 15 % de ajonjoli para la
obtencién de un producto con una aceptabilidad de excelente, un porcentaje de humedad y grasa
tipico de galletas dulces y alto contenido de proteinas y calcio asi como apreciable contenido de
hierroy cinc. La galleta obtenida se caracterizé sensorialmente por poseer olor y sabor definidos
a ajonjoli, buena crujencia y armonia entre sus componentes, dureza muy agradable y peso y
espesor similares a la de otras galletas dulces.

Palabras clave: galletas dulces, sésamo, alimento funcional.

The sweet cookies nutritionally are rich source of energy and they have great acceptance to world
level and the sesame (Sésamum indicum) it is of the family of the oleaginous ones that possesses a
high quantity of protein and fat where 80% belongs to the fatty polinsaturadas fundamentally
linoleic acid, it has high content of calcium and the presence iron, magnesium and zinc, what makes
it a functional food. This work had as objective to develop a sweet cookie with addition of toasted
sesame and ground with good characteristic sensorial and nutritional. The addition of the toasted
sesame and ground it was carried out in dose of 10, 15 and 20% to the formulation of a sweet cookie.
The sweet cookies were evaluated by seven trained judges to determine the most appropriate dose
according to the general impression of obtained quality. The accepted formulation it was determined
humidity, proteins, fat, ashy, calcium, iron, and zinc and texture analysis. The best formulation was
that of 15% sesame for the obtaining of a product with an acceptability of excellent, a percentage
of humidity and typical fat of sweet cookies and high content of proteins and calcium as well as
appreciable iron content and zinc. The obtained sweet cookie was characterized sensorial to
possess a scent and flavor defined to sesame, good crujencia and harmony among its components,
very pleasant hardness and the weight and thickness similar to that of other sweet cookies.
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Introduccién

Las galletas en la actualidad son consideradas
como un alimento de consumo masivo, su gran
versatilidad las puede hacer un alimento basico,
unregalolujoso, golosinas preferidas por los nifios
einclusounalimento dietético. Suaceptacion esta
dada ademas, por su facilidad de transporte y sus
largos periodos de conservacion /1/.

Las galletas dulces pueden considerarse como
pasteles horneados, hechos con una pasta a base
de harina, mantequilla, azicar y huevos. Fuera de
estosingredientes, las galletas son muy diferentes
entre si, pudiendo ser saladas, semi-dulces o
dulces, simples o rellenas, o con diferentes
agregados (como frutos secos, chocolate,
mermeladay otros) /1/.Se cree que la elaboracion
de las galletas data desde mucho antes de 1700. A
medida que fueron apareciendo las galletas se les
fue llamando de diferentes formas de acuerdo a
sus formulaciones y formas de presentacion. Con
la modernizacion de las mezcladoras y hornos
fueron mejorando su productividad y calidad hasta
convertirse en productos tradicionales de consumo
masivo.

Las galletas son el resultado del horneado de
piezas de masa formada con diferentes materias
primas /2/ y estas pueden ser divididas en dos
grupos fundamentales: los que transmiten
propiedades de ligadura y dureza a la masa,
(harina, agua, sal) pueden incluirse en este grupo
también, los sélidos de la leche, claras de huevo,
cocoa o productos de chocolate y los que
transmiten caracteristicas suavizantes a la masa,
(azucar, grasas, yemas de huevo, leudantes).

Los leudantes quimicos o polvos de hornear
son utilizados para lograr el crecimiento de las
piezas durante el horneado por la produccién de
CO; bajo las condiciones favorables de humedad
y temperatura. Todos los polvos de hornear
disponen como fuente alcalina el bicarbonato de
sodio.

Las galletas pueden clasificarse atendiendo a
la relacion de las cantidades de harina, grasa y
azUcar, las mismas pueden ser de tipo crackers o
saladas y tipo biscuit o galletas dulces.

Las galletas dulces son definidas /3/ como el
producto obtenido de lamezclade harina de trigo,
azUcar, grasavegetal hidrogenada o aceite vegetal
refinado, huevo, mantequilla, sal y otros
ingredientes, la cual es sometida al proceso de
moldeado o troquelado y horneado. Las mismas
pueden ser elaboradas en diferentes tipos,
formatos o surtidos y estas pueden ser cremadas
0 no, en su elaboracion pueden ser utilizados
diferentes aromas y sabores. En el caso de las
galletas cremadas pueden aromatizarse estas y
las cremas o solo la crema segun el surtido.

Las caracteristicas de calidad que se toman en
cuenta en una galleta son el esparcimiento, la
granulosidad superficial, la compactacion,
fragilidady la fuerzade rompimiento. Las galletas
deben responder en su composicion a las
caracteristicas y riqueza de la formula empleada.
Generalmente deben tener como nivel maximo de
humedad de 3 a 4 %, indicador este que esta
intimamente relacionado con la textura,
consistenciay durabilidad del producto. Latextura
representa el indicador de mayor importancia
para los consumidores de este producto.

El sésamo, conocido como ajonjoli, es el fruto
desecado de una planta oleaginosa, cuyo nombre
cientifico es Sésamum indicum, proviene de los
paises del Oriente Medio, la India y Africay se
extendié por Américacon lallegada de los esclavos
africanos, que utilizaban sus semillas para espesar
y dar sabor a gran variedad de platos./4,5/

La semilla de sésamo posee una cantidad
elevada de proteinas (20 % de su peso),
encontrandose en ellas unos 15 aminoacidos /6/.
En su contenido aminoacidico se destaca la
metionina aunque es carente de lisina, por lo que
se recomienda lacombinacion con productos ricos
en lisina para completar esta carencia, ademas
contiene aminoacidos no esenciales /4/.

De su contenido lipidico el 80 % pertenece a
las grasas poliinsaturadas fundamentalmente &cido
linoléicoy en menor cantidad alfalinoléico (omega
6y 3) respectivamente, que han sido muy valorados
por sus beneficios que impiden laacumulacion de
coagulos en la sangre responsables de muchos
accidentes cardiovasculares. La presencia de
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estos acidos grasos esenciales hace posible que
por suconsumo ocurra laregulacionde los niveles
de colesterol en sangre /7/.

Contiene lecitina que facilita la disolucion de
las grasas en medio acuoso, previniendo el
agotamiento nervioso y cerebral. Mantiene
disuelto el colesterol en la sangre evitando asi su
depositoen las paredes arteriales (arteriosclerosis)
y tiene gran poder emulsionante/8/. Los
fitoesteroles reducen el colesterol, mejoran la
respuestainmuney disminuyen el riesgo de varios
tipos de cancer por las propiedades antioxidantes
que presentan componentes de estos como la
sesamolina, sesaminay sesaminol.

Dentro de los minerales contiene calcio bio-
disponible que favorece laformaciény desarrollo
de huesos y dientes, contraccion del musculo
cardiaco y musculos en general. Participa en la
transmision de impulso eléctrico entre neuronasy
regula el pH sanguineo /9/, el hierro entre otras
funciones transporta el oxigeno que esté en la
sangre y el cinc que participa en el metabolismo
de hidratos de carbono, proteinas y grasas /4/.

Contiene fibra soluble y mucilagos, la fibra
retiene las toxinas en el intestino para su posterior
expulsion al exterior mediante la defecacion, por
lo que el organismo absorbe menos toxinas que
pueden ser las responsables de tumores por su
acumulacion.

Es fuente de vitaminas del complejo By E, la
niacina junto con otras vitaminas favorecen la
transformacién de los hidratos de carbono en
energia, digieren muy bien las grasas, favorecen
el buen funcionamiento del corazén, de los
musculos y del aparato digestivo.

Esta importante oleaginosa contiene muchos
ingredientes necesarios para una sana
alimentacidn, considerandose como un alimento
excepcional. Por sus caracteristicas nutricionales
es utilizado para prevenir varias enfermedades y
son numerosos los beneficios que brindaalasalud
humana /10/.

La calidad de las semillas descascaradas es
mayor debido a que en la cubierta contiene &cido

oxalicoyfibranodigerible que son losresponsables
de cierto amargor, sin embargo hay otros
pardmetros a analizar como son el color, tamafio
del grano, contenido de proteinas y aceite/6/.

En la industria galletera el uso de esta semilla
se emplea generalmente en la produccion de
galletas saladas; panaderas o galletas de soda. En
la industria panadera se utiliza como elemento
decorativo en la produccion de panes para
hamburguesas. No existen amplios patrones del
empleo del ajonjoli en galletas dulces, escasas
firmas productoras incorporan semillas de ajonjoli
a sus formulaciones. Estas adiciones son en dosis
bajas, entre un 2 y un 5 % y siempre con semillas
enteras, dandole al producto terminado una
aparienciapoco atractiva, ademas de imposibilitar
la absorcion de los nutrientes presentes en el
sésamo., estas galletas son muy populares en la
comunidad judia donde se elaboran de forma
artesanal para acompanar los desayunos.

La industria confitera nacional incorpord esta
semilla a producciones de galletas de soda
elaboradas en lafabrica Albert Kuntz, las adiciones
de ajonjoli fluctuaron entre un 10 y 15 % de
semillas tostadas y enteras.

Se debe sefialar que en todos los casos la
adicion de ajonjoli se realiza sin seguir las
recomendaciones nutricionales sobre el consumo
de esta semilla (tostada ligeramente y molida)
para garantizar un buena absorcién de sus
nutrientes.

Las materias primas fundamentales para la
elaboracion de las galletas dulces: harina, azucar
y grasa, incluyen a este producto dentro del grupo
bésico de alimentos energéticos. Su contenido de
carbohidratos y grasas aportan energia, necesaria
para el desarrollo de las actividades diarias del
hombre asi como de sus funciones vitales. La
incorporacion de otros componentes como laleche
y el huevo incrementan su contenido proteico,
vitaminicoy de minerales. En latabla.1 se muestra
la composicion nutricional de una galleta dulce y
unagalletadulce con fibra, como puede apreciarse
no se reporta la presencia de cinc en las mismas.
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Tabla 1

Contenido de nutrientes para dos tipos de galletas dulces en 100 g de

producto

Nutrientes Galleta Galleta dulce con fibra

dulce
Agua (q) 3.7 45
Froteinas T2 76
(@)
Grasa (Q) 209 16,2
Cenizas (g) 08 18
Calcio (mg) 410 130
Hierro (mg) 2.2 20
Cinc(ma) - ,

Teniendo en cuenta estos antecedentes este
trabajo tuvo como objetivo desarrollar unagalleta
dulce conadiciénde ajonjoli tostado y molido con
buenas caracteristicas sensoriales y nutricionales.

Materiales y métodos

Esta investigacion fue realizada en la fabrica
de galletas dulces Siré, perteneciente ala Empresa
Nacional de Confiteria y Derivados de la Harina
«Confihar» en colaboracion con laplanta piloto de
cereales del Instituto de Investigaciones para la
Industria Alimentaria (I11A) y el Instituto de
Farmacia y Alimentos de la Universidad de La
Habana.

Al ajonjoli se le determind la composicion
proximal de las semillas ligeramente tostadas y
ligeramente tostadas y molidas para lo cual se
tomaron muestras respectivas de 500 g, envasadas
en material adecuado y se le realizaron las
determinaciones siguientes: humedad, grasa,
proteina, ceniza, fibray carbohidratos /11/, desde
el punto de vista microbioldgico se realiz6 conteo
total segun norma/12/y determinacion cuantitativa
de coliformes /13/. Al producto terminado se le

realizaron las determinaciones siguientes:
humedad /14/, proteinas /15], grasa /16/, cenizas
/17/, calcio, hierroy cinc /18/.

Para laseleccion de la mejor formulacion a las
galletas elaboradas se les realizd evaluacion
sensorial por una comision adiestrada de siete
jueces, mediante una prueba descriptiva, dando una
impresion general de calidad en una escala de uno a
cinco puntos: excelente, buena, aceptable, mala y
pésima. Para la puntuacion los jueces tuvieron en
cuenta los atributos aspecto, olor, color, sabor y
textura. La formulacion seleccionada fue
caracterizada por la comision de jueces adiestrados
por generacion de descriptores mediante el método
de asociacion controlada /19/; eliminandose
descriptores redundantes, heddnicos e
inconvenientes de acuerdo a la norma cubana /20/.

Para los descriptores finales se utilizo unaescala
de 10 cm con intensidad creciente del atributo de
izquierda a derecha, tal como recomienda el perfil
cuantitativo descriptivo/21/.

La determinacién de la textura de las galletas
dulces se realiz6 a temperatura de 28 a 30 °C
mediante un ensayo de fractura de tres puntos /22/
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acoplada a un Textura Analyser T.A HD. Plus.
Stable micro Systems, con una distancia entre los
puntos de apoyo del puente de 2 cm y una velocidad
de bajada del cabezal de 100 mm/min. Del grafico
obtenido se calculd la fuerza de fractura (N) como
unamedidade ladurezade lagalleta. Parael analisis
se utiliz6 un tamafio de muestra de 40 unidades a las
cuales también se les determind el espesor y el peso.

Disefio de la investigacion

Para la elaboracion de las galletas dulces con
ajonjoli ligeramente tostado y molido se utilizé
como formulacion base la de la galleta Capricho
Blanco, producida por la fabrica de galletas Siré.
Serealizé undisefio de bloque al azar con dosis de
adicion de ajonjolitostadoy molido 10,15y 20 %.

Como variable respuesta para la determinacion
de la dosis més adecuada se tomo la evaluacion
sensorial mediante la prueba descriptiva.

El proceso de tostado del ajonjoli se realiz6 a
temperaturade 200°C por 15 min. Unavez enfriado
atemperaturaambiente se molié en un molino con
cuchillas de acero inoxidable.

Para la elaboracion de las galletas dulces se
sigui6 el procedimiento para la elaboracion de
galletas finas /23/.

Resultados y discusion

Los resultados de la composicién del ajonjoli
tostado en grano y molido se presentan en la tabla 2.

Tabla 2
Indicadores evaluados para el ajonjoli en grano y molido

Indicador Ajonjoli tostado yen Ajonjoli tostado y
(%) grano molido

Valor  Desviacidn Valor Desviacion

medio estandar medio estandar
Humedad 1.19 0,01 1.05 0,00
Grasa 54.5 0.5 58.0 0.5
Proteinas 19,20 0.02 19,52 0.01
Cenizas 494 0.04 4 87 0.00
Fibra 8,70 0.1 6,25 0,00
Carbohidratos 11.47 6,31

Estos resultados coinciden con los reportados
en la literatura /6/ lo que indica que el ajonjoli
utilizado presento caracteristicas tipicas del grano.

Losresultados de la evaluacion microbioldgica
arrojaron que esta materia prima present6 buenas
caracteristicas para el empleo en la elaboracion

de galletas dulces ya que los valores corresponden
a cifras menores que las permisibles por las
normas.

Los resultados de la evaluacion sensorial de
las tres formulaciones de galletas elaboradas se
presentan en la tabla 3.
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Tabla 3
Evaluacion sensorial de las formulaciones de galletas elaboradas

Formulacion 1
(10 %)

Atributo

Formulacion 2
(15 %

Formulacion 3
(20 %)

Aspecto. Forma redonda,
superficie
interdibujada, piso
con presencia de
pequefias
particulas.

Olor Definido a ajonjoli

Color Pardo,
caracteristico del

producto.

Sabar Producto hormeado,

tostado, definido a
ajonjoli con
intensidad

moderada, ligero
dulzor.

Textura Fragil, crujiente,
friable, ligera
arenosidad propia
de la adicion de
ajonjoli
Evaluacion Aceptable
final

Forma redonda,
superficie
interdibujada, piso
con presencia de
pequefias
particulas.

Definido a ajonjoli

Pardo.
caracteristico del

producto.

Producto horneado,

tostado, definido a
ajonjoli, ligero
dulzar, buena

armonia entre sus
componentes.

Fragil, crujiente.
friable, ligera
arenosidad propia
de la adicion de
ajonjoli

Excelente

Forma redonda,
superficie
interdibujada, piso
con presencia de

pequeiias particulas

Marcado a ajonjoli

Pardo acentuado.

Froducto tostado,
horneado, muy
marcado sabor a
ajonjoli, ligero
dulzor.

Fragil, crujencia
aceptable, muy
friable, ligera
arenosidad propia
de I adicion de
ajonjoli
Aceptable
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Los resultados muestran que todas las
formulaciones fueron aceptadas sensorialmente,
siendo la formulacion con adicion del 15 % de
ajonjolitostadoy molido lade mayor puntuacion,
presentando una agradable armonia entre sus
componentes para una evaluacion de excelente.

Laformulacion conadicion del 10 % de ajonjoli
tostado y molido presento caracteristicas propias
del producto, siendo el atributo sabor a ajonjoli el
de menor evaluacion. La formulacion del 20 % de

adicién present6 un sabor aajonjoli muy marcado,
una crujencia menos pronunciada y fue evaluada
de muy friable lo que se asocia al mayor contenido
de grasa, el marcado sabor a ajonjoli y acentuado
colordisminuyeron laarmoniadel producto. Puede
apreciarse que fueron los atributos sabor, colory
textura los determinantes para laevaluacién final.

En la tabla 4 se muestran los resultados de los
indicadores quimicos evaluados a la formulacion
aceptada, con 15 % de ajonjoli tostado y molido.

Tabla 4
Indicadores quimicos evaluados en la galleta de ajonjoli por cada 100 g de producto

Indicadores Valor Desviacién
medio estandar

Agua (g) 2,20 0,06
Proteinas (g) 11,43 018

(Grasa {g) 1953 0,04
Cenizas (Q) 2,09 0,03

Calcio (mg) 108,0 1.7

Hierro {(mg) 562 0,03
Cinc(mag) 2176 0,01

Al comparar la galleta de ajonjoli con otras
galletasdulcessimilares (tabla 1) puede apreciarse
que el contenido de humedad para la galleta de
ajonjoli se encuentra en el intervalo establecido
para este tipo de producto la cual present6 un
valor medio inferior a los valores méximos
permisibles. Este contenido de humedad indicaun
nivel de crujenciay textura caracteristica de este
producto. El contenido de grasa se estuvo dentro
de los valores estandares de una galleta dulce
pero con lavariante que contiene aceite de ajonjoli.
De las grasas presentes en la semilla de sésamo
méas del 80 % son grasas polinsaturadas que
ayudan a regular los niveles de colesterol en
sangre. Contiene lecitina y fitoesteroles que
ademéas de ayudar areducir los niveles de colesterol

sanguineo, por sus propiedades antioxidantes
acttan en la prevencion de varios tipos de cancer.
El producto final presenté alto contenido de
minerales, los contenidos de calcio e hierro fueron
superiores alos valores reportados para productos
similares, el contenido de calcio fue muy cercano
alade otros productos ricos en este mineral como
es el caso de leche de vaca (115 a120 mg/100g),
el cinc no aparece reportado en otros tipos de
galletas dulces. El contenido de proteinas fue
superior al de otras galletas dulces (Tabla 1) lo
que demuestra que este tipo de galleta se encuentra
enriquecida nutricionalmente por la adicion del
ajonjoli.

Enlatabla5 se muestran los trece descriptores
generados por los jueces para este nuevo producto.
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De estos descriptores se eliminaron superficie
y forma por ser términos inconvenientes ya que la
adicién de ajonjoli no afect6 estos atributos, el
descriptor agradable por ser un término hedénico,

los descriptores fracturable y granuloso por ser
redundantes ya que se emplearon los términos
fragil y arenoso respectivamente que son mas
adecuados para el producto en analisis.

Tabla b

Descriptores generados por los jueces

Caracteristica

Cescriptor

Aspecto

Saboar

Olor
Textura

Superficie
Forma
Presencia de particulas
Color

Sabor a ajonjoli
Culzor
Agradable

Qlor a ajonjoli
Fragil
Crujiente
Fracturable
Arenoso
Granuloso

Conlosdescriptores finalesse realizé laevaluacion
por el método del perfil cuantitativo descriptivo
mostrandose los resultados en la figura 1

Como puede apreciarse, se destacan en la
galleta los atributos sabor y olor a ajonjoli,
descriptores que caracterizan e identifican el
producto, presentd un color tostado con intensidad
tipica de los productos horneados. Los atributos
de fragilidad y crujencia se encuentran muy
relacionados, indican que las galletas se
caracterizaron como un producto crujiente, pero

suave y de facil masticacion. La arenosidad no
fue marcada comportandose de forma tipica para
este producto, laintensidad del dulzor se encontrd
envalores medios correspondiéndose al contenido
de azlcar de laformulaciony dandole al producto
unequilibrioensusabor. El producto final presentd
pequefias cantidades de particulas, esto se
corresponde con los bajos niveles de adicion de
ajonjoli tostado y entero.

En la tabla 6 se muestran los resultados del
analisis de textura de la galleta dulce con ajonjoli
tostado y molido.
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Dulzor

Color

Presenciade
particulas

Fragilicdad

Arenosidad

Fig. 1 Perfil descriptivo cuantitativo de lagalleta de ajonjoli.

Los valores medios de espesor y peso son muy
similaresalos de otras galletas dulces, sinembargo
la fuerza de fractura puede considerarse baja con
respecto a otras galletas dulces, pero ladurezaen
este tipo de galleta fue considerada muy agradable
por los jueces entrenados.

Conclusiones

La dosis de adicion mas adecuada de ajonjoli
tostado y molido para laelaboracion de unagalleta
dulce resulto la del 15 % con respecto a la masa
total, para la obtencidn de un producto con una
aceptabilidad de excelente, un porcentaje de
humedad y grasa tipico de galletas dulces y alto
nivel de proteinas y calcio asi como apreciable
contenido de hierro y cinc.

La galleta obtenida se caracterizé
sensorialmente por poseer unolory sabor definidos
a ajonjoli, buena crujencia y armonia entre sus
componentes y el peso y espesor similares a la de
otras galletas dulces, la fuerza de fractura fue
inferior lo que hizo la dureza muy agradable para
este tipo de producto.
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