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El pan acompaña a la humanidad desde 8000 a. C. Se
piensa que pudo ser elaborado por primera vez en Asia
Central y luego llegar al Mediterráneo a través de la
Mesopotamia y a Egipto a través de las antiguas rutas
comerciales entre Asia y Europa, quizás por Siria
(Martinez, 1989). Al ser un alimento que goza de gran
popularidad fue sufriendo cambios a lo largo de su his-
toria, lo que es muy notorio en cada país o región del
mundo. Muchos de estos cambios o modificaciones
permiten hoy disponer de una gama muy extensa y
variada de este producto tan requerido por las diferen-
tes sociedades. Empleando como base los mismos
ingredientes y recetas estándar que se usan para elabo-
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ELABORACIÓN DE PANES
SABORIZADOS
EVALUACIÓN DE PREFERENCIA, ACEPTACIÓN Y GRADO DE SATISFACCIÓN

El pan es uno de los alimentos más

consumidos y populares en diferentes

sociedades. El consumo de este alimento

tiene una extensa historia y ha sufrido

modificaciones a lo largo de los años,

llegando en tiempos posmodernos al

agregado de sustancias saborizantes.

En este trabajo de investigación se

elaboraron panes saborizados con ajo, 

cebolla y aceituna, a fin de analizar su valor

calórico, contenido de macronutrientes, nivel

de preferencia, aceptación y satisfacción.  

INTRODUCCIÓN



rar panes convencionales (harina, agua, levadura, y sal)
es posible agregar distintos ingredientes para elaborar
panes con características organolépticas diferenciales,
que resultan más sabrosos y apetitosos, los que se
denominan “panes saborizados”. La degustación de
estos alimentos se ha popularizado en los últimos tiem-
pos, de tal modo que este trabajo se dirige a elaborar
panes con diferentes sabores y estudiar sus caracterís-
ticas organolépticas y nutricionales, para que pueden
incorporarse a de la dieta de la población y, a su vez,
presenten beneficios para la salud.

INGREDIENTES
Los ingredientes empleados para elaborar los panes
saborizados fueron harina, levadura, sal y agua. Los
saborizantes fueron ajo, cebolla y aceituna. Las recetas
fueron similares, variando el saborizante. 
• Harina 1 kg
• Agua 500 ml
• Sal 15 g
• Levadura 15 g
• Saborizantes 25 g
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MATERIALES Y MÉTODOS

FIGURA 1 - Elaboración de panes saborizados



ELABORACIÓN DE LOS PANES
Se utilizaron recetas tradicionales, a las cuales se les
agregaron los saborizantes: cebolla, ajo y aceituna. El
proceso se esquematiza en la figura 1. Los productos
elaborados se muestran en las figuras 2, 3 y 4.

CUANTIFICACIÓN DE MACRONUTRIENTES
A 2 g de cada alimento se agregan 15 ml de agua des-
tilada y se homogeniza en una minipimer hasta disgre-
gación total. Luego se centrifugan a 3000 revoluciones
por minuto durante 10 minutos, se toma una alícuota
del sobrante y se realizan diluciones en las que se rea-
lizan las siguientes cuantificaciones:
Carbohidratos totales: se utilizo el método colorimétrico
de Dubois et al. (1956).
Carbohidratos reductores: mediante el método de
Somogyi (1945) y Nelson (1994).
Proteínas: por el método de Bradford (1976).
Compuestos fenólicos: empleando el reactivo de Folin
Ciocalteu (Sigleton et al., 1999).
Determinación de fibra cruda: el material remanente se
filtra y se seca hasta peso constante. Posteriormente se
lleva a 500°C (AOAC, 1996).
Grasas totales: aplicando el método de AOAC (EDICION
1980).

VALORACIÓN NUTRICIONAL
Para el cálculo del valor nutritivo se emplearon los
resultados de la cuantificación de macronutrientes
obtenidos de los análisis químicos. El cálculo se realizó
en basea 100 gramos de producto.

GRADO DE PREFERENCIA
Se indagó mediante una encuesta en la cual los encues-
tados indicaban con una (X) el producto preferido.

GRADO DE ACEPTABILIDAD
Mediante dos preguntas de la encuesta (sobre consumo
de pan saborizado y sobre probabilidad de compra), las
personas elegían las respuestas (SI – NO) y se determi-
naba si la aceptabilidad era mala, media o buena.

GRADO DE SATISFACCIÓN
Se aplicó una escala hedónica de cinco puntos para
determinar la satisfacción, en la que el encuestado
debía marcar con una (X) la opción que deseada.

CUANTIFICACIÓN DE MACRONUTRIENTES
Los resultados indican que el pan de cebolla es el que
mayor cantidad de hidratos de carbono, proteínas y gra-
sas contiene, al compararlo con el pan de ajo y de acei-
tuna. A su vez, la principal diferencia entre el pan de
aceituna y el de ajo radica en la cantidad de azúcares
reductores y lípidos, ya que el contenido de proteínas es
similar. Los macronutrientes de los diferentes tipos de
pan se sintetizan en la tabla 1. En el caso de la concen-
tración de compuestos fenólicos y fibras, también es el
pan de cebolla el que los presenta en mayor cantidad,
mientras que en los otros panes la composición es
similar, como se sintetiza en la tabla 2.

A partir de estos datos se determina que el pan
de cebolla es más calórico, seguido por el de ajo y en
último lugar el pan de aceitunas, resultados que se
muestran en la tabla 3.

GRADO DE PREFERENCIA
El pan preferido por la población en estudio fue el de
cebolla con un 32,7%, luego el de ajo con un 27,20%,
y por último el de aceituna con un 25,45%. El pan base
fue preferido por el 14,54% de la población. 
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FIGURA 2 FIGURA 3 FIGURA 4

RESULTADOS



GRADO DE ACEPTACIÓN 
La aceptación de los panes fue muy buena, ya que alre-
dedor del 70% de los encuestados aceptaron el produc-
to, las opciones de aceptación media y mala mostraron
porcentajes similares, cercanos al 15%.

GRADO DE SATISFACCIÓN
Se observó que un 90% de los productos elaborados
presentaba un nivel de satisfacción “positiva”, un 8%
“neutra” y un 2% “negativa”. Los resultados se mues-
tran en la figura 5.

El pan es un alimento de consumo diario, rico en hidra-
tos de carbono, proteínas y grasas. Su consumo per-
manente se debe a sus características organolépticas y
a la transmisión de este gusto de generación en gene-
ración a lo largo de los años. Al comenzar este trabajo,
se analizó el hecho de que si bien los panes saboriza-
dos se incluyen dentro del rubro de delicatesen, no se
conocen sus características nutricionales.

La cebolla es una hortaliza que presenta una
característica funcional muy importante, ya que se han
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DISCUSIÓN

FIGURA 5 - Nivel de satisfacción



descripto sus propiedades hipotensoras (Sance;
González, 2007), lo que podría resultar beneficioso para
ciertos grupos de pacientes. El ajo es una hortaliza
esencial para una buena alimentación, entre sus princi-
pales características saludables se encuentran la reduc-
ción de niveles de colesterol, capacidad antibiótica,
fuente de vitaminas A, B1 y B2 y capacidad hipotensora.
La aceituna es un fruto oleaginoso que presenta
muchos beneficios, siendo el principal el de poseer
ácido graso omega 9, que beneficia al sistema cardio-
vascular (Alimentación sana, 2008)

Los resultados obtenidos en este trabajo indi-
can que el pan de cebolla presentó un sabor suave pero
muy agradable, a punto tal que fue el pan preferido por
la población de estudio; también evidenció un aroma,
tamaño y aspecto sumamente adecuado, el cual podría
ser aplicado en la tarea dietoterápica. 

El pan de ajo fue el producto con el sabor y el
aroma más notorio, lo que permitió que fuera más fácil-
mente reconocido por los encuestados. El ajo tiene un
sabor propio muy característico, que lleva a que
muchas veces se lo excluya de planes de alimentación

sin que se analicen sus características nutricionales.
Sin embargo en los panes ese sabor, si bien se recono-
cía en las muestras degustadas, estaba disimulado,
siendo el segundo en el nivel de preferencia.

Los panes de aceituna fueron los menos criti-
cados por la población en estudio, con el principal argu-
mento de que su relleno era adecuado. Sin embargo,
como se indicó en los resultados, no fue el preferido.

Si se comparan los productos elaborados en
este trabajo con otros panes (francés, lactal, lactal blan-
co, integral), se observan diferencias sustanciales. El
contenido en hidratos de carbono es menor en pan lac-
tal y pan integral light, mientas que los otros panes los
contienen en niveles similares. En el caso de las proteí-
nas, el pan lactal blanco contiene 20% más que el resto.
En fibra, los panes elaborados en este trabajo muestran
mayores cantidades que el pan común o francés. Los
datos se muestran en la tabla 4.

Los resultados obtenidos permitirán definir la
inclusión de los panes elaborados en este trabajo en
diferentes dietas y planes alimenticios.
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