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Caracteristicas nutricionales
de productos elaborados con nuez
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Resumen

La nuez, fruto del nogal, es un fruto seco de cascara
dura y con una alta cantidad de calorias por su conteni-
do en grasas saludables, contiene ademas proteinas, vita-
minas, minerales, aminoacidos esenciales y compuestos
fendlicos, los que aportan multiples beneficios para la
salud. No se dispone de mucha informacion sobre este
fruto a pesar de sus caracteristicas nutricionales. Los
objetivos de este trabajo fueron elaborar diferentes pro-
ductos alimenticios con nuez como materia prima, deter-
minar su composicion quimica, valor nutritivo, grado de
aceptabilidad, preferencia y consumo, y compararlos con
los mismos productos elaborados sin nuez.

Los productos que resultaron exitosos fueron
budin de pan, bizcochuelo y galleta con nuez, los cuales
se compararon con productos similares preparados sin el
agregado de nuez. Los macronutrientes (carbohidratos
totales, azucares reductores, glucosa, proteinas, lipidos
totales) y compuestos fendlicos de las diferentes prepa-
raciones se cuantificaron por métodos quimicos.

Las preparaciones elaboradas con nuez resulta-
ron ser agradables, novedosas y con un contenido cald-
rico de: budin de pan 399,3 Kcal/100 g (hidratos de car-
bono: 74,5 g, proteinas: 9,8 g y grasas: 6,9 g); bizco-
chuelo 463,4 Kcal/100 g (hidratos de carbono: 59,2 g,
proteinas: 11,2 g y grasas: 20,2 g) y galletas 363,3
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Kcal/100 ml (hidratos de carbono: 58 g, proteinas: 15, 2
gy grasas: 7,8 g).

Con los datos obtenidos se calculd el valor
nutricional de los alimentos disefiados por porcion y
cada 100 g. Ademas se realizé una encuesta a un grupo
de 70 personas que residen en Tafi Viejo y se determina-
ron las caracteristicas organolépticas, el grado de acep-
tabilidad, preferencia y consumo de los productos ela-
borados en base al fruto de la nuez. Los resultados reve-
lan que los productos elaborados con nuez son acepta-
dos y preferidos por la poblacion encuestada y que el
consumo de nuez es ocasional.

Introduccion

Los frutos secos son semillas cubiertas por una cascara
mas o menos dura y deben consumirse preferentemente
crudos, ya que poseen diferentes nutrientes, algunos
imprescindibles para el organismo (www.alimentacion-
sana.com). Existe una gran variedad de estos frutos que
se pueden afadir a la dieta, los cuales constituyen una
alta fuente de energia, proteinas, lipidos, vitaminas y
minerales, entre los que se incluye la nuez. Este fruto se
obtiene de un arbol denominado “nogal” (Sole, 1976),
planta originaria de Persia (actual Irdn) en la region de
Oriente Medio. Pertenece a la especie Juglans regia L.
que es un vegetal que se adapta a todo tipo de terreno
(Ursell, 2000). Se debe destacar que, si bien en nuestro
pais se conoce este fruto, no se incluye demasiado fre-
cuentemente en la dieta habitual.

Las nueces se comercializan con y sin cascara,
la parte comestible es la semilla, que se denomina
“pepita”, "pepa” o "pulpa” y se consumen en forma
directa o incluida en diversas preparaciones culinarias.
También permiten la obtencion de aceite, y con el
extracto del fruto entero se producen colorantes
(www.alimentosargentinos.com). En la actualidad se
detecta un interés creciente en modificar habitos dirigi-
dos a mejorar la calidad de vida, los que incluyen el con-
sumo de alimentos ricos en nutrientes esenciales para el
organismo, como por ejemplo el fruto de la nuez
Ademas de ser una opcion adecuada para una dieta
saludable, es un alimento que se puede obtener facil-
mente, por lo que con el desarrollo de este trabajo se
buscara fomentar el consumo y promover la incorpora-
cion de la nuez en la alimentacion, logrando asi crear o



Cuadro 1 - Preparacion de los alimentos con nuez
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modificar habitos alimentarios saludables en las perso-
nas. Por ello, el objetivo de este trabajo fue elaborar
diferentes productos alimenticios con nuez, determinar
su composicion quimica, valor nutritivo, RDA, grado de
aceptabilidad, preferencia y consumo y compararlos con
los mismos productos elaborados sin nuez.

Materiales y métodos

Elaboracion de productos

Los alimentos que se elaboraron exitosamente en este
trabajo, empleando recetas tradicionales o modifican-
dolas, segun el caso especifico, fueron budin de pan,
bizcochuelo y galletas, todos con y sin nuez. Las prepa-
raciones se esquematizan en el cuadro 1.

Cuantificacion de macronutrientes: se realizé aplican-
do diferentes métodos quimicos. A 2.0 g de cada ali-
mento se agregan 15 ml de agua destilada y se homo-
genizan en una minipimer hasta disgregacion total.

Posteriormente se centrifuga a 3000 rpm durante 10
minutos, se toma una alicuota del sobrenadante y se
realizan diluciones en las que se realizan las siguientes
cuantificaciones:
se aplico el método colorimétri-
co de Dubois, M. et al. (1956).
por el método colorimétrico
de Somogyi M. (1945) y Nelson N. (1944).
a través del método colorimétrico de Jorgesen
y Andersen (1973).
por el método de Bradford (1976).
empleando el reactivo de
FolinCiocalteu (Sigleton y cols., 1999).
aplicando el método de
AOAC (edicion 1980).

Valoracion nutricional: para la determinacion del valor
nutritivo de los productos elaborados con y sin nuez
(budin de pan, bizcochuelo y galletas) se utilizaron los
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Figura 1 - Productos elaborados con y sin nuez
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resultados de la cuantificacion de macronutrientes
obtenidos de los analisis quimicos que se expresan por 1
g de producto. A partir de estos resultados se realizo el
calculo de calorias por porcion y por 100g.

Grado de aceptabilidad: se aplico una encuesta o esca-
la heddnica de tres puntos para determinar la aceptabi-
lidad (si gusta o disgusta el producto). Se realizo una
degustacion en la que los encuestados probaron el
budin de pan, bizcochuelo y galleta con nuez mediante
la percepcion de sus sentidos (vista, olfato, gusto, oido y
tacto).

Grado de preferencia: se determind con una encuesta en
la que a través de un simbolo (X) se seleccionaron los pro-
ductos preferidos por los encuestados que degustaron el
budin de pan, bizcochuelo y galleta con y sin nuez.

Grado de consumo: se aplicd una encuesta con pregun-
tas referidas al interés por consumir los productos
degustados a base de nuez, si cocina y como lo hace con
el fruto.

Resultados
Los productos elaborados con y sin nuez se muestran en
la figura 1.

Las caracteristicas fisicas y organolépticas de los pro-
ductos se obtuvieron a partir de los resultados de las
encuestas realizadas luego de una degustacion, los que
se sintetizan en la tabla 1.

Cuantificacion de macronutrientes. Los resultados
muestran que las preparaciones con nuez poseen mayor
contenido de lipidos totales que el budin, bizcochuelo y
galletas sin nuez. Se observa que el budin, y las galletas
con nuez tienen una mayor concentracion de compues-
tos fendlicos que las preparaciones sin nuez, y que la nuez
tiene un muy alto contenido en compuestos fenolicos. En
cuanto a las proteinas, el budin de pan con nuez contie-
ne similares cantidades de proteinas que el budin sin
nuez, mientras que las proteinas en las otras dos prepa-
raciones sin nuez son ligeramente mayores. Y en el caso
de las preparaciones sin nuez, se observa que el conteni-
do de hidratos de carbono es mayor en el budin de pan
sin nuez, y en las galletas sin nuez. En cuanto a los azu-
cares reductores, las preparaciones sin nuez son también
mayores en el contenido de azucares que los productos
con nuez, los resultados se observan en la tabla 2.

Valoracion nutricional. El valor caldrico total de budin
de pan, bizcochuelo y galletas con nuez se resume en la
tabla 3.
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Tabla 1 - Caracteristicas organclépticas de las preparaciones con y sin nuez

R T I I I

Budin con nuez harrdn oscuro Dulce Lrocante Caramelo Wuy Agradable
Budin sin nuez Brige Dl Suave Caramicle Apradatle
Bizcochuelo con nuez Miarron pscuro Dl Crocnte Intemnsa Apradakle
Blzeochuelo sln nuez amarillo Mulge Fsponjosa Suave Agradakls
Galletas con nuez RAATFEN GECUTD Duslge Crocnte Suave Muy Agradable
Galletas sin nuez Amarillo Dulce Aspera Luave Wuy Agradable

Tabla 2 - Cuantificacidon de macronutrientes en alimentos elaborados con y sin nuez

Muez
Budin con nuez 74,2 £ 9,8 6,3 0,20
Budin sin nuez 81 71 9,3 5.5 0,10
B'zm“"huueﬁ:'“ con 55,2 17 11,2 20,2 0,23

TelFap: 5411 A755-5084.
wae talloresaena comear i o-mail inf :
Samenin Cabral 34824 (1605) Munm, Buenos Aires, Argenting,
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Tabla 3 - Valor caldrico de preparaciones con nuez

Budin de pan con nuez 359,3 Ecal.
Bizcochuelo con nuez 463,3 Ecal.
Galletas con nuez 363,32 Kcal.

Prueba de aceptacion. Los productos elaborados con
nuez son aceptados por la poblacion encuestada. En
cuanto al budin de pan con nuez, al 87% le gusta, al 10%
ni le gusta ni le disgusta y sélo al 3% no le gusta. En el
caso del bizcochuelo con nuez, al 93% le gusta, al 6% ni
le gusta ni le disgusta y sélo al 1% le disgusta. En cuanto
a las galletas con nuezson gustosas para el 83%, ni le
gusta ni le disgusta a un 4% y no le gusta a un 3% de los
encuestados. Los resultados se sintetizan en |a figura 2.

Prueba de preferencia. Se observa que las personas
encuestadas prefieren las preparaciones con nuez sobre
las que no tienen nuez. El 90% prefiere el budin de pan
con nuez mientras que un 10% prefiere el budin sin

nuez. En cuanto al bizco-
chuelo con nuez, lo prefie-
ren un 97%, mientras que
el 3% lo prefiere sin nuez.
Las galletas con nuez fue-

79,1 Keal. ron preferidas por el 69%

y las que no tienen nuez
370,7 Keal. por un 31% de los encues-
2113 Keal, tados, tal como se observa

en la figura 2.

Prueba de consumo. Se determind que el consumo es
ocasional, ya que los encuestados respondieron en un
69% que lo consumen una vez al mes, mientras que el
27% contesto mas de una vez al mes. Sélo un 4% de los
encuestados no la consume (Figura 2).

Discusion

La nuez es un fruto que contiene nutrientes imprescindi-
bles para el organismo: grasas saludables, proteinas, vita-
minas, minerales, aminoacidos esenciales y compuestos
fendlicos, ademas de una cantidad de energia (www.ali-
mentacion-sana.com). Al comenzar este estudio se deter-
mind que en el mercado local se puede adquirir este fruto

Figura 2 - Prueba de aceptabilidad, preferencia v consumo
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Tabla 4 - Comparacion de macronutrientes de frutos secos

Hidratos de

Almendra 19,74 M 40,64
Buellana b2a 15,70 14,45 60,75
Mani b7 16,13 2,50 49,24
Muez bb4 13,01 15,23 b5, 21
Fistachos 357 27,97 20,60 A, dd

Fuentz: https/Sewsinfoaiimontencn.comfrutas bartebrasfrutas socos ¢ sofvdhem

en diferentes formas, ya que esta disponible con o sin cas-
cara. Se la puede utilizar en la alimentacion tanto en pre-
paraciones saladas como dulces o simplemente se puede
consumir en su forma natural. También puede ser emple-
ada en diferentes dietas, siempre que se respeten las can-
tidades diarias recomendadas para su consumo.

Las nueces contienen grasas poliinsaturadas y
monoinsaturadas, que son “grasas buenas”" Ademas pre-
sentan altos niveles de polifenoles, compuestos quimicos
antioxidantes que ayudan al organismo a contrarrestar los
efectos de las moléculas que causan oxidacion y dafan a
las células, Las implicaciones beneficiosas de la nuez en la
salud humana, tales como en el tratamiento y prevencion
del cancer, enfermedad cardiovascular y otras patologias
de caracter inflamatorio, son también destacables. Las
nueces son asimismo una fuente rica de energia y de pro-
teinas de alta calidad (www.alimentacion-sana.com.ar).

Caracteristicas organolépticas y otras

aplicaciones culinarias

En la evaluacion de las caracteristicas organolépticas de
las preparaciones con nuez se observo que su incorpo-
racion modificd notablemente el sabor, color, aroma,
textura y aspecto de todas ellas, resultando ser muchas
mas vistosas que las preparaciones sin nuez. Asimismo,
se determino que las preparaciones con nuez resultaron
mas gustosas, aceptables y preferidas por la poblacion

PROVEEDOR IMTEGRAL
DE HELADERIAS,
CONFITER|AS,
PAMADERIAS
¥ REFOSTERIAS

encuestada en comparacion con los mismos alimentos
sin nuez.

En el mercado argentino la nuez se comercia-
liza con mayor frecuencia en la provincia de Catamarca,
ya que alli se la cultiva. Se la puede adquirir con o sin
cascara con diferentes calidades y en muchos productos
elaborados artesanalmente

Al comparar la composicién quimica de los tres
productos elaborados con nuez (budin, bizcochuelo y
galletas) se observa que contienen mayor cantidad de
lipidos que los productos sin nuez, mientras que las pro-
teinas e hidratos de carbono se presentan en mayor
cantidad en los productos elaborados sin nuez.

La evaluacion nutricional determind que las
preparaciones elaboradas con nuez pueden ser fuente
importante de energia, dado que su valor caldrico cubre
diferentes porcentajes de las RDA de una dieta de 2000
Kcal para un adulto. La porcion del budin de pan con
nuez cubre un 23,9%, el bizcochuelo con nuez un
18,5% y las galletas cubren un 10,5% del valor caldrico
recomendado por dia.

Comparacion de macronutrientes de los frutos secos.
Se puede observar que la nuez es el fruto seco mas calo-
rico y de mayor contenido de grasas, como se observa
en la tabla 4.
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Comparacion con productos disponibles

en el mercado

Es de suma importancia comparar las calorias de los
productos elaborados en este trabajo con otros disponi-
bles en el mercado, para lo cual se realizo una busque-
da en los diferentes supermercados. En el caso del biz-
cochuelo con nuez, se comparo con el bizcochuelo de
vainilla de las marcas Godet y Noel, los resultados indi-
can que los bizcochuelos de las dos marcas comerciales
poseen menos cantidad de calorias, hidratos de carbono
y una clara diferencia en proteinas y grasas que el biz-
cochuelo con nuez, cabe destacar que no esta disponi-
ble en el mercado local bizcochuelo que contengan fru-
tos secos.

En el caso de las galletas, se compararon con
galleton tipo casero con almendras de la marca Quaker,
se observo que el mismo contiene un mayor numero de
calorias que las galletas con nuez. Sin embargo, estas
ultimas contienen mayor concentracion de hidratos de
carbono y proteinas, mientras que el galleton de almen-
dras posee mas grasas.

Con respecto a los macronutrientes y conteni-
do caldrico del budin de pan, no se encontrd en el mer-
cado ningun producto con el cual se lo pueda comparar,
dado que si bien es una preparacion que se elabora en
base a una receta muy conocida y difundida en los
hogares y resulta en un postre atractivo, no esta dispo-
nible en el mercado local.
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