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Evaluacion sensorial de un bizcocho vegano

Sensory evaluation of vegan sponge cake

Ricardo Jesiis Manriquez Davalos ¢, Nayeli Vélez Rivera®,
Ana Belen Espinoza Amador , Juan Francisco Gutiérrez Rodriguez ¢,
Juan Ramirez Godinez ¢, Alexander Efrain Obregén Herndndez '

Abstract:

Vegan breadmaking, which uses no ingredients derived from animal products, emerged alongside veganism in 1944, advocating a
lifestyle free from the consumption of such products and emphasizing the intake of plant-based foods, such as fruits, vegetables, and
grains. In the case of vegan breadmaking, eggs, butter, lard, and milk are substituted. These ingredients not only provide flavor to
baked goods but are also responsible for the bread's texture, both in the crust and the crumb. Sensory evaluation of these attributes is
fundamental to determining the quality of vegan baked goods; therefore, this study evaluated three formulations of cocoa donuts, free
of animal-derived ingredients, using sensory analysis.
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Resumen:

La panificacion que no utiliza ingredientes derivados de los alimentos de origen animal, emerge junto al veganismo en el afio 1944,
proponiendo un estilo de vida libre del consumo de este tipo de productos, enfatizando la ingesta de productos vegetales, como las
frutas, hortalizas y cereales. En el caso de la panaderia vegana, se sustituye el huevo, la mantequilla, la manteca y la leche. Estos
insumos proveen no solo de sabor a los productos de panificacion, sino también son responsables de la textura del pan, tanto en la
costra como en la miga. La evaluacion sensorial de estos atributos es fundamental para determinar la calidad de los productos de
panificacion vegana, por lo tanto en este trabajo se evalué de manera sensorial tres formulaciones de donas de cocoa, libres de insumos
de origen animal.
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evaluacion sensorial para determinar el agrado del

Introduccion consumidor hacia el producto [1].

En el area de los alimentos, se han implementado
diferentes métodos, basados en el seguimiento de los
cambios bioquimicos y fisicoquimicos para evaluar la
calidad, sin embargo, también se involucran pruebas de

El analisis sensorial es una herramienta fundamental e
indispensable para revisar la aceptacion, rechazo o
preferencia del consumidor. Al analisis sensorial se le
define como a la ciencia utilizada para obtener, medir,
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analizar e interpretar las caracteristicas de los alimentos
percibidas mediante los sentidos de la vista, olfato, gusto,
tacto y oido [2].

Podemos encontrar diferentes maneras de medir la
calidad de dichos elementos, las mas utilizada son los
métodos instrumentales que permite realizar las
determinaciones de propiedades medibles y cuantitativas,
sin embargo, las evaluaciones ensoriales permiten
caracterizar las propiedades organolépticas, como son: el
color, la textura y el sabor, complementando a las técnicas
instrumentales [3].

Las pruebas afectivas se realizan con personas no
seleccionadas o entrenadas, por el contrario, se escogen
tomando en cuenta que son consumidores potenciales del
producto que se evalla, los cuales se conocen como
jueces afectivos. Las pruebas se realizan en condiciones
parecidas a las que se enfrentan al consumir dicho
producto. El panelista debe indicar el grado de
satisfaccion general que le produce un alimento a través
de una escala. Esta prueba, es muy utlizada en la
industria alimentaria, ya que, son los consumidores
quienes pueden determinar el éxito o fracaso de un nuevo
producto [4].

Metodologia

En este trabajo se evalud las caracteristicas
organolépticas y el nivel de aceptacion de bizcochos
veganos (donas). Esta evaluacion sensorial se llevé a
cabo en el laboratorio de enologia de la Licenciatura en
Gastronomia del Instituto de Ciencias Econdmico
Administrativas (ICEA) de la Universidad Auténoma del
Estado de Hidalgo (UAEH).

Se realizd6 una prueba sensorial afectiva de nivel de
agrado utilizando una escala heddnica de 7 puntos. [5]
Un total de ochenta panelistas no entrenados evaluaron el
color, la apariencia, el sabor y la textura de las donas
veganas.

En la elaboracién de las donas veganas se utilizaron las
formulaciones de la Tabla 1. Se presentaron 28 g de cada
muestra (3 donas veganas y la muestra control) en un
envase plastico al que se le asigné un cadigo aleatorio de
tres digitos por muestra. La temperatura de las muestras
fue la temperatura ambiente [11]. Los panelistas
realizaron la evaluacion en mesas equipadas con
iluminacioén blanca de 6500 K [12]

Los panelistas oscilaban en un rango de edades de 18 a
25 afos, consumidores habituales de productos de
panificacién y fueron estudiantes del Instituto de Ciencias
Econdmico Administrativas de la UAEH. [5][13][14].

Tabla 1. Formulaciones para elaborar donas veganas

Insumo Control Chia Linaza Soya Ref.
Stevia (g) — 8.4 8.4 8.4 [6]
Crema de
almendras — 120 120 120 [7]

(9)
Harina de . . . 92 7]
:oya (g)
ceite de
oliva (mL) — 84 84 84 [8]
Goma guar
— — — 55.2 9
(9) Pl
Agua(ml) — 30 90  — [[;]]'
Linaza (g) — — 30 — [2]
Chia (g) — 10 — —  [10]

Resultados y discusion

Los resultados de los evaluadores mostraron que en la
receta control, el atributo que mas agrado fue el color de
la miga, ya que 4 evaluadores respondieron “me agrada
mucho”, 30 “me agrada”, 20 me “agrada ligeramente”, 25
panelistas respondieron “ni me agrada ni me desagrada”
y solo una persona respondi® me “desagrada
ligeramente”.

En la muestra control, no se encontré ningun atributo
calificado con “me desagrada”. Esto se debe a que el
huevo realiza una funcion de coagulante en las masas,
aporta humedad y textura en estas mismas, es por ello
por lo que la receta control presenté un sabor y textura
convencional, caracteristico de los panes con miga mas
estructurada y firme, que fueron los que mas agradaron a
los panelistas, como se muestra en la Figura 1. [9] [15]
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Figura 1. Analisis sensorial de la dona control

En la dona de chia el atributo que mas agrado fue la
textura de la corteza mostrando que 2 personas
respondieron “me agrada mucho”, 20 “me agrada”, 20
“‘me agrada ligeramente”, 9 “me desagrada ligeramente”,
17 “ni me agrada ni me desagrada”, 11 “me desagrada” y
solo uno “me desagrada mucho”.

El atributo que menos agradd fue el sabor, ya que,
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ninguna persona respondié “me agrada mucho”, 25
panelistas respondieron “me desagrada ligeramente” y 28
“‘me desagrada mucho”, esto se debe a que la chiay la
linaza se han estudiado como un sustituto de huevo, no
obstante, transfieren un sabor predominante al aceite
caracteristico de cada semilla, debido a la composicion
de los acidos grasos que contienen la linaza y la chia,
esto coincide con lo expresado por los evaluadores, que
describieron un ligero sabor extrafio y también aportan
una masa mas seca a la convencional, refiriendo una
textura carente de humedad. [15] [16]

Ademas, podemos encontrar que la dona de chia y la
dona control tienen en comun la capacidad de unir los
ingredientes, sin embargo, el huevo forma una red de
proteinas que da mas estructura y aireacion al pan,
resultando en una miga mas esponjosa, mientras que la
chia no tiene esa red de proteinas, por lo que debilita la
matriz del gluten y el pan fue mas denso y menos aireado
(Figura 2). [15] [3]
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Figura 2. Analisis sensorial de la dona chia

En las donas de linaza el atributo que mas agrado es la
textura de la corteza, en la figura 3 se observa que 2
personas respondieron ‘me agrada mucho”, 20 “me
agrada”, 28 “me agrada ligeramente”, 11 “ni me agrada ni
me desagrada”’, 9 “me desagrada ligeramente”, 8 “me
desagrada” y 2 “me desagrada mucho”. mientras que el
que menos agrado fue el sabor, ya que, ninguna persona
respondié “me agrada mucho”, 4 “me agrada”, 5 “me
agradada ligeramente”, 23 “ni me agrada ni me
desagrada”, 22 “me desagrada ligeramente”, 12 “me
desagrada” y 4 “me desagrada mucho”. Esto se debe a
que la linaza aporta un caracteristico sabor a semillas,
este proviene principalmente de sus acidos grasos
omega-3, como el acido alfa-linolénico, que les da un
toque a nuez y terroso. También contiene lignanos, que
aportan un sabor ligeramente amargo y terroso. [17]

Por otra parte, la dona elaborada con semillas de linaza
es la que mostrdé una textura mas similar a la dona
convencional, debido a que dicha semilla ofrece buena
humedad, textura suave y esponjosa, similar al huevo,
siendo el mas parecido al pan comun, gracias a las
grasas de dicha semilla. Esto la hace menos densa que
otros panes con sustitutos (Figura 3). [17]
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Figura 3. Analisis sensorial de la dona linaza

En la dona soya (Figura 4), fue el sabor de dicha
formulacién que mas desagrado con 25 “me desgrada” y
25 “me desagrada mucho”, ademas, la apariencia, la
textura y el sabor, obtuvo una postura indiferente con 28
respuestas de “ni me agrada ni me desagrada”. La dona
de soya fue la que menos agrado en comparacion con la
dona control, debido a que los evaluadores notaron una
dona demasiado seca y con una miga que se desmorono
facilmente por la ausencia de huevo, provocando una
masa carente de humedad y estabilidad. [17]

Al no contener huevo no muestra una textura
convencional a pan, ni una miga similar a la de la receta
convencional. [9]
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Figura 4. Analisis sensorial de la dona soya

En la Figura 5 se muestran los resultados de la pregunta
si los evaluadores ¢ comprarian esta dona?

Los resultados obtenidos fueron los siguientes: en el caso
de la dona control, 15 evaluadores afirmaron que
"definitivamente si la comprarian”, ya que, como se ha
observado, las personas suelen preferir el pan
convencional sobre el de linaza o chia por varias razones.

El pan tradicional tiene un sabor mas suave y familiar,
mientras que las muestras con linaza o chia presentan un
sabor mas terroso y a nuez, que no todos disfrutan.

Ademas, el pan convencional es mas ligero y esponjoso,
mientras que los panes con semillas tienden a ser mas
densos lo que hace que la dona control sea la mas
preferida. [15] [17]

En cuanto a la dona de linaza, recibié 14 respuestas de
“si la comprarian” y 5 de “definitivamente no la
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comprarian”. Cabe destacar que los evaluadores
valoraron positivamente la textura de la corteza, el
atributo que mas gustod, ya que fue la muestra que mas
asemeja su corteza a una dona convencional mostrando
asi la preferencia de los evaluadores, ya que lo asemejan
a una dona convencional, cocidiendo con lo publicado
[15]. Sin embargo, el sabor no fue tan apreciado.

En contraste, la dona con soya obtuvo una mayoria de
respuestas negativas (36 evaluadores dijeron
“definitivamente no la comprarian”), debido a que su
apariencia, sabor y textura no fueron del agrado de los
posibles consumidores (Figura 4). Solo una persona
expreso interés en comprarla. Resultados similares se
observaron con la dona de chia, que fue la menos
preferida debido al sabor que aportan estas semillas.

ik J.lL

Dona linaza Dona Soya

Figura 5. Respuesta a jcomprarias esta dona?

Conclusiones

La dona con mayor aceptacion es la dona control,
seguida por la de linaza, esto se debié a su indice de
oscurecimiento que muestra una corteza dorada o marrén
la hace ver mas apetitosa. Este color indica que esta bien
cocida y genera confianza en el proceso de elaboracion,
ya que son los colores que mas se asocian a la buena
calidad en la panaderia. Por este mismo motivo, la dona
que mayormente comprarian los consumidores seria el
control seguida de la dona de linaza y la que menos
comprarian seria la de la soya.
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