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Elaboración de galletas saludables con harina de topinambur (Helianthus tuberosus)
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RESUMEN

Actualmente se ha generado gran interés por los alimentos funcionales que brindan beneficios a la salud, debido a su aporte de pre y probióticos, antioxidantes, fibras, grasas saludables, entre otros. Helianthus tuberosus, conocido popularmente como topinambur, alcachofa de Jerusalén o papa chanchera, es un tubérculo que almacena su energía como inulina a diferencia de otros que lo hacen bajo la forma de almidón. El topinambur es una de las principales fuentes de esta fibra en la naturaleza (Gupta et al., 2019). La inulina se clasifica como fibra dietaria soluble debido a su moderada solubilidad y a su capacidad de formar geles que retienen agua (Roberfoid, 2005). Además, es considerada un prebiótico ya que actúa como fibra fermentable: al llegar al colon es metabolizada por microorganismos, principalmente bifidobacterias y lactobacilos, por lo que promueve su desarrollo y estimula el crecimiento de la microbiota intestinal benéfica (Kolida et al., 2007). Por su elevado contenido de inulina, el topinambur se considera un alimento funcional. El objetivo de este trabajo es obtener una formulación de galletitas saludables,  mediante el uso de harina de topinambur de piel blanca (HTPB), harina de trigo integral (HTI) y harina de amaranto (HA), de mayor contenido proteico. Se realizó un diseño experimental de mezclas para probar diferentes composiciones de estas harinas. El mismo contuvo 18 experimentos en total: 13 formulaciones distintas y 5 réplicas. Se establecieron restricciones entre 0-50% de HTI para mantener un índice glicémico bajo mientras que, de experiencias previas del grupo de trabajo,  se establecieron rangos entre 25-75% de HTPB y entre 0-25% de HA. En las galletitas obtenidas se realizaron ensayos texturales de ruptura de 3 puntos y se tomaron en cuenta los parámetros texturales óptimos: minimizar tensión de fractura y maximizar Módulo de Young (Young, 1989), para obtener una formulación crocante. De esta manera, se seleccionaron 3 formulaciones. Con la finalidad de mejorar la reología de las masas, se incrementó el porcentaje de agua, mediante la determinación de absorción de agua para las mezclas de harinas seleccionadas y posteriormente se probaron diferentes tiempos de cocción. Las galletitas obtenidas a partir de las masas seleccionadas elaboradas con mayor hidratación, se sometieron a un panel sensorial con 41 panelistas no entrenados. La receta de mayor aceptabilidad a un nivel significativo del 5% contuvo 45% de HTPB. De esta manera se puede concluir que se logró formular un alimento con elevado contenido de fibra y aceptabilidad considerable a partir del tubérculo Helianthus tuberosus.	Comment by Revisora: Si aquí con harinas se refiera a las premezclas constituidas por las harinas de HTPB, HTI y HA, se recomienda indicarla como premezclas, para evitar confusión.	Comment by Revisora: Se propone la siguiente alternativa para que esta información resulte más clara:
A las 18 muestras de galletas se les determinó la la firmeza y la resistencia (test de quiebre de 3 puntos), y posteriormente en función de estas 2 variables de respuesta se procedió al calculó de la premezcla optima. 	Comment by Revisora: Se propone la siguiente alternativa para que esta información resulte más clara:
Para el cálculo de la respuesta optimizada estableció minimizar la Firmeza y maximizar la Resistencia del producto con el propósito de obtener un producto crocante	Comment by Revisora: No resulta evidente a qué se refiere con esta oración. Sería conveniente indicar a qué premezclas se refieren, ya que previamente se indica que se obtuvo 1 premezcla optimizada. Se recomienda modificar el texto para su mejor comprensión.	Comment by Revisora: No resulta claro si la proporción de agua en la formulación de las galletitas y el tiempo de cocción fue igual para las 18 muestras o no.	Comment by Revisora: No resulta evidente a qué o cuáles muestra/muestras de las 18 premezclas se refiere. Se recomienda modificar el texto para que este aspecto sea claro.	Comment by Revisora: Sería conveniente indicar los atributos evaluados en el ensayo sensorial. Asimismo, sería interesante indicar la muestra control empleada para este ensayo, en caso de haber seleccionado una.	Comment by Revisora: La premezcla está constituida por HTPB, HTI y HA, en función de esto, no queda claro por qué solo se indica el % de HTPB.	Comment by Revisora: Sería interesante incluir el porcentaje de fibra de las galletitas formuladas.	Comment by Revisora: Se recomienda un mejor balance entre la sección introducción, materiales y métodos, y resultados. 

Recuerden que disponen de 500 palabras máximo para el cuerpo del texto del resumen.
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