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Resumen

La presente investigacion aborda el uso de aquafaba, liquido resultante de la coccion
de legumbres, como el garbanzo, en la elaboracion de aderezos. Debido a sus
propiedades funcionales, especialmente su capacidad para emulsionar y espumar, el
aquafaba permite desarrollar aderezos con caracteristicas sensoriales comparables a
las de los productos tradicionales, pero libres de grasas saturadas y alérgenos. Esta
alternativa representa una opcién innovadora, saludable y accesible, con potencial
para contribuir a la diversificacion del mercado de alimentos de origen vegetal.
Objetivo: Indagar la preferencia de consumo de aderezos y evaluar el grado de
aceptacion de un aderezo a base de aquafaba en los estudiantes de la Universidad
FASTA en la ciudad de Mar del Plata.

Materiales y métodos: La investigacion se divide en tres etapas. La etapa 1
corresponde a un estudio cuasi experimental y transversal, se disefian cuatro
aderezos bajo diferentes condiciones de preparacion de aquafaba. En la etapa 2, la
investigacion es de tipo observacional transversal. Se presentan los cuatro aderezos
elaborados a un panel de expertos no entrenados, para realizar una prueba hedénica
de aceptabilidad y de preferencia segun los caracteres organolépticos de las mismas.
En la etapa 3, la investigacidn es descriptiva y transversal. Se realiza una frecuencia
de con consumo de aderezos tradicionales, a una muestra constituida por
90 estudiantes de la Facultad de Ciencias Médicas de una Universidad privada de la
ciudad de Mar del Plata, a los que se les ofrece también las dos formulaciones
seleccionadas anteriormente, para realizar una prueba de aceptabilidad y preferencia
segun los caracteres organolépticos. Por ultimo se realiza el andlisis bioquimico de la
muestra con mejor apreciacion global para conocer su compaosicién nutricional.
Resultados: Los resultados muestran que el 40 % de los estudiantes consume
aderezos de manera ocasional, donde la mayonesa presenta el mayor grado de
aceptacion por ser el producto con mayor frecuencia de consumo semanal.

El andlisis sensorial, mostré que el aderezo A, elaborado con aquafaba cocida durante
50 minutos, alcanzé las mejores valoraciones, especialmente en aceptacion global,
sabor, color y apariencia general.

El analisis bioquimico, evidencié que es un producto de elevada densidad cal6rica
alcanzando 5,94 kcal/gr, propio de las emulsiones, pero posee un perfil lipidico
saludable asociado a su origen vegetal, con predominio de grasas monoinsaturadas y
ausencia de colesterol, caracteristicas vinculadas a la prevencion de ECNT. Por estas

caracteristicas, el 90 % de los estudiantes recomendaria el aderezo y el 80 % lo



incorporaria a su dieta, lo que evidencia su potencial de aceptacion e integracion en
los habitos alimentarios.

Conclusiones: El aderezo A elaborado con aquafaba de coccion de 50 minutos
demostré adecuada aceptacion sensorial, asi como una disposicién favorable hacia su
recomendacién y consumo. Desde el punto de vista nutricional, su elevada densidad
energética es propia de las emulsiones, pero su origen exclusivamente vegetal aporta
un perfil lipidico mas saludable, con predominio de grasas monoinsaturadas y
ausencia de colesterol. Estas particularidades lo convierten en una alternativa
potencialmente beneficiosa para incorporar en la alimentacion habitual y coherente
con las estrategias de prevencion de Enfermedades Crénicas No Transmisibles.
Palabras claves: Aquafaba- Aderezos de origen vegetal- Perfil lipidico saludable-
Aceptacion sensorial- ECNT-
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Introduccion




El aumento en la demanda de productos alimenticios mas sostenibles ha
impulsado el desarrollo de alternativas a los ingredientes de origen animal. Uno de los
enfoques innovadores es la utilizacion de aquafaba, el liquido residual de la coccién de
legumbres, como sustituto del huevo en aplicaciones culinarias. Descubierto en 2014,
el aquafaba ha ganado popularidad debido a sus propiedades funcionales, como su
capacidad para emulsionar, espumar y estabilizar mezclas, lo que lo convierte en un
ingrediente prometedor para la industria alimentaria (Mustafa, 2018)" (Alsalman,
2020)°.

Dentro del grupo de legumbres, el garbanzo (Cicer arietinum) se destaca como
la materia prima mas utilizada para la obtencién de aquafaba, debido a su balance
Unico de proteinas, carbohidratos solubles y saponinas. Estas propiedades funcionales
permiten la formulacion de aderezos como mayonesas veganas y salsas, que imitan
de manera efectiva las caracteristicas sensoriales de sus contrapartes tradicionales
(Shim, 2018)°.

Los aderezos tradicionales, como la mayonesa, se elaboran utilizando huevos
como emulsionantes, lo que limita su consumo en personas con alergias, intolerancias
o con enfermedades cardiovasculares. Aunque existen sustitutos comerciales, muchos
de estos carecen de las propiedades sensoriales deseadas o tienen precios elevados,
lo que dificulta su accesibilidad. En este contexto, el desarrollo de un aderezo sin
grasas saturadas a base de aquafaba no solo representa una solucion accesible y
sostenible, sino que también contribuye a la diversificacion de productos dentro del
mercado alimentario alternativo (Alsalman, 2020)*.

De lo dicho anteriormente, surge el siguiente problema de investigacion:

! Este estudio, tiene como objetivo evaluar si la aquafaba (el liquido resultante del enlatado de

garbanzos) puede sustituir a la clara de huevo en la elaboracién de un sponge cake
(bizcochuelo esponjoso tipo inglés) para aprovechar el residuo de la industria de los garbanzos
y ofrecer alternativas para quienes evitan utilizar huevos en sus preparaciones.

2 Este estudio analiza las propiedades reolégicas es decir, fluidez, viscosidad y capacidad
gelificante y térmicas como la desnaturalizacion y gelatinizacion de la aquafaba, con el fin de
optimizar su potencial como sustituto del huevo en aplicaciones alimentarias.

> Este estudio tiene como objetivo analizar la composicién quimica y las propiedades
funcionales de la aquafaba para entender qué componentes contribuyen a su viscosidad,
capacidad de espumar y estabilidad, lo cual es clave si se va a usar como reemplazo de huevo
o productos lacteos.

* Mediante un disefio experimental, evaluaron cémo la proporcién de garbanzo, agua y tiempo
de coccion afectan caracteristicas como la viscosidad, la capacidad de emulsion y la
estabilidad, fundamentales para replicar la textura y funcionalidad de productos tradicionales.
Los resultados identificaron condiciones Optimas de coccidon que maximizan el rendimiento
funcional de la aquafaba, posiciondndola como una alternativa vegetal, econdmica vy libre de
grasas saturadas para el desarrollo de aderezos mas saludables y aptos para personas con
alergias o restricciones alimentarias.



¢, Cudl es la preferencia de consumo de aderezos y el grado de aceptacion de
un aderezo a base de aquafaba en los estudiantes de la Universidad FASTA en la

ciudad de Mar del Plata?

Dicho problema plantea el siguiente objetivo general:

e Indagar la preferencia de consumo de aderezos y evaluar el grado de
aceptacién de un aderezo a base de aquafaba en los estudiantes de la
Universidad FASTA en la ciudad de Mar del Plata.

Del problema general, surgen los siguientes problemas especificos:

e Determinar la preferencia de consumo de aderezos tradicionales de los
estudiantes de la Universidad FASTA en la ciudad de Mar del Plata.

e Evaluar el grado de aceptacion del aderezo a base de aquafaba a partir de

sus caracteristicas organolépticas.

e Identificar la composicién nutricional del producto realizado mediante

analisis de laboratorio.
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Estado de la cuestion




Las legumbres son las semillas comestibles de plantas de la familia Fabaceae
y han sido un alimento esencial para la humanidad durante siglos. Entre las mas
destacadas estan los garbanzos, las lentejas, los porotos y las arvejas, debido a su
versatilidad culinaria y alto valor nutricional. Estas semillas son una fuente importante
de proteinas vegetales (18-25%), fibra dietética, carbohidratos complejos y
micronutrientes como hierro, zinc y magnesio (FAO/OCCP, 2016)° (Mudryj, 2014)°.

Las legumbres son reconocidas por su excelente equilibrio nutricional,
ofreciendo una combinaciéon Unica de macronutrientes y micronutrientes esenciales
para la salud humana. En términos de proteinas, contienen entre un 18% y un 25%,
siendo una fuente destacada de aminoacidos esenciales como la lisina. Sin embargo,
presentan limitaciones en aminoécidos azufrados como la metionina y la cisteina, lo
gue puede complementarse mediante combinaciones dietéticas con cereales.

En cuanto a los carbohidratos, las legumbres proveen energia de liberacién
lenta gracias a su contenido de carbohidratos complejos, que oscila entre 30 % y 75
%, dependiendo de la especie. Este atributo las hace ideales para mantener niveles
estables de energia y glucosa en sangre.

La fibra dietética constituye otro componente relevante de las legumbres, con
valores que oscilan entre 15 % y 30 %. De este total, hasta un 9 % corresponde a fibra
soluble (FDS), mientras que el resto se compone mayoritariamente de fibra insoluble
(FDI). La clasificacion en FDS y FDI se basa en su capacidad de disolverse en agua.
La fraccibn soluble incluye pectinas, gomas, inulinas, fructanos y ciertas
hemicelulosas, mientras que la fraccién insoluble esta formada principalmente por
celulosa, hemicelulosas y ligninas.
El elevado aporte de fibra en las legumbres favorece la salud digestiva, mejora el
transito intestinal y contribuye a la reduccion del colesterol, efectos que se relacionan
con la prevencién de enfermedades cardiovasculares y metabdlicas (Singh, 2016)".

Adicionalmente, las legumbres contienen micronutrientes esenciales, como
hierro, zinc, magnesio y calcio, ademas de vitaminas del grupo B. Poseen un bajo

contenido en grasas, salvo excepciones como el mani y la soja, que presentan

> Es un libro publicado por la FAO, como parte del afio Internacional de las Legumbres en
2016, funciona como una guia divulgativa, recetario y fuente informativa sobre las legumbres,
incluyendo sus propiedades nutricionales, como contenido de proteinas, fibra, vitaminas y
minerales.

® Este estudio revisa el valor nutricional de las legumbres y destaca su contenido de proteina,
fibra y micronutrientes como hierro, zinc y magnesio.

7 Este articulo revisa los principales compuestos bioactivos presentes en las legumbres —como
fibra dietética, proteinas, almiddn resistente, minerales y fitoquimicos— y describe sus efectos
beneficiosos para la salud. También analiza cémo estos componentes varian entre especies y
cémo los procesos tecnolédgicos pueden influir en su biodisponibilidad y funcionalidad.
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concentraciones mas elevadas. Este perfil nutricional las posiciona como un
componente clave en una dieta equilibrada y saludable (Mudryj, 2014)2.

En Argentina, el consumo de legumbres es notablemente bajo, con un
promedio anual de 800 gramos per capita, significativamente inferior a los 10 kg per
capita recomendados por organismos internacionales como la FAO® (FAO/OCCP,
2016)'°. Este consumo limitado refleja un desajuste con las recomendaciones
dietéticas, que sugieren incorporar legumbres como sustitutos de proteinas animales y
fuentes de fibra (GAPA, 2022)'. Las causas pueden estar relacionadas principalmente
por la asociacion cultural con la pobreza, la falta de conocimientos de cobmo consumir
estos alimentos y tiempo de elaboracion.

Para hacerlas aptas para el consumo y aprovechar los nutrientes de las
legumbres, es necesario aplicar dos etapas fundamentales de procesamiento. La
primera es el remojo, cuyo objetivo es hidratar los granos y reducir compuestos
inhibidores de absorcién nutricional, taninos, acido fitico y oligosacaridos, lo que
mejora tanto la digestibilidad como la biodisponibilidad de sus nutrientes (Morales
Herrejon, 2024)". La segunda etapa es la coccion en agua, que completa la
inactivacion de los antinutrientes, facilita la digestion y contribuye al desarrollo de
caracteristicas sensoriales como el sabor y el aroma.

Durante la coccidn, las legumbres, generan un liquido funcional conocido como
aquafaba. Este término hace referencia al liquido resultante de la coccién de
legumbres, siendo ésta una concatenacion de dos palabras latinas: aqua para agua y
faba para frijol. Las proteinas solubles que contiene, generan redes estructurales que
permiten la formacion de emulsiones y espumas, mientras que los polisacaridos y

saponinas presentes actlan como agentes emulsionantes, estabilizantes y gelificantes

® Este articulo refuerza la idea de que el consumo habitual de las legumbres puede tener
beneficios concretos para la salud (especialmente en prevencion de enfermedades metabdlicas
y cardiovasculares).

® Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (por sus siglas en
inglés: Food and Agriculture Organization)

1% En este libro, se enumeran varios factores por los cuales el consumo de legumbres es bajo,
entre los que se encuentran, factores culturales, econémicos, educativos y de mercado, que
han desvalorizado este grupo alimenticio frente a opciones mas industrializadas, rapidas o
asociadas al estatus social.

"' Las Guias Alimentarias para la Poblacién Argentina, son una herramienta esencial que
facilita la adquisiciébn de conocimientos necesarios para fomentar practicas alimentarias y
nutricionales mas justas y saludables en la poblacién. Estas guias transforman las
recomendaciones nutricionales en mensajes practicos y comprensibles, redactados en un
lenguaje claro, que armonizan las tradiciones locales con estilos de vida més saludables.

2 Este articulo habla sobre la importancia de remojar las lentejas como paso previo a la
coccion para mejorar la biodisponibilidad y digestibilidad de los nutrientes aportados por esta
legumbre.
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(Mustafa, 2018)" . Segiin He (2019)* esta formado por un 92- 95% de agua y materia
seca entre 5 y 8 %, entre los cuales se encuentran carbohidratos en forma de
azucares y fibra soluble, proteinas de bajo peso molecular, saponinas y algunos
productos de la reaccion de Maillard™.

El primero en demostrar que el liquido de coccién de garbanzos puede batirse
y comportarse de manera similar a las claras de huevo, permitiendo formar espumas
estables como merengues y otras preparaciones, fue un masico vegano en 2014, Jo el
Roessel™. Su experimentacién empirica marcé el inicio del uso de la aquafaba en
aplicaciones culinarias (He, 2021)"".

A partir de esto, diferentes estudios (Stantiall et al. 2017; Bird et al. 2017,
Damian et al. 2018; Serventi et al. 2018), citados en He et al. (2021)', han
profundizado en las propiedades funcionales del aquafaba y en como estas pueden
optimizarse mediante ajustes en las condiciones de coccidn, la relacion semilla-agua y
la seleccion del tipo de legumbre. En particular, se ha demostrado que cocinar
garbanzos con una proporcién 1:1,75, semilla: agua, durante 90 minutos permite
obtener un rendimiento cercano al 60 %, favoreciendo la transferencia de compuestos
solubles —como proteinas, saponinas y fibora— hacia el agua de coccion, lo que
potencia sus propiedades funcionales.

Otras investigaciones, como la de Alsalman (2020)*°, evaluaron diferentes
relaciones garbanzo: agua, 1:2, 1:4 y 2:3, junto con tiempos de coccion de 15, 30,45y

60 minutos. Los autores determinaron gque una relacion cercana a 1:3, combinada con

B Para la realizaciéon de esta investigacion, usaron diez marcas comerciales de garbanzos
enlatados para obtener aquafaba, prepararon bizcochos sustituyendo clara de huevo por
aquafaba, y compararon con bizcochos hechos con clara de huevo. A partir de ello, evaluaron
las propiedades de la espuma formada por aquafaba (volumen, estabilidad), asi como las
caracteristicas sensoriales del bizcocho (textura, esponjosidad, cohesion).

 El articulo revisa las propiedades funcionales de la aquafaba como aditivo reoldgico
(sustancia que se afiade a liquidos para modificar su viscosidad y comportamiento de flujo) de
origen vegetal.

> Es una reaccién quimica entre aminoacidos y azlcares reductores que se produce con el
calor, responsable del color marrén, los aromas y los sabores caracteristicos de alimentos
cocinados.

16 Estaba tratando de reemplazar la clara de huevo como agente espumante en una receta de
“isla flotante". Del cual publicé en su blog “Révolution Végétale” el primer articulo sobre el
aquafaba llamado Experiments with chickpea brine as an egg substitute in meringues.

7 En esta seccién, el articulo cuenta la historia del aquafaba.

'® |os autores analizan el comportamiento tecnoldgico, el potencial como sustituto del huevo y
la aplicacion en multiples matrices alimentarias del aquafaba, sefialando ademas los desafios
actuales para estandarizar su composicion y funcionalidad.

% Este es un estudio experimental cuyo objetivo fue evaluar y optimizar el proceso de coccién
de garbanzos para la obtencion de aquafaba, de modo que mejore sus propiedades
funcionales, su contenido proteico y minimizar los compuestos antinutricionales,
especificamente taninos y fitatos, que pueden afectar la calidad nutritiva de la aquafaba. En él
utilizaron variables como la relacién agua garbanzo y el tiempo de coccion.

14



un tiempo de coccion de 60 minutos, produce un aquafaba con propiedades Optimas
para la formacion de espuma y la emulsificacion. Sin embargo, segun explica Serventi
(2020) el liquido derivado de garbanzos enlatados presenta propiedades mas
consistentes debido al control industrial de las variables de coccion, como la
proporcion estandar de agua y el tiempo de tratamiento térmico.

Diversos estudios han demostrado la eficacia del aguafaba como emulsionante
en la elaboracion de productos analogos a los de origen animal. Lafarga et al. (2022)*
realiz6 un estudio sobre emulsiones estables con aquafaba donde los garbanzos
fueron previamente remojados y cocinados usando una relacion garbanzo: agua
equivalente a 1:3. Raikos et al. (2020)*, utiliz6 aquafaba proveniente de garbanzos
enlatados para reemplazar completamente el huevo en una “mayonesa vegana” con
una proporcion optima 15-25% aquafaba y 70-80% aceite y demostré la capacidad
del aquafaba de formar una emulsién estable por 21 dias de almacenamiento en frio.
Shafique et al. (2019)** reemplaz6 totalmente el huevo por 15-25% de aquafaba en la
elaboracion de una “mayonesa” sin huevo con el agregado de goma tragacanto en un
0,3-1%, como estabilizante. Ortufio Pazmifio (2022)* desarrollé6 una “mayonesa
vegana” empleando aquafaba derivada de garbanzos remojados y cocidos. Su
formulacion mas exitosa, incluyé una proporcién de 61,3 % y 35,3 % de aceite y
aquafaba respectivamente. El analisis quimico del producto final, reporté un contenido
de 68,64 % de grasa, 0,91 % de proteina, sin colesterol debido al origen vegetal.

Por otro lado, Acufia Leiva (2023)** utiliz6 aquafaba de garbanzo cocido, por 60
y 90 minutos valorando diferentes proporciones en su disefio experimental. La
formulacion éptima identificada consistio en 54,39 % de aceite, 30,13 % de aquafaba.

En cuanto a su composicion nutricional, esta version proporciond 488,50 kcal por 100

2% Demostraron condiciones 6ptimas para la emulsificacion del aquafaba, lo que fundamenta su
uso en aderezos. Su interés radicé en reemplazar AGS por aquafaba.

2! Con el resultado que les dio la investigacion concluyeron que el aquafaba puede usarse
eficazmente como reemplazo de huevo para la formulacién de mayonesa con niveles normales
de aceite.

22 La formulacién con 25 % de aquafaba y 1 % de goma tragacanto presentd el mayor
contenido proteico, viscosidad, firmeza y capacidad antioxidante, con una mayor estabilidad
durante el almacenamiento en comparacion con el control. En este trabajo observd que a
medida que aumentaba la cantidad de aquafaba, disminuye el contenido de humedad, grasa y
fibra, pero por el contrario aumentaban las proteinas.

> El objetivo de esta tesis fue desarrollar y caracterizar una mayonesa vegetal utilizando
aquafaba de garbanzo como sustituto del huevo, evaluando su estabilidad emulsificante,
composicién quimica y aceptabilidad sensorial. Asimismo, busc6 determinar si la aquafaba
puede actuar como un agente emulsionante eficaz en formulaciones con alto contenido de
aceite, comparando sus propiedades tecnolégicas con las de una mayonesa tradicional.

> El objetivo de esta tesis, fue formular una mayonesa a base de aquafaba con un contenido
reducido de grasa, evaluando su composicion nutricional, perfil lipidico, caracteristicas
sensoriales y estabilidad, con el fin de desarrollar una alternativa mas ligera y libre de colesterol
frente a las mayonesas convencionales.
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gr, con 53,06 gr de grasa total, de los cuales 9,73 gr son saturados,13 gr son
monoinsaturados, 29 gr poliinsaturados, 0 gr de grasas trans, 0 gr de colesterol,
ademéas de 0,59 gr de proteina 'y 2,15 gr de carbohidratos por 100 gr de producto.

El Cédigo Alimentario Argentino® en el articulo 1279 del Capitulo XVI expresa:
“Con la denominacion de Salsa, Aderezo o Alifio, se entienden los productos
elaborados que se utilizan para modificar el sabor y/o aroma de ciertos alimentos o
preparaciones alimenticias o coquinarias.”

Si bien los estudios mencionados utilizan el término “mayonesa vegana”, los
hallazgos son plenamente aplicables a cualquier aderezo emulsionado y coinciden en
que, el aquafaba actia como fase acuosa con capacidad emulsionante, permitiendo
dispersar y estabilizar aceite y generando emulsiones estables y sensorialmente
aceptables (Raikos et al. 2020; Lafarga et al. 2019).

Para cumplir con las normativas del CAA —particularmente lo establecido en el
articulo 1282— estas formulaciones deben rotularse como “aderezo a base de
aquafaba” o “salsa emulsionada a base de aquafaba”, de modo que su denominacién
se adecte al marco regulatorio vigente (CAA, 2022)°.

En el ambito nutricional, los aderezos industriales disponibles en el mercado se
clasifican frecuentemente como alimentos ultraprocesados, caracterizados por su
elevado contenido de sodio, grasas saturadas, azucares afiadidos y aditivos (Monteiro
et al. 2019)?”. Un consumo elevado y sostenido de este tipo de productos se asocia
con un mayor riesgo de desarrollar enfermedades cronicas no transmisibles (ECNT),
las cuales resultan de la interaccion entre factores genéticos, fisioldégicos, ambientales
y conductuales (OMS, 2018).

Dentro de las ECNT se incluyen las enfermedades cardiovasculares, el cancer,
las enfermedades respiratorias cronicas y la diabetes. Ademas, se debe tener en
cuenta el sindrome metabdlico (SM), que es un conjunto de alteraciones metabdlicas
gue incluye obesidad abdominal, hipertrigliceridemia, disminucion del perfil de HDL,

hipertensién arterial y alteraciones en la glucemia en ayunas . La presencia conjunta

2> En el Cédigo Alimentario Argentino (CAA), la denominacién de la Mayonesa aparece en el
Articulo 1280, dentro del Capitulo XVI (“Correctivos y Coadyuvantes”). Asimismo, los aderezos
y salsas similares (como la “Salsa o Aderezo a base de mayonesa”) estan regulados en los
articulos 1281 y 1282 del mismo capitulo.

°® Dentro del Capitulo XVI (“Correctivos y Coadyuvantes”) del CAA se puede encontrar la
definicion especifica de salsas, aderezos o alifios y los ingredientes permitidos para su
elaboracion, los condimentos vegetales (especias) y las reglas que deben cumplir para su
pureza y rotulado, el uso de gelificantes en estos productos, los coadyuvantes tecnoldgicos,
como enzimas o fermentos, regulaciones sobre colorantes permitidos, tipos de emulsificantes
autorizados y el rotulado.

*7 Este informe, se enfoca en los alimentos con diferentes grados de procesamiento y su
relacion con la salud, los clasifica y analiza la relacién entre el consumo de alimentos ultra-
procesados y diversas enfermedades crénicas no transmisibles (ENT).
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de estos factores incrementa de manera significativa el riesgo de desarrollar diabetes
tipo 2 y enfermedades cardiovasculares (Alberti et al. 2009)%.

Las ECNT constituyen uno de los principales desafios para la salud publica
global. Segin la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS)*representan mas del 70 %
de las muertes a nivel mundial, afectando a personas de todas las edades y contextos
socioeconomicos. Las enfermedades cardiovasculares (ECV) son las de mayor
impacto, con aproximadamente 17,9 millones de muertes anuales, lo que representa el
32 % de la mortalidad global (OMS, 2018)*.
Desde 1961, la American Heart Association (AHA)*! ha recomendado la reduccién de
grasas saturadas en la dieta para disminuir el riesgo de ECV (Sacks, 2017)*.

En Argentina, las ECNT también representan la principal causa de enfermedad
y son responsables del 60% de las muertes (Ministerio de Salud de la Nacién, 2023)*.
Datos de la Encuesta Nacional de Factores de Riesgo (ENFR)* indican que el 34,6 %
de la poblacién adulta presenta hipertensién arterial, el 12,7 % refiere diabetes o
glucemia elevada y mas del 60 % tiene exceso de peso. Estos indicadores reflejan una
problematica vinculada con los estilos de vida y en patrticular, con la dieta. A su vez, el

bajo consumo de frutas y verduras y la elevada ingesta de alimentos ultraprocesados

%8 El articulo es un consenso internacional para unificar la definicion del sindrome metabdlico

(SM), elaborado en conjunto por seis organizaciones cientificas de referencia mundial:
International Diabetes Federation (IDF), National Heart, Lung, and Blood Institute (NHLBI),
American Heart Association (AHA), World Heart Federation (WHF), International
Atherosclerosis Society (IAS),International Association for the Study of Obesity (IASO). Su
importancia radica en que proporciona un criterio diagnostico estandarizado, destaca la
relacion entre el SM, la diabetes tipo 2 y las enfermedades cardiovasculares y sefiala la
necesidad de intervenir a nivel nutricional, clinico y de salud publica para reducir estos riesgos.
2% La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) —en inglés World Health Organization (WHO)—
es el organismo especializado de las Naciones Unidas encargado de dirigir y coordinar las
politicas internacionales de salud publica.

3 Esta hoja informativa institucional de la OMS, resume los datos generales de las
Enfermedades no transmisibles y coloca en la agenda 2030 a reducir en un tercio la mortalidad
prematura por ENT, en el cual impulsa a los paises a implementar 21 intervenciones.

3! Es una organizacion sin fines de lucro en Estados Unidos que se dedica a mejorar la salud
del corazén y prevenir enfermedades cardiovasculares y derrames cerebrales.

32 Este informe de la AHA revisa la evidencia cientifica mas reciente sobre cémo las grasas
dietéticas (especialmente las grasas saturadas) afectan las enfermedades cardiovasculares, y
gué sucede si las reemplazamos por otros tipos de grasas o carbohidratos.

** El boletin de mortalidad por enfermedades crénicas no transmisibles, indica 436.799 muertes
registradas en el afio 2021, de las cuales 254.561 muertes (58,3 %) fueron por ENT. Siendo en
mujeres el 61,4 % y en varones el 55,5 %. Histéricamente (antes de la pandemia) las ENT
explicaban més del 70 % de las muertes totales.

** Es un estudio oficial realizado en Argentina para conocer los habitos de salud, alimentacion,
actividad fisica, consumo de alcohol y tabaco, y otros comportamientos que pueden aumentar
el riesgo de enfermedades croénicas.
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con alto contenido de grasas, azlcares y sodio constituyen factores determinantes del
riesgo cardiovascular (INDEC, 2019)%.

Los factores de riesgo asociados a las enfermedades cardiovasculares pueden
clasificarse en modificables y no modificables. Dentro de los primeros se encuentran
los habitos relacionados con el estilo de vida, tales como una alimentacién poco
saludable, la inactividad fisica, el consumo de alcohol y tabaco, el sobrepeso y las
alteraciones en los niveles de lipidos en sangre. En cambio, los factores no
modificables comprenden caracteristicas biol6gicas como la edad, el sexo y la
herencia genética. Entre los factores modificables, la calidad de la alimentacion —
especialmente el tipo de grasas consumidas— desempefia un rol central tanto en la
prevencion como en la aparicion de enfermedades cardiovasculares (Jakobsen,
2009)%.

Los acidos grasos trans industriales, que provienen de la hidrogenacién parcial
de aceites vegetales, presentes en margarinas, productos de pasteleria industrial y
frituras, utilizados para dar solidez, estabilidad y disminuir los costos, son los mas
nocivos para la salud cardiovascular. En respuesta, la OMS lanzé el plan REPLACE?*
para su eliminacién global (OMS, 2018)®. En Argentina, desde 2010 existen
regulaciones que limitan el uso industrial de estas grasas al 2% del total de grasas
trans en aceites vegetales y margarinas destinadas al consumo directo y al 5% del
total de grasas trans en el resto de los alimentos, a partir de una modificacion en el
Cédigo Alimentario Argentino (Ministerio de Agricultura, 2014)*°.

El vinculo entre grasas saturadas y ECV ha sido motivo de debate. Estas se
encuentran principalmente en carnes rojas, manteca, lacteos enteros y aceites

tropicales. Las guias internacionales recomiendan no superar el 10 % de la energia

> El INDEC es el Instituto Nacional de Estadistica y Censos que entre otras, publica la
Encuesta Nacional de Factores de Riesgo (ENFR).

3% Este articulo trata sobre la relacién entre el consumo de distintos tipos de grasas en la dieta
y el riesgo de desarrollar enfermedades coronarias.

37 El plan REPLACE es una iniciativa lanzada por la Organizacién Mundial de la Salud (OMS)
en 2018 con el objetivo de eliminar los acidos grasos trans producidos industrialmente del
suministro mundial de alimentos para el afio 2023 (y continuar su eliminacién sostenida en
adelante).

*® El conjunto de medidas comprende un documento técnico general que proporciona una
justificacion y un marco para este enfoque integrado para la eliminacion de las grasas trans,
ademas de seis modulos y recursos web adicionales para facilitar la puesta en practica

*° El articulo 155 bis fue incorporado al CAA en 2010, en el marco de una politica publica de
salud que busco eliminar progresivamente los acidos grasos trans de produccion industrial.
Estas grasas se generan por hidrogenacion parcial de aceites vegetales, y su consumo esta
asociado al aumento del riesgo cardiovascular.
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diaria a partir de estas grasas (OMS, 2021)%.
Las grasas insaturadas, tanto poliinsaturadas como monoinsaturadas, poseen efectos
cardioprotectores. Reemplazar grasas saturadas por insaturadas reduce un 15-20 %
los eventos cardiovasculares (Hooper, 2020)* .

En este marco, el desarrollo de aderezos alternativos a base de ingredientes
de origen vegetal adquiere relevancia tanto nutricional como tecnolégica, ya que
podria contribuir a disminuir la dependencia de productos tradicionales
ultraprocesados y a mejorar la calidad global de la dieta.

* Informe de la OMS sobre las ENT, que proporciona datos claves y actualizados para la
planificacion de politicas de salud publica. La Agenda 2030 reconoce a las enfermedades no
transmisibles (ENT) como un desafio clave para el desarrollo sostenible.

*1 Este articulo de revision tenia como objetivo determinar los efectos sobre la salud de la
reduccién de las grasas saturadas en los alimentos. Y encontraron que los beneficios sobre la
salud fueron por la sustitucion de las grasas saturadas por insaturadas o alimentos con
almidon.
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Materiales y métodos




El presente trabajo de investigacion determina la preferencia de consumo de
aderezos y evalla el grado de aceptacion del aderezo a base de aquafaba a partir de
sus caracteristicas organolépticas. Analiza la composicion nutricional del aderezo con
mejor aceptacion global y preferencia en estudiantes de la facultad de Ciencias
Médicas de una Universidad privada en la ciudad de Mar del Plata, en el afio 2025.

La investigacion se divide en tres etapas.

La etapa 1 corresponde a un estudio cuasi experimental y transversal, se
disefian cuatro muestras de aderezos bajo diferentes condiciones de preparacion con
aquafaba. Inicialmente se determina la concentracion de la misma a partir de la
coccion del garbanzo por hervido en una proporcibn 1:3 garbanzo-agua y se
diferencian 3 muestras, a los 50, 60 y 80 minutos de coccién y se utiliza una muestra
de aquafaba enlatada, todas conservadas en heladera.

En la etapa 2, la investigacion es de tipo observacional transversal. Se
presentan las cuatro muestras elaboradas a un panel de expertos no entrenados, para
realizar una prueba hedoénica de aceptabilidad y de preferencia segin caracteres los
organolépticos de las mismas. Estos evaltan el color, aroma, sabor, apariencia
general y aceptacion global del aderezo realizado a partir del aquafaba casero o
enlatado. Se seleccionan las dos muestras con mayor aceptacion global a partir del
ordenamiento por preferencia.

En la etapa 3, la investigacion es descriptiva y transversal. Se realiza una
frecuencia de consumo de aderezos tradicionales a una muestra constituida por 90
estudiantes de la Facultad de Ciencias Médicas de una universidad privada de la
ciudad de Mar del Plata, seleccionados de manera no probabilistica por conveniencia,
conjuntamente con las dos formulaciones seleccionadas anteriormente, para evaluar
aroma, color, sabor, apariencia general, aceptacion global y la preferencia entre
ambas. La muestra con mayor aceptacion se analiza en un laboratorio de andlisis de
alimentos de la ciudad de Mar del Plata, para medir su composicién nutricional.

La unidad de andlisis esta determinada por cada uno de los estudiantes de la
Facultad de Ciencias Médicas de una universidad privada de la ciudad de Mar del
Plata que participan del analisis sensorial y no poseen ningun tipo de alergia o
intolerancia a alguno de los ingredientes.

La temporalidad, de esta etapa es de corte transversal debido a que se realiza
con un grupo de personas especifico, en un tiempo y lugar determinado y los hechos
se registran por Unica vez.

Los instrumentos utilizados para la recoleccién de datos en ambas etapas, son
grillas disefiadas para tal fin, que permiten valorar los atributos sensoriales de los

aderezos elaborados, como aroma, color, sabor, apariencia general, aceptacion global.
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El instrumento consiste en una escala hedoénica de cinco puntos. Los atributos

organolépticos se califican desde “me disgusta mucho” a “me gusta mucho”, para

cada una de las muestras presentadas a los catadores de ambas etapas.

El instrumento disefiado para la valoracion por ordenamiento segun preferencia

utilizada en las etapas 2 y 3, es una escala gradual de calificacion.

En la etapa 3, se administra a los estudiantes una encuesta de frecuencia de

consumo de aderezos y un test de valoracion sensorial.

Las variables que constituyen la investigacion se presentan en la tabla N°1

Etapa 1

Variable

Instrumento de recoleccion de datos

Obtencién de aquafaba

Etapa 2

Grado de aceptacién de los aderezos

e Sabor
e Aroma
e Color

e Apariencia general

e Aceptacion global

Encuesta auto administrada con escala
hedodnica de 5 puntos que va desde “me

disgusta mucho” a “me gusta mucho”.

Grado de preferencia entre muestras

Encuesta auto administrada con grilla de

preferencia por ordenamiento

Etapa 3
Edad Encuesta auto administrada pregunta de
respuesta corta a completar
Sexo Encuesta auto administrada pregunta de

respuesta corta: femenino, masculino,

otro.
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Tipo de carrera cursada en la Facultad de
Ciencias Médicas

Encuesta auto administrada pregunta de
respuesta corta: Lic en nutricion, Lic en
Lic medicina,

kinesiologia, en

odontologia.

Afo de cursada

Encuesta auto administrada pregunta de

respuesta corta: primero, segundo,

tercero, cuarto, quinto.

Consumo frecuente de aderezos

Encuesta de frecuencia de consumo con

pregunta de opcion multiple

Grado de aceptacion los aderezos

e Sabor
e Aroma
e Color

e Apariencia general

Aceptacion global

Encuesta auto administrada con escala
hedodnica de 5 puntos, de “me disgusta

mucho” a “me gusta mucho”.

Grado de preferencia entre ambas

muestras

Encuesta auto administrada, pregunta
con respuesta dicotomica: (entre las dos

muestras puestas con numeros al azar)

Composicién nutricional

Analisis de laboratorio de la ciudad de
Mar del Plata
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A continuacién se adjunta el consentimiento informado para efectuar

encuesta y recabar la informacion:

la

Consentimiento informado

Por medio de la presente, se invita a usted a participar de manera voluntaria y
desinteresada en un trabajo de investigacion que forma parte de una tesis de grado
para alcanzar el titulo de Licenciada en Nutricidn, otorgado por la Universidad FASTA,
con sede en la ciudad de Mar del Plata. Este estudio tiene como objetivo Evaluar el
grado de aceptacion de un aderezo a base de aquafaba como sustituto del huevo
y conocer el grado de consumo de aderezos en los estudiantes de la Universidad. La
investigacion se enmarca dentro de un disefio descriptivo, cuasi experimental y
transversal.

Esta participacién no requiere datos personales identificatorios y tendrd una duracion
aproximada de 10 minutos. La participacion no implica riesgos para su salud ni
afectard su desempefio académico o personal. Tampoco se contemplan beneficios
directos, pero su colaboracion contribuira al desarrollo académico y cientifico de la
estudiante.

Toda la informacion recolectada sera tratada con estricta confidencialidad, utilizada
exclusivamente con fines académicos, y presentada de forma andnima, sin que sea
posible identificar a los participantes.

Potrino, Florencia. Carrera Licenciatura en nutricion.

Universidad FASTA - Facultad de Ciencias Médicas
Y O DN, habiendo sido
claramente informado y comprendiendo cada uno de los objetivos y caracteristicas de

la investigacion, acepto participar voluntaria y desinteresadamente de la misma.

Firma:
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Instrumento de medicibn a expertos no entrenados para la realizacion las

evaluaciones correspondientes:

- Grilla con escala heddnica sobre el grado de aceptacion:

Producto evaluado:

Fecha: / /

Instrucciones:

Marque con una “X” la opcion que mejor refleje su grado de agrado respecto a cada

atributo evaluado del producto.

Muestra: Aderezo A
Atributo Me disgusta Me disgusta

mucho moderada mente

Sabor
Olor (aroma)
Color

Apariencia

general

Aceptacion

global

Muestra: Aderezo B
Atributo Me disgusta Me disgusta

mucho moderada mente

Sabor
Olor (aroma)
Color

Apariencia
general
Aceptacion

global

Ni me gusta ni Me gusta Me gusta mucho
me disgusta moderada mente

Ni me gusta ni Me gusta Me gusta mucho
me disgusta moderada mente
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Muestra: Aderezo C

Muestra: Aderezo D
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- Prueba de preferencia por ordenamiento
Deguste las cuatro muestras de aderezo presentadas en el orden que desee. Luego,
asigne un numero del 1 al 4 a cada muestra, siendo 1 la muestra que mas le agrado y

8 la que menos le agradd. No repita nUmeros. No se permiten empates.

Cddigo de muestra  Puesto de preferencia (1 = mas apetecible / 4 = menos
apetecible)

Observaciones adicionales (opcional):
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Resultados




La investigacion consta de tres etapas bien diferenciadas.

ETAPA 1

La etapa 1 es una investigacion cuasi experimental en la que se elaboran
cuatro muestras de aderezo que se diferencian en el método de la obtencién del
aquafaba (Tabla A), mientras el resto de ingredientes y la técnica de preparacion se
mantiene constante.

Tabla 1: Receta constante de aderezo de aquafaba:

Ingredientes Cantidad
Aceite alto oleico 150 ml
Aquafaba 50ml
Limon 10ml
Ajo 1/8 diente
Sal 1lg
Carcuma 0.29
Mostaza 249

Fuente: elaboracién propia

En la tabla 2 se presentan los utensilios necesarios para desarrollar la receta

Tabla 2: Utensilios necesarios para la elaboracion de los aderezos.

Vaso
mezcladora Balanza -
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Cronémetro

Colador

Mezcladora

Jarra medidora

Exprimidor

A\

NN

Fuente: elaboracién propia

En la Tabla 3 se presentan los ingredientes necesarios para la elaboracién de

los aderezos.

Tabla 3: Ingredientes necesarios para la elaboracion de los aderezos.

Agua de red

Garbanzos secos

Aceite de girasol
alto oleico

.':‘ : ylg’_-‘ >

Limén

Curcuma

Mostaza

Fuente: elaboracion propia
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Se presentan en las tablas 4 y 5 los pasos para la elaboracion de los aderezos

a partir de los aquafabas obtenidos por la coccion de garbanzos secos y de lata

respectivamente.

Tabla 4: Pasos para la elaboracién de los aderezos a partir de garbanzos

secos conservados en heladera

1- En un bol poner
en remojo los
garbanzos secos
con el triple de
agua durante 12 hs
en heladera.

2-Colar y colocar
en una olla los
garbanzos
remojados con el
triple de agua vy
cocinar en hornalla
a fuego medio
durante 50, 60 y 80
minutos segun la
muestra.

-

a
]
-

3- Una vez llegado
al tiempo
mencionado, colar
y conservar el agua
de coccion
(aquafaba) y
reservar en un
recipiente con tapa
en heladera.

4- Medir la cantidad
de aquafaba con
vaso medidor vy
colocar en el
recipiente para
batidora de mano.
Hacer lo mismo con
aceite

6- Agregar el jugo
de limon, el ajo, la
sal, la circuma y la

mostaza.

7- Mixear  sin
levantar la pieza de
mano hasta que los
ingredientes

comiencen a
emulsionar.

Cuando la mezcla
esté  homogénea
mover el mixer para
integrar por

completo todos los
ingredientes.

8- Reservar en

heladera hasta su
consumo.
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Fuente: elaboracion propia

Tabla 5: Pasos para la elaboracion de los aderezos a partir del aquafaba de

lata conservados en heladera

1- Abrir una lata de

garbanzos con
abrelatas y colar el
contenido,
conservando el
agua.

Guardar en

heladera hasta su
uso.

2- Medir la cantidad
de aquafaba con
vaso medidor vy

colocar en el vaso
del mixer junto con
el aceite, el jugo de
limén, el ajo, la sal,
la pimienta, la
curcuma y la
mostaza

3-Mixear sin
levantar la pieza de
mano hasta que los
ingredientes

comiencen a
emulsionar.

Cuando la mezcla
esté  homogénea
mover el mixer para
integrar por
completo todos los
ingredientes

4-Reservar en

heladera hasta su
consumo.

Fuente: elaboracion propia

El producto final se corresponde a la Tabla A
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Tabla A: Muestras segun el tipo de obtencién del aquafaba

Muestra Obtencion Conservacion

Aderezo A Coccion 50 minutos Heladera

Aderezo B Coccion 60 minutos Heladera

Aderezo C Coccion 80 minutos Heladera

Aderezo D Lata Heladera
Fuente: elaboracion propia

ETAPA 2

En la etapa 2, las diferentes muestras fueron degustadas por un panel de 9
expertos no entrenados, quienes valoraron los atributos de sabor, aroma, color,
apariencia general y aceptacion global de cada una de los aderezos.

Cada muestra se elabor6 utilizando aquafaba obtenida a partir de distintos
tiempos de coccién: A, con 50 minutos, B con 60 minutos, C con 80 minutos y D a
partir de aquafaba proveniente de lata de garbanzos.

Al analizar los valores obtenidos para la muestra A, elaborada a partir de
aquafaba con 50 minutos de coccién y manteniendo constantes el resto de los
ingredientes y procedimiento, se registré una aceptacion global del 89% por parte del
panel de expertos no entrenados, con valoraciones positivas de “me gusta mucho” ,
33% y “me gusta moderadamente” 55%. En cuanto al sabor, el 78% del panel de
expertos no entrenados manifestd agrado, “me gusta moderadamente” o “me gusta
mucho”, mientras que el resto expreso indiferencia o leve desagrado. El aroma fue el
atributo con mayor namero de respuestas neutras, 55,6%, sin registrarse valoraciones
negativas, lo que sugiere un aroma aceptable, aunque menos destacado que otros
atributos. Respecto al color y la apariencia general, ambos obtuvieron 77,7% de
respuestas positivas, sin valoraciones negativas, evidenciando una buena percepcién
visual del producto. Grafico 1
Estos resultados reflejan una alta aceptacion global de la muestra A, mostrando una
destacada preferencia por el sabor 78%, lo que se refleja en la aceptacion global

positiva para el 89% de los expertos.
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Gréfico 1: Evaluaciéon sensorial del aderezo A
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3 3 3 3
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Sabor Aroma Color Apariencia general Aceptacién global
B Me disgusta mucho M Me disgusta mderadamente @ Ni me gusta ni me disgusta
[0 Me gusta moderadamente [J Me gusta mucho n:0

Fuente: elaborado sobre datos de investigacion

El aderezo B, elaborado a partir de aquafaba con 60 minutos de coccién y
manteniendo constantes el resto de los ingredientes y procedimientos, presentd una
aceptacion global del 77,8%, con predominio de valoraciones positivas, “me gusta
moderadamente” 22% y “me gusta mucho” 55%. El porcentaje restante correspondié a
respuestas neutras o de leve desagrado. En relacién con el sabor, el 66,7% del panel
de expertos no entrenados indic6 que la muestra le gusté mucho, evidenciando una
alta aceptacion sensorial. EI aroma mostr6 55,6% de respuestas neutras, sin
valoraciones negativas, mientras que el color obtuvo 89% de respuestas positivas, lo
gue indica una favorable percepcion visual. La apariencia general fue calificada
positivamente por el 100% del panel de expertos no entrenados, superando la
valoracion obtenida por la muestra A. Grafico 2.

Los resultados confirman una valoracion sensorial favorable del aderezo B, con

marcada preferencia por el atributo del color, 89% de respuestas positivas.

Gréfico 2: Evaluacion sensorial del aderezo B
6
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B Me disgusta mucho B Me disgusta mderadamente [ Ni me gusta ni me disgusta
[0 Me gusta moderadamente 0 Me gusta mucho n:9

Fuente: elaborado sobre datos de investigacion

La muestra C, elaborada con 80 minutos de coccién, evidencié una aceptacion

global menor en comparacion con las muestras anteriores A: 88% y B: 77%. Se
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registr6 un 44,5% de respuestas positivas, un 33,3% de neutralidad y algunas
valoraciones negativas. En cuanto al sabor, el 55,6% del panel de expertos no
entrenados indic6 que el aderezo le gustd moderadamente, aunque ninguno
selecciond la opcidn “me gusta mucho”. El aroma presentd un alto grado de
neutralidad 88,9%, mientras que el color mostré una distribucion equilibrada entre
respuestas indiferentes 33,3%, moderadamente positivas 33,3% y muy positivas
33,3%. La apariencia general evidencié una ligera tendencia hacia la aceptacion, con
un 88,9% de respuestas positivas o neutras. Gréfico 3

Los resultados reflejan una menor preferencia global de la muestra C frente a
las formulaciones con menor tiempo de coccion, con predominio en la neutralidad del

aroma 88.9% atributo poco valorado en las presentaciones anteriores también.

Gréfico 3: Evaluacion sensorial del aderezo C
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Fuente: elaborado sobre datos de investigacion

La muestra D, elaborada a partir de aquafaba proveniente de garbanzos
enlatados, presentd una aceptacion global del 55,6%, correspondiente a las
respuestas “me gusta moderadamente”, mientras que el resto se distribuyd entre
neutralidad y “me disgusta moderadamente”. En cuanto al sabor, se observé una
division de opiniones, ya que el 44,4% del panel de expertos no entrenados manifestd
que “le disgusta moderadamente”, mientras otro 44,4% expresé agrado “me gusta
moderadamente” o “me gusta mucho”, y el resto permanecié neutral. EI aroma
evidencio una marcada neutralidad, con un 88,9% de respuestas “ni me gusta ni me
disgusta”. En relacion con el color, el 44,4% indicé “me disgusta moderadamente”,
mientras que el resto se distribuyd entre percepciones neutras y leves niveles de
agrado, lo que sugiere que el color no resulté visualmente atractivo, aunque sin
generar rechazo extremo. La apariencia general mostré una tendencia similar, con un

44,4% de respuestas “me disgusta moderadamente” y un 33,3% “me gusta
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moderadamente”, reflejando opiniones mixtas y una ligera predominancia de
percepciones negativas en el aspecto visual. Grafico 4.

Estos resultados evidencian una menor aceptacion global que las muestras
anteriores y una distribucion dividida en cuanto a los atributos de sabor y color, por lo

gue esta muestra, no destaca en ninguno de los atributos evaluados.

Gréfico 4: Evaluacion sensorial del aderezo D
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Fuente: elaborado sobre datos de investigacion

En términos generales, los resultados de la evaluacién sensorial indican que el
origen y el tratamiento térmico de la aquafaba influyen directamente sobre la
aceptabilidad del aderezo. Las muestras elaboradas con aquafaba obtenida por
coccion 50 y 60 minutos, mostraron mayores niveles de agrado, especialmente en los
atributos color y apariencia general, mientras que el aquafaba enlatada y la de mayor
tiempo de coccién 80 minutos, se asociaron con respuestas mas neutras o negativas,
en particular en los atributos sabor y color.

De acuerdo a los resultados en la prueba de preferencia por ordenamiento,
esquematizada en el grafico 5, la muestra B resulté la mas elegida, concentrando el
66,7% de los votos en primer lugar. Le sigui6é la muestra A, que obtuvo un 44,4 % en
segundo lugar y 33,3 % en tercer lugar para la muestra C. Finalmente, la muestra D
fue la menos preferida, con un 88,9 % de los votos en cuarto lugar, lo que indica una
clara tendencia de rechazo frente al resto de las formulaciones. Esto se condice con

los resultados de la evaluacion sensorial. Grafico 5.
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Gréfico 5: Escala de preferencia entre aderezos
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Fuente: elaborado sobre datos de investigacion

ETAPA3

En la etapa 3, al analizar la informacion recabada se observa que el 100 % de
la muestra corresponde a estudiantes de la carrera de Licenciatura en Nutricion. En el
perfil etario, se observa una marcada concentracion en el grupo de 18 a 21 afios, que
representa el 87 % del total, mientras que los grupos etarios superiores de 22-25, 26—
29 y mas de 30 afios, muestran una participacién considerablemente menor. De
manera consistente, el 75,6 % de los encuestados cursa el primer afio de la carrera,
evidenciandose una disminucion progresiva de participacion en los afios superiores.

Respecto al sexo, predomina el sexo femenino, 71,1 %, sin presencia de
participantes en la categoria “Otro”. Esta distribucion podria reflejar la composicion
demogréfica caracteristica de la carrera. Los graficos 1 y 2, presentados a

continuacion, ilustran visualmente estos resultados.

Grafico 1: Edad de la muestra

M18a2lafios M22a25anos k26a29afios kimasde 30 afios

2% 1%

n:90

Fuente: elaborado sobre datos de investigacion
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Grafico 2: Ao de cursada segun sexo
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Fuente: elaborado sobre datos de investigacion

Al examinar la frecuencia de consumo de aderezos tradicionales en la muestra
de estudiantes, se observa, un uso predominantemente ocasional, categoria que
supera el 40 % en los aderezos de mayor consumo: mayonesa, 45,6 %, mostaza, 47,8
%, kétchup, 51,1 % y barbacoa, 44,4 %.

La mayonesa se posiciona como el aderezo de mayor aceptacion, dado que
presenta el menor nivel de no consumo/rechazo 21,1 % y es el producto con mayor
frecuencia de ingesta semanal, alcanzando un 17,8 % “dos veces por semana” y un
11,1 % “una vez por semana”.

El kétchup y la mostaza también muestran una elevada presencia en el
consumo ocasional, 51,1 % y 47,8 %, respectivamente, aungue registran niveles de no
consumo superiores a los de la mayonesa, con 35,6 % para kétchup y 40 % para
mostaza.

En contraste, los aderezos barbacoa y otros exhiben los porcentajes mas
elevados de no consumo, alcanzando 47,8 % y 64,4 %, respectivamente, lo que
evidencia su escasa incorporacion en los habitos alimentarios de la muestra estudiada.

Dentro de la categoria “Otra”, que incluye otros condimentos no especificados,
los mas consumidos son los aderezos de Salsa Cesar, Salsa golf, salsa cheddar, salsa

picante, alioli y aderezos light. Gréfico 3.
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Grafico 3: Frecuencia de consumo de aderezos tradicionales
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Fuente: elaborado sobre datos de investigacion

Los aderezos B y A elegidos en primer y segundo lugar respectivamente en la
etapa 2, fueron degustados por una muestra de 90 estudiantes, quienes valoraron los
atributos de sabor, aroma, color, apariencia general y aceptacion global de cada uno.

Los resultados presentados en el grafico 4 muestran que el aderezo A obtuvo
un alto nivel de aceptacién global, alcanzando un 75,5 % de valoraciones positivas,
correspondiendo 24,4 % “me gusta mucho” y 55,1 % “me gusta moderadamente”,
mientras que sélo un 10 % de los participantes manifesté una valoracion negativa.

En cuanto a la apariencia general, el 67,8 % de los encuestados indicd que les
agrado, con valoraciones de “me gusta mucho” o “me gusta moderadamente”, y
Unicamente el 11,1 % expresé desagrado.

Resultados similares se observan en los atributos sabor y color, donde se
registraron 64,4 % y 60 % de evaluaciones positivas, respectivamente.

Por otra parte, el aroma, si bien fue aceptado, presentd una mayor proporcion
de respuestas neutrales. Sélo el 48,8 % manifesté agrado, mientras que el 20 % indicé

algun nivel de desagrado, evidenciando gue este atributo es el de menor preferencia.
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Gréfico 4: Evaluacioén sensorial del aderezo A
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Fuente: elaborado sobre datos de investigacion

La evaluacion sensorial en relacién al aderezo B, muestra una aceptacion
global positiva para el 67,8 % de los casos, aunque con un nivel de rechazo total del
16,7 %, ligeramente superior al registrado en el aderezo A. Aun asi, el producto
muestra una respuesta general favorable, con predominio de valoraciones positivas. El
61,1 % de los evaluadores manifesté algun nivel de agrado por el sabor, porcentaje
similar al del aderezo A, aunque acompafiado de un mayor nivel de valoraciones
negativas, 22,2 %. No obstante, el sabor mantiene una percepciéon mayoritariamente
positiva. Grafico 5

El aroma del aderezo B se percibid principalmente como neutral, 41,1 %, con
menor proporcién de respuestas positivas 36,6 % y un nivel considerable de rechazo,
22,3 %. En comparacion con el aderezo A, este atributo presenta mas desagrado y
una percepcion mas neutra. El color obtuvo un 60 % de valoraciones positivas y un 31
% de respuestas neutras, mostrando estabilidad y bajo nivel de rechazo, 8,9 %. Al
igual que en el aderezo A, el color constituye un atributo favorable. Finalmente, la
apariencia general del aderezo B alcanzé un 63,3 % de aprobacion, valor similar al
observado en el aderezo A, con bajos niveles de desagrado 11,1 %, lo que confirma

gue este atributo visual resulta ampliamente aceptado.
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Gréfico 5: Evaluacioén sensorial del aderezo B
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Fuente: elaborado sobre datos de investigacion

En términos generales, ambos aderezos presentan una buena aceptacion
global, aunque el aderezo A muestra un desempefio sensorial superior. La aceptacion
global es mayor en A, para el 75,5 % de los encuestados mientras que para el aderezo
B represento soélo al 67,8 %. Es importante sefialar que para el aderezo B, el 13.5 %
de los encuestados sefalaron disgusto, mientras que para el aderezo A esta categoria
so6lo representd al 10 % de la poblacion encuestada. En los atributos sabor, color y
apariencia general, el aderezo A obtiene porcentajes de agrado ligeramente mas alto y
menor variabilidad, lo que indica una percepcion mas consistente.

La principal diferencia entre ambos productos se observa en el aroma: mientras
gue el aderezo A presenta casi un 50 % de respuestas positivas, el aderezo B
concentra un mayor porcentaje de percepciones neutras y negativas, un 22.2 % Esto
convierte al aroma del aderezo B en el atributo mas débil en comparaciéon con el
aderezo A.

En conjunto, el aderezo A se posiciona como la opcién mejor valorada, por la
muestra de estudiantes, con mayor aceptacion en la mayoria de los atributos

evaluados y menor presencia de rechazos. Gréfico 6.
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Gréfico 6: Comparacion de la evaluacion sensorial del aderezo A y aderezo B
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Fuente: elaborado sobre datos de investigacion

La relacion entre las preferencias y los resultados sensoriales anteriormente
descritos, demuestra una coherencia general en la eleccidon de los participantes. El
aderezo A, que obtuvo mejores valoraciones globales en la evaluacién sensorial,
presenta una distribucion equilibrada entre puesto 1, con 47 elecciones y puesto 2 con
43. En cambio, el aderezo B, a pesar de recibir mas respuestas neutras y negativas en
algunos atributos, fue seleccionado con mayor frecuencia como puesto 1 con un n=
53. Gréfico 7

Es relevante sefalar que la suma total de elecciones supera el tamafio
maestral n = 90, lo cual evidencia que algunos participantes asignaron ambos puestos
al mismo aderezo.

Considerando estos resultados, se decide realizar el andlisis de composicién

nutricional de la muestra A.
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Gréfico 7: Grado de preferencia de los aderezos Ay B
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Fuente: elaborado sobre datos de investigacion

El resultado del andlisis nutricional de la muestra A por 100 gr de aderezo
indica que el aporte de proteinas es de 0,7% y de carbohidratos 0,2 % es minimo, por
debajo de la esperado, mientras que la humedad 32,9 %, refleja una emulsién estable
con adecuada incorporacién de fase acuosa. La fraccion de cenizas correspondiente al
0,6 %, indica una presencia reducida de minerales, esperable en este tipo de
formulaciones.

El principal macronutriente esta constituido por lipidos que alcanzan el 65,6 %
de la composicion total. Dado que el aderezo es de origen 100 % vegetal, no se
determind el contenido de colesterol, ya que se asume su ausencia.

El valor energético es de 594 kcal por 100 gr, correspondiente principalmente
al aporte de los lipidos. A partir de este dato se estimoé el cociente gramo-caloria,
resultando en 5,94 kcal por gramo de producto, lo que confirma una densidad
energética alta, aunque dentro de los valores tipicos para aderezos emulsionados. Al
comparar estos resultados con los reportados por Acufia Leiva (2023), quien analizé
un aderezo vegetal elaborado con aquafaba y obtuvo 53,06 gr de grasa total, se
observa una coherencia general en la proporcién lipidica entre ambos productos. En
dicho estudio, el perfil de acidos grasos estuvo compuesto por 9,73 gr de grasas
saturadas, 13 gr de monoinsaturadas, 29 gr de poliinsaturadas y 0 gr de grasas trans,
lo que refleja un perfil graso nutricionalmente favorable, dominado por acidos grasos
insaturados y libre de grasas trans y colesterol, atribuible al empleo de aceites
vegetales.

Para su consumo, se consider6 una porcion recomendada de 12 gr (1

cucharada sopera), lo que equivale a 71 Kcal por porcion. Esta cantidad se alinea con
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las recomendaciones usuales para aderezos y permite moderar la ingesta energética
dentro de un patrén alimentario saludable. Tabla 1.

Tabla 1: Composicién nutricional del aderezo a base de aquafaba de 50

minutos de coccién

Informacion nutricional Cantidad por 100g Cantidad por porcién 129
(1 cucharada sopera)

Calorias 594 Kcal 71.28 Kcal

Grasas totales 65,6gr 7.87 gr

Proteinas 0,7gr 0,01gr

Carbohidratos 0,2gr 0,03gr

Humedad 32.9%

Cenizas 0.6%

Fuente: datos obtenidos por laboratorio de andlisis bioquimicos

En funcion de los distintos atributos mencionadas durante la encuesta a la
muestra de estudiantes, se desprende que el 90 % recomendaria el producto
globalmente, el 94% lo haria por su contenido de omega-9, y el 92 % por la ausencia
de colesterol, destacando el hecho de que el 92% también lo eligié por no incluir
ingredientes de origen. Coherentemente con este resultado el 80 % de los

participantes estaria dispuesto a consumir el aderezo. Grafico 8 -9.
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Gréfico 8: Recomendacién de consumo del aderezo a partir de sus
caracteristicas
L No (%) W Si(%)
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Aderezo sin alimentos de origen animal 9
. 8
Aderezo sin colesterol
92
0 20 40 60 80 100
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Fuente: elaborado sobre datos de investigacion
Gréfico 9: Incorporacién del aderezo a la dieta
M Si i No

n:90

Fuente: elaborado sobre datos de investigacion
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Conclusiones




Al examinar los habitos de consumo de aderezos tradicionales, se observé que
méas de un 40% de los estudiantes los incluye de forma ocasional, destacando la
mayonesa como el aderezo de mayor aceptacion y frecuencia de ingesta semanal.
Salsas como el kétchup y la mostaza se consumen de manera ocasional, mientras que
la salsa barbacoa y otros aderezos presentan bajos niveles de incorporaciéon en la
dieta de la muestra de estudiantes.

Respecto del analisis de los resultados obtenidos, se concluye que los
aderezos elaborados con aquafaba presentan una aceptacion sensorial favorable
entre los estudiantes de la carrera de Licenciatura en Nutricion de la Universidad
FASTA. La evaluacion realizada por la muestra de 90 estudiantes mostré que el
aderezo elaborado con aquafaba cocida durante 50 minutos, Aderezo A, se posiciona
como el preferido, evidenciando un alto grado de aprobacion en atributos de sabor,
color y apariencia general.

En cuanto a la aceptacion global, ambos aderezos, A y B, obtuvieron
valoraciones positivas superiores al 67 %, con predominio de percepciones favorables
en sabor, color y apariencia, aunque el aroma fue identificado como el atributo con
mayor neutralidad y leve rechazo, especialmente en el aderezo B. Estos resultados
indican que el origen y el tiempo de coccion del aquafaba influyen directamente en la
aceptabilidad del producto, siendo un tiempo intermedio de coccion, 50 minutos, el
mas adecuado para optimizar sus propiedades sensoriales.

Desde el punto de nutricional, el aderezo A, elaborado con aquafaba cocida
durante 50 minutos, exhibe un perfil lipidico del 65,6 %, mientras que el aporte de
proteinas y carbohidratos es minimo, encontrdndose por debajo del 1%. Su valor
energético alcanza las 594 kcal por cada 100 gr, lo que lo convierte en un producto de
elevada densidad cal6rica, caracteristica propia de las emulsiones. El cociente gramo-
caloria calculado fue de 5,94 kcal/g, confirmando esta concentracidon energética. De
aqui se desprende la importancia de la recomendacion de consumo por porcion de 12
gr. Esta porcibn se ajusta a las recomendaciones habituales para aderezos,
favoreciendo un consumo moderado dentro de un patrén alimentario saludable.

Los resultados obtenidos en el analisis de la composicidon nutricional son
coherentes con los productos de Ortufio Pazmifio (2022)* y Acufia Leiva (2023)%,

donde las formulaciones de “mayonesa” a base de aquafaba también presentaron

*2 En su tesis concluye que es factible formular una mayonesa usando aquafaba como

emulsificante, con 0 g de colesterol, buena estabilidad fisico-quimica y microbiol6gica, y
aceptabilidad sensorial.

*® En su trabajo, concluye que la aquafaba de garbanzo puede usarse para una salsa tipo
mayonesa vegana con alta energia, sin colesterol ni grasas trans, y con aceptabilidad sensorial
favorable.
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fracciones lipidicas predominantes debido a la alta proporcion de aceite empleada en
la emulsion. En linea con estos trabajos, la ausencia de colesterol en la muestra
analizada se corresponde con el origen exclusivamente vegetal de los ingredientes
utilizados. Sélo la investigacion de Acufia Leiva (2023) realiz6 un perfil lipidico
completo dando 53,06 gr de grasa total, de los cuales 9,73 gr son acidos grasos
saturados, 13 gr son monoinsaturados, 29 gr son poliinsaturados y 0 gr de grasas
trans, demostrando que el uso de aceites vegetales contribuye a mejorar el perfil de
grasas totales.

La eleccion de una formula basada en aquafaba y aceite de girasol alto oleico
adquiere relevancia en el marco de la prevencion de Enfermedades Crénicas No
Transmisibles (ECNT). Un producto con menor contenido de grasas saturadas, sin
colesterol y con mayor proporcion de acidos grasos monoinsaturados contribuye a
disminuir factores de riesgo asociados a dislipidemias, hipertension y enfermedades
cardiovasculares, promoviendo patrones alimentarios mas saludables y sostenibles.
Asimismo, la ausencia de aditivos y la utilizacion de ingredientes de origen vegetal
responden a tendencias actuales de consumo que priorizan alimentos naturales.
Ademas, el aquafaba, obtenido como subproducto de la coccién de legumbres,
favorece la reduccion del desperdicio alimentario mediante la valorizacion de un
insumo que habitualmente se descarta.

En términos de preferencia y recomendacion, mas del 90 % de los
participantes indic6 que recomendaria el aderezo de aquafaba y el 80 % estaria
dispuesto a incorporarlo a su dieta, o que evidencia un alto grado de aceptacion y
viabilidad de consumo.

En conjunto, los hallazgos de esta investigacion demuestran que los aderezos
a base de aquafaba no sélo resultan sensorialmente aceptados por la poblacion
estudiada, sino que también constituyen una opcién nutricionalmente ventajosa y
ambientalmente responsable, con potencial para integrarse en la dieta de jévenes
adultos y contribuir tanto a la diversificacion de productos de origen vegetal como a

estrategias de salud publica orientadas a la prevencion de ECNT.

A partir de esta investigacion surgen nuevos interrogantes para futuros

trabajos:

e (Cual es la durabilidad de un aderezo a base de aquafaba en

condiciones adecuadas de conservacion?

e (;COmo se puede mejorar el perfil proteico y de fibra soluble de un

aderezo a partir de diferentes concentraciones de aquafaba?
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¢, Qué cambios fisicoquimicos podrian producirse en el aderezo al

utilizar aquafaba congelado?

¢Por qué el uso de aquafaba previamente congelado podria generar

cambios en el valor nutricional del aderezo?
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INTRODUCCION

La presente investigacion aborda el uso de aquafaba, liquido resultante de la coccién de legumbres
como el garbanzo, como sustituto sostenible del huevo en la elaboraciéon de aderezos. Debido a sus
propiedades funcionales, especialmente su capacidad para emulsionar y espumar, la aquafaba permite
desarrollar aderezos veganos con caracteristicas sensoriales comparables a las de los productos
tradicionales, pero libres de grasas saturadas y alérgenos. Esta alternativa representa una opcién
innovadora, saludable y accesible, con potencial para contribuir a la diversificacion del mercado de
alimentos de origen vegetal.

OBJETIVO GENERAL

Indagar la preferencia de consumo de aderezos y evaluar el grado de aceptacion de un aderezo a base
de aquafaba en los estudiantes de la Universidad FASTA en la ciudad de Mar del Plata.

MATERIALES Y METODOS

La investigacion se divide en tres etapas. La etapa 1 corresponde a un estudio cuasi experimental y
transversal, se disefnan cuatro aderezos hajo diferentes condiciones de preparaciéon de aquafaba. En la
etapa 2, la investigacion es de tipo observacional transversal. Se presentan los cuatro aderezos
elaborados a un panel de expertos no entrenados, para realizar una prueba hedénica de aceptabilidad
y de preferencia segun los caracteres organolépticos de las mismas. En la etapa 3, la investigacion es
descriptiva y transversal. Se realiza una frecuencia de consumo de aderezos tradicionales, a una
muestra constituida por 90 estudiantes de la Facultad de Ciencias Médicas de una Universidad privada
de la ciudad de Mar del Plata, a los que se les ofrece también las dos formulaciones seleccionadas
anteriormente, para realizar una prueba de aceptabilidad y preferencia segun los caracteres
organolépticos. Por ultimo se realiza el analisis bioquimico de la muestra con mejor apreciacién global
para conocer su composicion nutricional.

RESULTADOS

Los resultados muestran que el 40 % de los estudiantes consume aderezos de manera ocasional, donde
la mayonesa presenta el mayor grado de aceptaciéon por ser el producto con mayor frecuencia de
consumo semanal.

El analisis sensorial, mostré que el aderezo A, elaborado con aquafaba cocida durante 50 minutos,
alcanzé las mejores valoraciones, especialmente en aceptacién global, sabor, color y apariencia general.
El analisis bioquimico, evidencié que es un producto de elevada densidad calérica alcanzando 5,94
kcal/gr, propio de las emulsiones, pero posee un perfil lipidico saludable asociado a su origen vegetal,
con predominio de grasas monoinsaturadas y ausencia de colesterol, caracteristicas vinculadas a la
prevencion de ECNT. Por estas caracteristicas, el 90 % de los estudiantes recomendaria el aderezo y el 80
% lo incorporaria a su dieta, lo que evidencia su potencial de aceptacion e integracion en los habitos
alimentarios.

CONCLUSIONES

El aderezo A elaborado con aquafaba de coccion de 50 minutos demostré adecuada aceptacion sensorial,
asi como una disposicién favorable hacia su recomendacién y consumo. Desde el punto de vista
nutricional, su elevada densidad energética es propia de las emulsiones, pero su origen exclusivamente
vegetal aporta un perfil lipidico mas saludable, con predominio de grasas monoinsaturadas y ausencia de
colesterol. Estas particularidades lo convierten en una alternativa potencialmente beneficiosa para
incorporar en la alimentacion habitual y coherente con las estrategias de prevencion de Enfermedades
Crénicas No Transmisibles.
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