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Estudio de aceptabilidad y saciedad
de barritas de cereal altas en fibra dietética
en escolares de una escuela rural de Chile

Acceptability and saciety study of cereal
bars high in dietetic fiber in schoolage

children of a Chilean rural school

ABSTRACT

Cereal bars for infant collation in two flavors were developed:
apple and red fruits. The bars were made with oatmeal and dried
fruit, low in saturated fat, total sugars and sodium. The effect
of the addition of 2.5% of B-glucan in the bars on the sensory
acceptability, satiety and digestive tolerance in primary school
children were evaluated. The results showed high sensory accep-
tability to all bars (both flavors, with and without B-glucan), being
higher in children from 1st to 4th grade and in men (p <0.05).
Consumption of the bars produced satiety in children without
stumbling significant differences due to the presence of 3-glucan.
Regarding the digestive tolerance, no cases of discomfort were
presented, indicating that all cereal bars were well tolerated.
The addition of B-glucan in the bars does not affect the sensory
acceptability of these and does not affect satiety compared to
bars without B-glucan.

Key words: B-glucan, sensory, aceptability, satiety, cereal bar.

INTRODUCION

La obesidad constituye el mayor factor relacionado con
diversas enfermedades crénicas que incluyen sindrome meta-
bélico, resistencia a la insulina, diabetes tipo 2, hipertensién
arterial, dislipidemia, aterosclerosis y distintas formas de cancer
(1-3). El progresivo aumento de personas obesas constituye
un problema social y sanitario a nivel mundial, ya que ellas
tienen mayor susceptibilidad a contraer estas enfermedades,
lo que afecta seriamente su calidad de vida.

La obesidad infantil presenta una prevalencia alta y cre-
ciente tanto en paises desarrollados como en vias de desarrollo.
En las dltimas décadas, la prevalencia de obesidad se ha dupli-
cado o triplicado en muchos paises, alcanzado en Chile cifras
cercanas al 10% los primeros afios de vida y superiores al 20%
en escolares de 1° bésico, a lo que se agrega una proporcién
similar de nifios con sobrepeso. (4).

Las conductas alimentarias de la poblacién chilena en los
diferentes grupos etarios se caracterizan por un alto consumo
de alimentos procesados altos en aztcar, grasa, sodio y calorias
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y un bajo consumo de alimentos saludables, como verduras
y frutas. Los malos habitos alimentarios se desarrollan desde
los primeros afios de vida, los que en general se mantienen
después en la edad adulta (5-7).

Frente a este problema, se hace necesario modificar las
conductas en los escolares, como promocién de alimentacion
saludable y aumento de actividad fisica, existiendo diversas
experiencias exitosas tanto en Chile como en otros paises (8).

Las colaciones que consumen los estudiantes general-
mente son alimentos altos en calorias, aztcares o sal, lo que
deberia ser reemplazado por frutas u otro alimento con bajo
contenido de nutrientes criticos y alto aporte de fibra dietética.
Alimentos como frutas, cereales altos en fibra y otros similares
tienen efectos beneficiosos en la salud, como ayudar a dismi-
nuir el riesgo de enfermedades cardiovasculares, diabetes tipo
2 y otras patologias y un mayor consumo de fibra dietética
provoca mayor saciedad (8-10).

La fibra dietética estd formada por diferentes compo-
nentes, entre los cuales se encuentra el -glucano, que es
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un polisacdrido compuesto por moléculas de glucosa unidas
por enlaces B-(1—4) y B-(1—3). Su estructura quimica es
responsable de sus propiedades fisicas, como su viscosidad
y solubilidad, asi como su accién sobre el metabolismo de
colesterol (11). Ademas el aumento de la viscosidad que
produce el B-glucano dentro del tracto digestivo explica su
positivo efecto en la saciedad (12).

Es importante por lo tanto desarrollar y evaluar el con-
sumo, aceptabilidad y sensacién de saciedad de colaciones
saludables con alto contenido de f-glucano, que podrian
contribuir de alguna manera a la reduccién del riesgo de
obesidad en la poblacién infantil

OBJETIVOS
Evaluar el efecto de la incorporacién de [-glucanos
en barritas de cereal (en 2 sabores) sobre la aceptabilidad
sensorial, saciedad y tolerancia digestiva en escolares de
educacién basica.

METODOLOGIA

Se desarrollaron barritas de cereal destinadas a la colacién
infantil en base de avena y frutos deshidratados, con bajo
contenido de sodio y buena fuente de fibra dietética, en dos
formatos: barritas control y barritas con 2.5% de B-glucano,
cada formato a su vez se elaboré6 en dos versiones: manzanay
frutos rojos (informacién nutricional se presenta en las tablas
1y 2). El peso molecular de B-glucano que se incorporé a las
barras de cereal se distribuye entre los 1.500 y 3.500 kDa,
lo que equivale a un grado de polimerizacién entre 8.333 a
19.444. La masa de la porcién de las barritas es de 30 gy las
dimensiones son 10 cm de largo x 3 cm de ancho x 1,5 cm de
espesor aproximadamente.

Las barritas se entregaron como colacién en horario de
recreo, a nifios de una Escuela Municipal de la Sexta Regién,
para evaluar la aceptabilidad, saciedad y tolerancia diges-
tiva. Se invitd a participar a los 265 nifios de 1° a 8° basico
matriculados en la Escuela América de Marchigiie, provincia

TABLA 1

Informacién nutricional de la barra con B-glucano de manzana.

ETIQUETADO BARRA BETAGLUCANOS MANZANA

INFORMACION NUTRICIONAL

Energia (kcal)

Proteinas (g)

Grasa total (g)

Hidratos de carbono disponibles (g)
AzUcares totales (g)
Alcoholes de azucares (g)
Fibra dietética total (g)
Fibra dietética soluble (g)
Betaglucanos (g)

Fibra dietética insoluble(g)
Sodio (mg)

100 g Porcién (30 g)
292 88
4,84 1,45
7,88 2,36
28,08 8,42
5,32 1,59
30,18 9,05
11,90 3,57
8,40 2,52
2,50 0,75
3,50 1,05
15 4

TABLA 2

Informacién nutricional de barra con B-glucano de frutos rojos.

ETIQUETADO BARRA BETAGLUCANOS FRUTOS ROJOS

INFORMACION NUTRICIONAL

Energia (*) (kcal)

Proteinas (g)

Grasa total (g)

Hidratos de carbono disponibles (g)
Azulcares totales (g)
Azucares de alcohol (g)
Fibra dietética total (g)
Fibra dietética soluble (g)
Betaglucanos (g)

Fibra dietética insoluble(g)
Sodio (mg)

100 g Porcién (30 g)
304 9
4,91 1,47
9,25 2,77
27,86 8,36
3,60 1,08
3018 9,05
11,90 3,57
8,40 2,52
2,50 0,75
3,50 1,05
11 3
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del Cardenal Caro, para cubrir el rango de edades de 6 a 14
afios. Se solicité la firma del consentimiento informado por
parte de los padres. El tamafio final de la muestra correspondid
a 210 nifios, ya que hubo 55 rechazos o entrega tardia del
consentimiento informado.

Cada nifio fue encuestado en 4 oportunidades, analizando
la aceptabilidad y saciedad de cada una de las barritas que le
fueron suministradas. Se realiz6 un estudio de doble ciego,
en que los encuestados, encuestadores e investigadores tra-
bajaron con los productos codificados. Una vez concluidos los
analisis estadisticos del estudio se identificaron los productos.

Los escolares evaluaron una muestra control (barrita sin
B-glucano) y una muestra en estudio (barrita con 3-glucano)
con una diferencia de 1 semana. Ambas barritas correspondian
al mismo sabor. Después evaluaron barritas de otro sabor,
siguiendo el mismo esquema.

Para evaluar la aceptabilidad sensorial se aplicé una escala
hedoénica de 5 puntos (13), la que se presenta en la figura 1 y
con los nifios de 1° a 4° bésico una escala grafica (14), (figura 2).

Para la evaluar el efecto del consumo de la barrita en la
saciedad se aplicé una Escala Visual Analoga (EVA) (15) en 3
tiempos: to: antes de consumir la barrita, t,: inmediatamente
después de consumirla y t,: 2 horas después. Se aplicé una
Escala Visual Andloga de 5 puntos, en que 1 significa “me
muero de hambre" y 5 "estoy tan satisfecho que no podria
comer mds", como se presenta en la figura 3.

Para la evaluacion de la tolerancia digestiva se realizaron
grupos focales con estudiantes de distintos cursos, a través
de preguntas abiertas, opiniones sobre la aceptabilidad de
las barritas y la eventual presencia de sintomas relacionados
con la tolerancia digestiva (constipacién, meteorismo, diarrea,
entre otros.).

FIGURA 1

Ficha de respuesta de aceptabilidad sensorial. Escala heddnica de 5 puntos.

Escala Hedénica

Numeracion

g WN =

Condicién

Me disgusta mucho

Me disgusta

No me gusta ni me disgusta

Me gusta
Me gusta mucho

FIGURA 2

Ficha de respuesta de aceptabilidad sensorial. Escala hedénica grafica de 5 puntos.
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FIGURA 3

Ficha de respuesta de saciedad. Escala Visual Andloga.

Escala Visual Anédloga (EVA)

Numeracion

g p» WN =

Condicién

Me muero de hambre

Tengo un poco de hambre

No tengo hambre ni estoy satisfecho

Estoy satisfecho
Estoy tan satisfecho que no podria comer mas
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Las encuestas fueron realizadas por dos nutricionistas
previamente capacitadas, quienes ademds midieron el peso y
la talla de los nifios en condiciones estandarizadas y evalu6 su
estado nutricional segtn las normas de JUNAEB.

Los resultados de aceptabilidad y saciedad de cada una de
las barritas se presentan como distribucién de frecuencia para
cada una de las 5 categorias de la escala. La aceptabilidad fue
evaluada ademas por niveles de escolaridad (1° a 4° bésico y
5° a 8° basico) y género.

Para analizar los cambios en la saciedad entre los tres
tiempos estudiados, se calculd la diferencia en la respuesta
de saciedad, informandose la mediana y el intervalo de con-
fianza de 95%. Los valores positivos (mayores de 0) indican
un aumento de la saciedad, los valores negativos (menores de
0) indican disminucién de la saciedad.

Para establecer diferencias entre los grupos se aplicé la
prueba de x2 de Pearson, con nivel de significacién de 5%.
En el caso de los cambios en nivel de saciedad, se aplicé la
prueba de Kruskal- Wallis. Los datos se analizaron con el
programa Stata 11.1.

RESULTADOS
Del total de estudiantes del establecimiento, 40% corres-
pondian al primer ciclo (1° a 4° basico) y 60% al segundo ciclo
(5° a 8° basico), con una mayor proporcién de mujeres (56%).
La aceptabilidad sensorial es alta para todas las barritas,
de acuerdo a los resultados presentados en la tabla 3. Un

66,3% respondié “me gusta mucho”, siendo mayor para las
barritas de frutos rojos que de manzana. No se observé un
efecto de laincorporacién del B-glucano sobre la aceptabilidad
de las barritas.

La tabla 4 indica que existen diferencias significativas en
la aceptabilidad sensorial de las barritas de acuerdo al nivel
educacional y género. La aceptabilidad fue mayor en los cursos
menores (1° a 4° basico) y en varones.

De acuerdo a los datos de saciedad presentados en la
tabla 5, antes de consumir la barrita 77,5% de los alumnos
presentaba alglin grado de hambre. La sensacién de hambre
era significativamente mayor en los alumnos de los cursos 1°
a 4° ("me muero de hambre" 48,0 vs 14,6% p < 0,001 datos,
no mostrados)

La sensacion de hambre disminuyé en forma importante
inmediatamente después del consumo de la barrita, en todos
los grupos. Después de 2 horas la saciedad fue mayor que
en la linea base, previo al consumo de la barrita. Un 15% se
siente satisfecho y 3,8% muy satisfecho que no podria comer
mas, lo que suma 18,8%, mientras que antes del consumo
de la barrita, este valor era 4,4%. En el caso de las barritas de
manzana es mayor la saciedad producida por el consumo de
las barritas con B-glucano respecto a la barrita control, aunque
las diferencias no son significativas.

En forma complementaria se analizaron los cambios pro-
medios en el nivel de saciedad entre las tres etapas estudiadas
(tabla 6): to-t; (pre a post consumo); t1-t2 (inmediatamente

TABLA 3

Aceptabilidad segun tipo de barrita.

Sabor Manzana Frutos rojos Total
Aceptabilidad Control B-glucano Control B-glucano
Escala heddnica de 5 puntos
% % %
1 Me disgusta mucho 2,9 4,7 2,6 31 2,8
2 Me disgusta 2,9 21 2,6 41 3,4
3 No me gusta ni disgusta 8,6 8,8 5.2 6,1 57
4 Me gusta 241 28,7 23,6 20,0 21,8
5 Me gusta mucho 61,5 55,7 66,0 66,7 66,3
x2 2,2 p=0,69 x2 1,4 p=0,84 %2 10,9 p= 0,54
TABLA 4
Aceptabilidad segun nivel educacional y género.
Aceptabilidad 1°-4° basico 5°-8° basico Hombre Mujer
Escala hedénica de 5 puntos
% % % %
1 Me disgusta mucho 5,9 1,6 1,8 4.6
2 Me disgusta 1,6 3.8 3.2 2,7
3 No me gusta ni disgusta 2,3 10,5 6,5 77
4 Me gusta 6,9 359 21,0 26,6
5 Me gusta mucho 83,3 48,2 67,5 58,4
X2: 129,6 p < 0,001 X2:9,8 p< 0,05
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después del consumo a el préximo recreo dos horas mds tar-
de); to-t, (etapa previa del consumo y dos horas después). Se
observé un aumento de la saciedad inmedianamente después
del consumo de la barrita, tanto en la barrita control como la
barrita elaborada con B-glucano. Al comparar entre t1y t2, el
valor de la mediana es el mismo, pero el intervalo de confianza
indica que las barritas con B-glucano producen un aumento
significativo de la saciedad.

Respecto a la tolerancia digestiva, no se presentaron
casos con sintomas gastrointestinales como dolor abdominal,
hinchazén, meteorismo, diarrea, entre otros. lo que indica que
todas las barritas de cereal fueron bien toleradas.

DISCUSION

La aceptabilidad general de las barritas fue alta, la ma-
yoria de las respuestas correspondian a la puntuacién 5 de la
escala heddnica, que corresponde a “me gusta mucho”. La
incorporacién de 3-glucano no afecté la aceptabilidad, como
si ocurrié en el estudio de Volikakis y colaboradores (16) en
que la incorporacién de B-glucano en quesos afecté el sabor,
aroma y algunas caracteristicas de textura en forma signifi-
cativa. Igualmente en productos cdrnicos la incorporacion
de B-glucano afecté negativamente el sabor, color, textura y
aceptabilidad general (17, 18).

La incorporacién de -glucano en pan, afecta el color de la

TABLA 5

Nivel de saciedad pre, post y dos horas después del consumo segun tipo de barrita.

Nivel de saciedad Manzana Manzana Frutos rojos Frutos rojos Total
B glucano B glucano
Previo al consumo % % % % %
1 Me muero de hambre 25,3 24,0 28,8 343 28,2
2 Tengo un poco de hambre 53,5 55,7 50,2 38,5 49,3
3 No tengo hambre ni estoy satisfecho 17,8 17,7 16,8 20,0 181
4  Estoy satisfecho 3.4 21 3.7 6,7 4,0
5  Estoy tan satisfecho que no podria comer mas 0,0 0.5 0,5 0.5 0.4
Total 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
X2 =182 p =011
Nivel de saciedad Manzana Manzana Frutos rojos Frutos rojos Total
B glucano B glucano
Post consumo % % % % %
1 Me muero de hambre 10,3 10,4 11,0 9.7 10,4
2 Tengo un poco de hambre 26,5 24,0 241 26,7 25,3
3 No tengo hambre ni estoy satisfecho 23,6 34,9 251 31,3 28,8
4  Estoy satisfecho 35,6 26,5 33,0 251 29,9
5  Estoy tan satisfecho que no podria comer més 4.0 4,2 6,8 72 5,6
Total 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
x2= 13,6 p=0,33
Nivel de saciedad Manzana Manzana Frutos rojos Frutos rojos Total
B glucano B glucano
2 horas después del consumo % % % % %
1 Me muero de hambre 20,9 13,3 14,7 12,9 15,3
2 Tengo un poco de hambre 41,3 38,3 32,6 34,7 36,6
3 No tengo hambre ni estoy satisfecho 23,9 30,3 31,6 311 29,3
4 Estoy satisfecho 11,6 14,4 16,9 16,6 15,0
5  Estoy tan satisfecho que no podria comer mas 2.3 3,7 4,2 4.7 3,8
Total 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
X2 = 12,9 p=0,38
TABLA 6
Cambios en el nivel de saciedad en el tiempo.
Etapas Barritas control Barritas con B-glucano Kruskal- Wallis
p50 Intervalo de confianza de 95% p50 Intervalo de confianza de 95% p
to-ty 1 1 1 1 1 1 0,27
t1-t2 0 -1 0 0 0 0 < 0,05
to-ty 0 0 0 0 0 01 0,26
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miga, ya que se oscurece, ademads su estructura fue mds gruesa
y la firmeza menor, segun el estudio de Skendiy colaboradores
(19). Los autores lo atribuyen a la compleja estructura mole-
cular y forma fisica de las fracciones de la harina incluidas en
la formulacién de la masa.

Se observé que el consumo de las barritas produjo sa-
ciedad en los estudiantes, aunque en algunos casos no tuvo
ningun impacto (respuesta 3: “no tengo hambre ni estoy
satisfecho”), y en otros se mantuvo la sensacién de hambre.
Las barritas con B-glucano no produjeron mayor saciedad
respecto a las barras control como se esperaba, ya que de
acuerdo a la hipétesis de que B-glucano aumenta la viscosidad
en el intestino delgado y retrasa la digestion de los alimentos,
deberia producir mas saciedad (20). De acuerdo al estudio de
Pentikdinen y colaboradores (21), 4 a 8 g de B-glucano tienen
efecto en la saciedad, mientras que en el estudio de Hlebowicz
et al. (20), se concluye que 4 g de -glucano de avena en una
comida semisélida no afecta la saciedad en sujetos sanos.

Después de 2 horas de haber consumido las barritas,
aumenta la sensacion de hambre, como se observa en la tabla
3. En el caso de las barritas de sabor manzana, la sensacién de
hambre (calificacién 1y 2 de la escala Escala Visual Andloga)
es menor para las barritas con -glucano respecto a la barrita
control, con 51.6 y 62.2% respectivamente de respuestas para
calificacién 1y 2 que indica "muero de hambre" y “un poco
de hambre”. En el caso de las barritas de sabor frutos rojos
las respuestas fueron muy similares.

Al analizar los resultados que comparan los cambios pro-
medios en el nivel de saciedad, se observa que en el caso de
las barritas de manzana, las que contienen B-glucano y por lo
tanto mayor contenido de fibra dietética, provocaron mayor
saciedad después de 2 horas de haber consumido la barrita
(tabla 6), aunque no fue significativa esta variacion. La fibra
dietética, especialmente la fibra soluble y B-glucano contri-
buyen a mejorar la saciedad gracias a su estructura, viscosidad
y solubilidad (22-24).

El limitado efecto en la saciedad podria ser explicado
porque la dosis recibida de B-glucano fue insuficiente. En este
estudio no se evaluaron otros potenciales efectos metabdlicos
positivos, para lo cual se requieren intervenciones a mas largo
plazo. A pesar de ello es altamente destacable la excelente
aceptabilidad de las diferentes barritas, que cumplen plena-
mente con una colacién altamente saludable.

RESUMEN

Se desarrollaron barritas de cereal destinadas a la colacién
infantil en dos sabores: manzana y frutos rojos. Las barritas se
elaboraron con avena y frutos deshidratados, con bajo conte-
nido de grasas saturadas, azlcares totales y sodio. Se evalu6 el
efecto de laincorporacién de 2.5% de B-glucano en las barritas
sobre la aceptabilidad sensorial, saciedad y tolerancia digestiva
en escolares de educacién bésica. Los resultados obtenidos
demostraron alta aceptabilidad sensorial para todas las barritas
(ambos sabores, con y sin B-glucano), siendo mayor en nifios
de 1° a 4° basico y en hombres (p<0.05). El consumo de las
barritas produjo saciedad en los nifios, sin encontrase dife-
rencias significativas por efecto de la presencia de B-glucano.
Respecto a la tolerancia digestiva, no se presentaron casos de
malestar, lo que indica que todas las barritas de cereal fueron
bien toleradas. La incorporacién de -glucano en las barritas
no afecta la aceptabilidad sensorial de éstas y tampoco afecta
la saciedad respecto a barritas sin B-glucano.

Palabras clave: B-glucano, sensorial, aceptabilidad, sacie-
dad, barrita de cereal.
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