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Elaboraciéon y caracterizacion de la harina de
oncom negro utilizada en el desarrollo de un
producto untable vegetariano

Preparation and Characterization of Black Oncom Flour Used in the
Development of a Vegetarian Spread

Matr. Albino, Andrea E.'; Dra. Lucero Lépez V. Romina'; Dra. Grzona, Myriam L.2
'Universidad Nacional de Villa Mercedes. 2Universidad Nacional de San Luis e INTEQUI-CONICET.
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Resumen

Introduccién: el Oncom negro es un alimento fermentado a partir de residuos de mani tradicional en Indonesia. El
objetivo de este trabajo fue desarrollar un producto vegetariano untable elaborado a base de harinas de soja (MHi), mani
(MH2) y de Oncom negro (MH3) y comparar sus propiedades fisicoquimicas, nutricionales y sensoriales.

Materiales y método: se elaboraron dos untables: MUz, formulado con harina de soja (MH1) y harina de mani (MH2)
y MU3, formulado con harina de soja (MH1) y harina de Oncom negro (MH3). Se utilizaron metodologias oficiales de la
AOAC e instrumentales para caracterizar las harinas y untables, por triplicado. Se evalu6 la inocuidad microbioldgica,
aflatoxinas totales, aceptabilidad sensorial mediante un panel de 34 evaluadores no entrenados y se aplicé estadistica-

mente la prueba t (p<o,05).

Resultados: la harina MH3 se obtuvo inoculando Rhizopus spp. var. oligosporus en granos de mani tostados. La compo-
sicién proximal de MH2 y MH3 (g/100 g): proteinas 27,1*0,1 y 23*0,2; grasa total 47,6*0,2 y 44,7+0,6; carbohidratos 10*0,5 y
18,8+0,5; fibra dietaria total 9,5+0,2 y 9,2%0,2; fenoles (mg/100 g) 149*15,6 y 134+5,7; fosforo fitico (g/100 g) 0,4*03y 05%0,3. En
los untables MUz y MU3 se obtuvo: cenizas 2,1+0,02 y 1,9*0,03; humedad 553%0,5 y 58*0,5; proteinas 12,1+0,5 y 10,7+0,5; grasa
total 173%0,5 y 14,5+0,3; carbohidratos 6,605 y 6,7+0,5; fibra dietaria 6,7+0,3 y 8,5+0,3; pH 6,8+0,02 y 6,3*0,01; Aw 0,98+0,01
en ambos. Fenoles (mg/100 g): 130*21,2 y 123*5,7; fosforo fitico (g/100 g): 0,6+0,3 y 0,4*0,3. El perfil graso de MUz present6
73,0% de acido oleico, 2,5%0 linoleico y 0,1% linolénico. MU3 fue microbiol6gicamente inocuo, con aflatoxinas <1,6 pg/kg.
La colorimetria y textura concordaron con el andlisis sensorial; MU3 se describié como blando, himedo, cremoso, oscuro,
con olor y sabor ahumado, umami, picante e intenso.

Conclusidn: el untable de Oncom negro es un producto de origen vegetal listo para el consumo, inocuo y sensorialmente
aceptable. La fermentacién del mani aporta beneficios nutricionales, convirtiendo a este untable en una alternativa
innovadora y aceptable para complementar la alimentacion diaria de la poblacién.

Palabras clave: Alimentos Fermentados; Mani; Oncom negro; Alimentos de Origen Vegetal; Evaluacién Sensorial de

Alimentos.

Abstract

Introduction: Black oncom is a traditional fermented food from Indonesia. The aim of this study was to develop a ve-
getarian spread made from soybean flour (MH1), peanut flour (MH2), and black oncom flour (MHj3), and to compare their
physicochemical, nutritional, and sensory properties.

Materials and Methods: Two spreads were prepared: MU2, formulated with soybean flour (MHi) and peanut flour (MH2),
and MU3, formulated with soybean flour (MH1) and black oncom flour (MH3). Official AOAC methods and instrumental
techniques were used to characterize the flours and spreads, with all analyses performed in triplicate. Microbiological
safety, total aflatoxin content, and sensory acceptability were evaluated using a panel of 34 untrained assessors. Statistical
analysis was performed using the Student’s t-test (p < 0.05).

Results: MH3 was obtained by inoculating roasted peanuts with Rhizopus spp. var. oligosporus. The proximate composition
of MH2 and MH3 (g/100 g) was as follows: protein, 271 + 0.1 and 23.0 * 0.2; total fat, 47.6 * 0.2 and 44.7 * 0.6; carbohydrates,
10.0 * 05 and 18.8 + 05; total dietary fiber, 95 * 0.2 and 9.2 * 0.2; phenolic compounds (mg/100 g), 149 * 15.6 and 134 * 5.7;
and phytic phosphorus (g/100 g), 0.4 * 03 and 05 * 03, respectively. For spreads MU2 and MU3, the following values were
obtained, respectively: ash, 2.1 + 0.02 and 1.9 * 0.03; moisture, 553 * 05 and 58.0 * 0.5; protein, 12.1 * 05 and 10.7 * 05; total
fat, 173 + 05 and 145 * 033; carbohydrates, 6.6 * 05 and 6.7 * 05; dietary fiber, 6.7 + 03 and 83 * 03; pH, 6.8 + 0.02 and 63
+ 0.01; and water activity (Aw), 0.98+0.01 in both products. Phenolic compounds (mg/100 g) were 130 * 21.2 and 123 * 5.7,
while phytic phosphorus (g/100 g) was 0.6 + 0.3 and 0.4 * 03, respectively. The fatty acid profile of MU3 showed 73.9%
oleic acid, 2.5% linoleic acid, and 0.1% linolenic acid. MU3 was microbiologically safe, with total aflatoxin levels below 1.6
ug/kg. Colorimetry and texture analysis were consistent with the sensory evaluation. MU3 was described as soft, moist,
creamy, dark, with a smoky, umami, spicy, and intense odor and flavor.

Conclusion: The black oncom spread is a ready-to-eat plant-based product that is microbiologically safe and sensory
acceptable. Peanut fermentation provides nutritional benefits, making this spread an innovative and acceptable alter-
native for complementing the daily diet.

Keywords: Fermented Foods; Peanuts; Black Oncom; Plant-Based Foods; Food Preferences.
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Introduccidn

En los dltimos afios se han desarrollado varios alimentos a base de cereales y
legumbres que utilizan el mani como suplemento proteico destinado a mitigar la
desnutricién (1). El mani es una de las semillas oleaginosas mds importante del
mundo con alto contenido lipidico y proteico. Representa la tercera fuente de
proteinas vegetales en la dieta humana, alrededor del 11% del suministro mun-
dial de este macronutriente. Su buen valor nutricional, altos rendimientos y bajo
precio han generado un interés creciente en su aplicacién en los alimentos (2).

Segtin el Codigo Alimentario Argentino (C.A.A.) (3), el mani o cacahuete se
define como las vainas de la especie Arachis hypogaea L, sus semillas sanas crudas
o tostadas, peladas o cubiertas con su tegumento. Botdnicamente, pertenece a la
familia de las leguminosas y por su composicién quimica estd inscripto junto a
los frutos secos siendo el grano la parte comestible. La composicién nutricional
del mani argentino contribuye de forma significativa a las necesidades energé-
ticas diarias recomendadas. Entre sus caracteristicas, se destaca el aporte de
acidos grasos insaturados, proteinas, vitaminas, minerales y fibra alimentaria.
Posee un valor caldrico considerable y bajo contenido en sodio (4). Adema4s, su
bajo indice y carga glucémica resultan utiles como herramientas en el manejo
y tratamiento dietoterdpico de las enfermedades no transmisibles (ENT) (5).
La fermentacion del grano de mani abre nuevas posibilidades de aplicacidn,
ya que los cambios bioquimicos generados por microorganismos seleccionados
mejoran el valor nutricional, la digestibilidad, la conservacién y caracteristicas
organolépticas, ademds de reducir compuestos antinutricionales y toxinas (6).
Los alimentos fermentados ofrecen una intervenciéon moduladora del eje micro-
biota-intestino-cerebro, favoreciendo la promocién de la salud y prevenciéon de
enfermedades (7,8).

El Oncom es un alimento de origen vegetal, fermentado, tradicional y popu-
lar en Asia. Los indonesios elaboran el Oncom a partir de los residuos de mani
molido e introducen el in6culo fungico que determina la variedad del alimento.
El uso de Neurospora da origen al Oncom rojo (merah) debido a sus carotenoides,
mientras que el uso del hongo Rhizopus oligosporus genera el Oncom negro (hitam)
de tono grisiceo, destinado a matrices como legumbres y/o cereales. Finalmente,
la mezcla se moldea en bloques con forma de ladrillo y se incuba en hojas de
platano durante 48 horas a temperatura ambiente. El proceso de fermentacién
origina un pastel semisélido y homogéneo que se caracteriza por un agradable
aroma almendrado y afrutado. Al cocinarse adquiere sabor a carne, por ello, se
lo consume como su andlogo, rico en proteinas y de bajo costo (9). Este método
artesanal y tradicional asidtico expone al alimento a peligros microbiolégicos si
no se controlan estrictamente la higiene y las materias primas. Cabe destacar
que el Oncom negro no estd incluido en el C.A.A, por lo que actualmente carece
de un marco regulatorio para su produccién y comercializacion en el pais.
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Objetivos

El objetivo de esta investigacion fue desarro-
llar un producto vegetariano untable a partir
de la obtencién de harina de Oncom negro me-
diante la fermentacién fungica del grano de
mani y comparar las propiedades fisicoquimi-
cas, nutricionales y sensoriales con un untable
vegetal similar elaborado con la harina de mani
sin fermentar.

Asimismo, se pretendid caracterizar la harina
de mani y la harina de Oncom negro como alter-
nativas innovadoras para su utilizacién futura en
el disefio de productos alimenticios.

Materiales y método

Para la elaboracién de las harinas de mani 'y
de Oncom negro se partié de muestras de granos
de mani blancheado tipo Runner y de variedad
comercial Granoleico. Las muestras se obtuvie-
ron siguiendo procedimientos especificos que
permitieron una seleccién representativa y alea-
toria de la cosecha del ciclo agricola 2021/2022 en
la region centro-sur de la provincia de Cérdoba.

Para la fermentacion del grano de mani se
utilizé un cultivo iniciador Rhizopus spp. var.
oligosporus (R.0.) adquirido en el comercio.
Ademas, se emplearon como ingredientes basi-
cos tres tipos de harinas: harina de soja (MHI1)
adquirida en el comercio; harina de mani (MH2)
y harina de Oncom negro (MH3) de elaboracién
propia. El resto de los ingredientes de la formula-
cion de los untables corresponde a agua mineral
y condimentos (ajo, cebolla y sal de mesa).

Fermentacion del grano de mant,
Oncom y elaboracion de harina de
Oncom negro

Se obtuvo una muestra de mani tostado se-
gun los pasos referidos por Rohimah A. et al. (10).

Se tosté la muestra de granos enteros de mani
a temperatura 120 °C durante 10 min en hor-
no eléctrico (220 V CA, 50 Hz; 1380 W) con
agitacion ocasional hasta obtener el tostado y
aroma caracteristico y se dejé enfriar a tem-
peratura ambiente. Luego, se pesé y se llevd
a secar en estufa de vacio con una presién de
-1,5 atm (Vacuum Oven “ARCANOQO” DFZ-6020)
a una temperatura de 40 °C en ciclos de 20 min
hasta peso constante. Se continué el proce-
dimiento segun Shurtleff W. y Aoyagi A. (11),
en analogia con la elaboracién del Tempeh. La
muestra de granos de mani se llevé a una olla
a presién durante 15 min., se escurrio, enfrié
y coloc6 uniformemente en bolsa estéril. Se
inoculé con el cultivo iniciador Rhizopus spp.
var. oligosporus (R.0.) (1,25 g%0), adquirido en el
comercio. Se perfor6 la bolsa cada 2 cm y se
llev6 a un bafo termostatizado (HH-S WATER
BATHS XMTD204) bajo 6ptimas condiciones de
fermentacion a 31 °C durante 48 h, con obser-
vacion y registro de los cambios de pH y hume-
dad alas 12 h, 36 h y 48 h. Después, la muestra
se retird y sec6 en estufa de vacio hasta peso
constante para luego, moler, tamizar y obtener
una granulacién semifina de harina de Oncom
negro (MH3). E1 método utilizado se denomina
fermentacién en sustrato sélido (FSS). Segun
Parzanese M. (12), este proceso fermentativo
se desarrolla en un medio no sumergido con
bajo contenido de humedad, lo que favorece
principalmente el crecimiento de levaduras y
hongos capaces de prosperar con una menor
disponibilidad de agua.

Elaboracidon de la harina de mani

A partir de una muestra de granos de mani
se siguieron los pasos referidos por Rohimah
A. et al. (10). Una vez seca la muestra, se molié y
tamizo en una malla de 45 Mesh y abertura 355
um (granulacién semifina) y se envasé la harina
de mani en bolsa estéril.

80%71709Z® 7% :9z0T (S3¥Iv’'E) vi3Ivia

Elaboracién y caracterizacion de la harina de oncom negro utilizada en el desarrollo de un producto untable vegetariano m 3/12



DIAETA

80%71709Z® 7% :9z0T (S3¥Iv'a) viavia

ARTICULO ORIGINAL

Elaboracion de untables

Para la elaboracién de los productos untables
se utilizaron como ingredientes bdsicos tres
tipos de harinas: harina de soja (MH1), adqui-
rida en el comercio; harina de mani (MH2) y la
harina de Oncom negro (MH3) de elaboracion
propia, referida anteriormente. Se prepararon
dos muestras de untables:

1. Muestra de Untable 2 (MU2) con 21,5% de
MH1 vy 21,5% de MH2, agua mineral 55% y
el resto se completé con los condimentos
(ajo, cebolla y sal de mesa).

2. La Muestra de Untable 3 (MU3) con 20%
MHI1 y 20% MH3, agua mineral 58% y
condimentos (ajo, cebolla y sal de mesa).

Los ingredientes de cada muestra se colo-
caron en un procesador de alimentos operando
a 1500 r.p.m. durante 20 min. Se distribuyéd
la mezcla en recipientes de vidrio bien cerra-
dos y se llev6 a un bafio termostatico para su
pasteurizacién con control de la temperatura
interna (entre 70 y 75 °C) durante 20 min.
Luego, las dos muestras de untables se re-
frigeraron entre 3 y 4 °C para su posterior
caracterizacion.

Caracterizacion de harinas

Las muestras estudiadas para la caracte-
rizacién de harinas se tomaron por triplicado
y la composicién centesimal se determiné de
acuerdo a la metodologia oficial de la Association
of Official Analytical Chemists (AOAC) (13). Se de-
terminaron los siguientes pardmetros:

o Cenizas: se determind por el método gra-
vimétrico por incineracién en mufla a
550°C durante 2 horas hasta la obten-
cién de cenizas blancas y peso constante
(AOAC 942.05).

o Humedad: se determiné por el método
gravimétrico por desecacidn en estufa a
105°C (AOAC 950.46).

o Proteinas: se utiliz6 el método de Kjeldahl
por digestidén 4cida, destilacién y titula-
cion con HCI (0,IN) (AOAC 955.04).

o Materia grasa total: se aplicé el método
gravimétrico por extraccidén segin Soxhlet
para el contenido de materia grasa total
(AOAC 920.85).

» Carbohidratos: se obtuvo de la diferencia
entre 100 y la suma del contenido de pro-
teinas, grasas, fibra dietaria total, humedad
y cenizas segun CAA (3).

o Fibra dietaria total: se aplicé el método
enzimatico-gravimétrico (AOAC 985.29).

» Fenoles: se determing el contenido fené-
lico total segun Singleton V.L. et al. (14)

» Fosforo fitico: se aplicé el método de
Wheeler E.L. y Ferrel R.E. (15).

Caracterizacion de untables

Para la caracterizacion de los untables se

determiné:

o Humedad: se determiné por el método gra-
vimétrico por desecacion (AOAC 950.46).

o Proteinas: se utiliz6 el método de Kjeldahl
por digestién acida, destilacion y titula-
cion con HCI (0,IN) (AOAC 955.04).

o Materia grasa total: se aplic6 el método
gravimétrico empleando extraccién segin
Twisselmann (AOAC 920.39).

« Acidos Grasos: la determinacién en MU3
se realizé por cromatografia gaseosa con
deteccidén de ionizacién por llama o (CG-
FID), por método IOCRO2; Ac. oleico
(c18:1 cis-9), Ac. linoleico (c18:2 cis-9-12),
Ac. linolénico (C: 18:3 cis-9-12-15).

o Carbohidratos: se obtuvo de la diferencia
entre 100 y la suma del contenido de pro-
teinas, grasas, fibra dietaria total, humedad
y cenizas segun C.A.A. (3).
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Fibra dietaria total: se aplicé el método
enzimdatico-gravimétrico (AOAC 985.29).
Fenoles: se determiné el contenido feno-
lico total seguin Singleton V.L. et al. (14)
Fésforo fitico: se aplicé el método de
Wheeler E.L. y Ferrel R.E. (15).

pH: se efectud con el medidor de pH
digital calibrado a temperatura ambien-
te. Los buffers de calibraciéon estdndar
utilizados fueron de marca Hanna de
pH: 4.01£0.01, 7.01+0.01 y 10.01+0.01.
Actividad acuosa (Aw): se realizé con el
equipo Aqualab Series 3 TE.

Medida de color: las lecturas se rea-
lizaron con el colorimetro portatil
(ColorTec-PCM).

Andlisis del perfil de textura: se eje-
cutd el andlisis con el Texturémetro
(TexturePro CT V1.8 Build 31 Brookfield
Engineering Labs. Inc.) con software
TexturePro CT 1.8.

Andlisis de aflatoxinas: en MU3 se deter-
minoé aflatoxina Bl y aflatoxinas totales
por cromatografia liquida de alta perfor-
mance, con detectores de espectroscopia
UV/Visible y fluorescencia (AOAC 991.31).
Vida util: el andlisis de las muestras de
untables se ajusté a las normas micro-
biolégicas del CAA (3) para la deteccion
y recuento de microorganismos aerobios
mesofilos (ISO 4833); mohos y levaduras
(ISO 21527); coliformes (ISO 4832) y anae-
robios sulfitos reductores (ISO 15213).
Analisis sensorial de los untables: se rea-
liz6 previo consentimiento informado de
los participantes junto a un cuestionario
de reclutamiento. La evaluacion consistio
en una prueba de aceptabilidad senso-
rial (16) seguida del andlisis e interpre-
tacidn de los resultados estadisticos (17).
Las pruebas se llevaron a cabo median-
te un panel ciego simple integrado por
34 evaluadores no entrenados (mayores de
18 afos, de ambos sexos, de las ciudades

de Villa Mercedes y San Luis y sin aler-
gia al mani). Las muestras de untables
se presentaron codificadas y en orden
aleatorio. Cada participante complet6 una
planilla de evaluacién por cada muestra
degustada.

+ Andlisis nutricional: la informacién nutri-
cional se expresé por 100 g y por porcién
del untable de Oncom negro (MU3) segin
el C.A.A. (3).

Andlisis estadistico

El andlisis de los datos se realizé median-
te los programas Infostat (18), y R (19) aplicando
la prueba t paramétrica, previo al andlisis de
Normalidad (test de Shapiro - Wilks) y el ana-
lisis de Homocedasticidad (prueba de Levene),
considerandose estadisticamente significativo
un valor p<0,05.

Resultados
Caracterizacidén de harinas

En la Tabla 1 se detalla la composicién qui-
mica proximal de las harinas de mani (MH?2)
y de Oncom negro (MH3). Al comparar ambas
muestras, MH3 mostré diferencias significativas
respecto a MH2: disminucién en los porcentajes
de humedad, proteinas y materia grasa total e
incremento en el contenido de carbohidratos
totales.

En la Tabla 2 se presentan las determinacio-
nes fisicoquimicas realizadas en los untables
de mani (MU2) y de Oncom negro (MU?3). Al
comparar ambas formulaciones, MU3 mostro
diferencias significativas respecto a MU2 res-
pecto a disminucién en el valor de pH y en los
porcentajes de cenizas, proteinas y materia grasa
total e incremento en el contenido de humedad
y de fibra dietaria total.
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Tabla 1. Composicidon quimica proximal de las harinas: mani (MH2) y Oncom negro (MH3), en 100 g de muestra.

Composicién quimica proximal Harina de mani (MH2) Harina de Oncom negro (MH3)
% Cenizas 192+0,00 @ 1,81x0]10 @
% Humedad 390050 252050
% Proteinas 2713010 ® 23,000,220 @
% Materia grasa total 4760=0,20 ® 44,70+0,60 @
% Carbohidratos totales 905+0,50 @ 18,77+050 ©
% Fibra dietaria total 9,50+0,20 @ 92020220 ¢

Valores expresados como media * desviacion estdndar. Letras diferentes indican medias estadisticamente significativas, p<0,05.

Tabla 2. Composicidon quimica proximal, pH y actividad del agua (Aw) en untable de mani (MU2)
y untable de Oncom negro (MU3), en 100 g de muestra.

Composicién Fisicoquimica Untable de mani (MU2) Untable de Oncom (MU3)
% Cenizas 2,050,02° 186003 @

% Humedad 55,30 +0,50 @ 58,00£0,50

% Proteinas 12,08:0,50 ® 10,67+0,50

% Materia grasa total 17,25+0,50° 1450030 @

% Carbohidratos totales 6,62+050¢ 6,67+050 @

% Fibra dietaria total 6,70+0,25¢ 8,30+0,25°

pH 6,78+0,02 © 6,29+0,01¢

Aw 098+0,01¢ 098+0,01¢

Valores expresados como media * desviacién estdndar. Letras diferentes indican medias estadisticamente significativas, p<0,05.

Otras determinaciones en harinas en el contenido de fenoles, con una reduccién

y untables tanto en la harina como en el untable elaborado

de Oncom negro (MH3 y MU3) en comparacién

En la tabla 3 se muestran las determinacio- con los productos a base de harina de mani. No

nes de fenoles y fosforo fitico realizadas en las se observaron diferencias significativas en el
muestras de harinas y untables. Los resultados contenido de fésforo fitico.

obtenidos mostraron diferencias significativas

Tabla 3. Contenido de fenoles y de fésforo fitico en harinas y untables.

Determinaciones MH2 MH3 MU2 MU3
Fenoles 149+15,56° 1342566« 130+21,21° 123566
(mg/100g muestra)

Fosforo fitico O,44+0,25 @ 0,48+0,25¢ 0,58+0,25¢ 0,41+0,25¢

(g Pfitico/100g muestra)

Valores expresados como media * desviacidn estdndar. Letras diferentes indican medias estadisticamente significativas, p<0,05, MH2: harina de man;
MH3: harina de oncom negro; MU2: untable de mani; MU3: untable de Oncom negro.
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Determinacién de dcidos grasos
en el untable de Oncom negro

En la Tabla 4 se transcriben los resultados
del porcentaje de 4cidos grasos determinados
a partir del contenido de la materia grasa total
de 14,5 g% (Tabla 2). Se muestra un elevado con-
tenido en 4cido oleico atribuible a uno de sus
ingredientes bdsicos, las semillas de mani tipo
Runner variedad Granoleico (20).

Tabla 4. Informe de la determinacion de dcidos grasos
en el untable de Oncom negro

Acidos grasos %
Ac. Oleico (C18:1 cis-9) ©-9 7390
Ac. Linoleico (C18:2 cis-9-12) ©-6 2,54
Ac. Linolénico (C18:3 cis-9-12-15) m-3 0,06

Colory pardmetros texturales
en los untables

Color

En la tabla 5 se presentan los resultados de
colorimetria en los untables. Del andlisis rea-
lizado, el valor del eje L* (luminosidad) resul-
té intermedia para ambas muestras; el eje b*
muestra un predomino de pigmentacién ama-
rilla en el untable de mani y el eje a* revela
un valor de coloracién rojo para el untable
fermentado.

Tabla 5. Colorimetria en untable de mani (MU2) y
untable de Oncom negro (MU3)

Ejes/ Untables MU2 MU3
Eje L* 5413 @ 54,37 @
Eje o* 2j3 370°
Eje b* 2254° 2137 ¢

Letras diferentes indican medias estadisticamente significativas,
p<0,05.

Parametros texturales

En la Tabla 6 se presentan los resultados de
los parametros texturales de los untables MU2
y MU3. En términos descriptivos, MU3 mostré
mayor dureza y menores valores de cohesividad,
elasticidad, gomosidad y masticabilidad que
MU?2, mientras que la adhesividad fue similar
en ambas formulaciones.

Tabla 6. Andlisis de textura en untable de mani (MU2) y
untable de Oncom negro (MU3)

Parametros MU2 Mu3

Dureza (N) 1,01£0,01 145£0,04
Adhesividad (mJ) 197+0,03 196+0,02
Cohesividad (adimensional) 0,21x0,02 0,07+0,00
Elasticidad (mm) 3,30+0,03 2,61:0,02
Gomosidad (N) 0,21=0,04 0,10+0,01
Masticabilidad (mJ) 0,69+0,03 0,26+0,03

Valores expresados como media * desviacion estdndar.

Andlisis de inocuidad alimentaria

Aflatoxinas

En la Tabla 7 se indican los resultados del
analisis de aflatoxinas en el untable de Oncom
negro. Los niveles de aflatoxinas resultaron me-
nores a los limites estipulados.

Tabla 7. Concentracién de aflatoxinas en producto
untable de Oncom negro.

Aflatoxinas Oncom CA CAA
negro (NMpg/kg) (NMpg/hg)
(ng/kg)
Aflatoxina G2 <03 - -
Aflatoxina G1 <05 - -
Aflatoxina B2 <03 - -
Aflatoxinas B1 <05 - 5
Aflatoxinas <16 15 20
Totales
(G2+G1+B2+B1)

Niveles mdximos (NM) de aflatoxinas aceptados para el mani y ali-
mentos a base de mani segun el Codex Alimentarius (CA, 2015) y Cédigo
Alimentario Argentino (CAA, 2022).
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Vida util

Se analizaron las muestras del untable de
mani (MU2) y untable de Oncom negro (MU3) a
25°C el primer dia de elaboracién o inicio; dia 7
en condiciones de refrigeracion a 3,5°C (helade-
ra); y dias 7, 21 y 30 en condiciones de congela-
cion a -10°C (freezer).

Los andlisis microbioldgicos resultaron nega-
tivos para coliformes y sulfitos reductores, bajo
recuento de microorganismos aerobios meséfilos ,
especialmente en MUS3, el recuento a temperatura
ambiente podria considerarse como negativo o au-
sencia de crecimiento de hongos y levaduras. Una
vez abierto su envase tiene una duracién de siete
dias refrigerado y/o congelado durante treinta dias.

Andlisis sensorial de los untables

Las muestras resultaron similares en relacién
a los atributos de preferencia global y de sabor,
con diferencias estadisticamente significativas
para apariencia y consistencia. Para el atributo
apariencia, la diferencia resulté a favor del un-
table de harina de mani (MU2). Para el atributo
consistencia, la diferencia resulté a favor del

untable de harina de Oncom (MU3). Ademads, se
registraron otros atributos de textura como blan-
do, humedo y cremoso; color oscuro; olor y sabor
ahumado, agradable o umami, picante, intenso
y persistente, especificados para el untable de
Oncom negro (MU3,).

Andlisis Nutricional del untable de
Oncom negro: informacién nutricional

En la Tabla 8 se presenta la informacién nu-
tricional del untable de Oncom negro. El valor
energético y nutrientes de declaracion obliga-
toria se estimaron en base a una dieta diaria
de 2000 kcal/8400 kJ; Carbohidratos 300 g;
Proteinas 75 g; Grasas Totales 55 g; Grasas
Saturadas 22 g; Fibras 25 g y Sodio 2400 mg
segin CAA; Capitulo V (3).

Discusion

En la Tabla 1 se observa la composicién qui-
mica proximal de las harinas de mani (MH2) y de
Oncom negro (MH3) y en la Tabla 2 se presentan

las determinaciones fisicoquimicas realizadas

Tabla 8. Informacién nutricional del untable Oncom negro (MU3) por 100 g de producto
y por porcidn estandarizada para untables (50 g).

Informacién nutricional Porcién (50 g)
Valor Energético (kcal/RJ) 200/837 100/4185 5
Carbohidratos (g) 6,67 3123 1
AzUcares afiadidos (0] (o] (o]
Proteinas (g) 10,67 533 7
Grasas Totales (g) 14,50 725 13
Grasas Saturadas (g) 3,30 1,65 75
Grasas Monoinsaturadas (g) n 5,50 -
Grasas Poliinsaturadas (g) oy 0,222 -
Fibra Alimentaria (g) 8,30 415 17
Sodio (mg) 194 97 4

Los valores diarios (%VD) pueden ser mayores o menores dependiendo de las necesidades energéticas. La porcién (50 g=2 cucharadas soperas) se

considerd en base a una alimentacién diaria de 2000 kcal u 8400 RJ.
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en los untables preparados con harina de mani
(MU2) y con harina de Oncom negro (MU3). El
andlisis de MH3 en comparaciéon con MH2 mos-
tré una disminucion en el contenido de proteinas
y materia grasa total, junto con un aumento en
los carbohidratos. Un comportamiento similar en
valores de proteinas y materia grasa se observa-
ron en las muestras de untables de MU3 respecto
a MU2. Este comportamiento es atribuible al
proceso de fermentacién y concuerda con los
antecedentes documentados en investigaciones
previas (921,22). En particular, otros autores ex-
plican que la reduccion proteica se debe a la so-
lubilizaciéon ocurrida durante la fermentacion y
a la metabolizacién de proteinas por parte de los
microorganismos involucrados en el bioproceso
y facilitan la digestibilidad proteica a favor de
los consumidores con trastornos digestivos (6).

La muestra de untable MU3 presenté un pH
inferior en relaciéon a MU?2, resultado esperable
debido a la produccion de acidos orgdnicos (6),
asi como un aumento en la humedad y una re-
duccion en las cenizas asociadas al proceso de
fermentacién; este comportamiento es similar
al reportado en otros trabajos de investigacion
(23,24). Al discutir estos hallazgos, diversos au-
tores (25,26,27) sefnalan que la disminucién del
pH durante la fermentacion favorece la degra-
dacion e hidrolisis de los compuestos fendlicos
reconocidos como bioactivos por su capacidad
antioxidante. Conforme avanza este bioproceso,
dichos compuestos dan lugar a otras moléculas
clave para el desarrollo de las propiedades orga-
nolépticas de los productos finales.

En cuanto al andlisis de dcidos grasos, el
untable de Oncom negro (MU3) mostré un alto
contenido de acido oleico, atribuible a las carac-
teristicas intrinsecas del mani tipo Runner, varie-
dad Granoleico, utilizado en este estudio (20). Por
otra parte, se ha reportado que los granos culti-
vados en regiones templadas, como Argentina,
suelen presentar una mayor concentracién de
acidos grasos insaturados en comparaciéon con
aquellos provenientes de zonas tropicales. La

combinacién de 4cidos grasos monoinsaturados
(MUFA) y poliinsaturados (PUFA) identificada en
estas muestras aportaria reconocidos beneficios
para la salud (28).

Los bajos niveles de aflatoxinas detectados en
el untable Oncom negro (MU3) podrian susten-
tarse en el uso de la harina de mani fermentada
como ingrediente base de la muestra, asi como
en su posterior proceso de pasteurizacion (22,29).
Asimismo, los andlisis microbioldgicos realizados
en los untables MU2 y MU3 resultaron negativos
para coliformes y sulfitos reductores, acompa-
nados de un bajo recuento de microorganismos
aerobios mesoéfilos. Particularmente en MUS3, se
observo una ausencia de crecimiento de hongos
y levaduras a temperatura ambiente, efectos que
podrian atribuirse al proceso de fermentacién
(7,21). El perfil toxicoldgico y microbioldgico del
untable de Oncom negro (MU?3) se ajusta a los
estandares regulatorios vigentes validando su
inocuidad y aptitud para el consumo seguro.

En el andlisis sensorial de los untables de
mani (MU2) y de Oncom negro (MU?3), las res-
puestas de los evaluadores no entrenados fueron
concordantes con algunos resultados instrumen-
tales de textura y color. Los bajos valores regis-
trados en determinados pardmetros texturales
se asociaron con productos suaves y blandos. En
MUS3, la coloracién mds oscura podria relacionar-
se con los pigmentos presentes en las esporas de
Rhizopus spp. var. oligosporus y con el crecimiento
de colonias de aspecto gris oscuro durante la ela-
boraciéon del Oncom negro (6). Ambas formula-
ciones presentaron una aceptabilidad global y un
perfil de sabor similares. No obstante, se hallaron
diferencias estadisticamente significativas favo-
rables en los atributos de apariencia para MU2,
y de consistencia para MU3. Adicionalmente,
en MUS3 se destacaron descriptores sensoria-
les especificos como textura blanda, himeda y
cremosa, tonalidad oscura y notas olfato-gus-
tativas ahumadas, umami, picantes, intensas y
persistentes que serian atribuibles al proceso de
fermentacién (30).

80%71709Z® 7% :9z0T (S3¥Iv’'E) vi3Ivia

Elaboracién y caracterizacion de la harina de oncom negro utilizada en el desarrollo de un producto untable vegetariano B 9/12



DIAETA

80%71709Z® 7% :9z0T (S3¥Iv'a) viavia

ARTICULO ORIGINAL

El andlisis nutricional del untable de Oncom
negro (MU3) indicé que el aporte energético de-
rivado de la materia grasa total y de las grasas
saturadas excede los limites fijados del 30% y
10%0 del valor energético total (VET), respec-
tivamente. Sin embargo, dado que este aporte
es de caracter intrinseco y propio de la matriz
alimentaria, las modificaciones introducidas
por la Disposicion ANMAT N° 11362/2.024 (31)
en el marco de la Ley N° 27.642 de Promocion
de la Alimentacion Saludable (32) eximen al
producto de portar los sellos de advertencia
correspondientes a grasas, al calcularse el ex-
ceso exclusivamente sobre nutrientes criticos
anadidos. Asimismo, una reformulacion y ajuste
en el uso de los condimentos permitié reducir
el contenido de sodio lo suficiente para evitar
el sello octogonal.

Por otra parte, el aporte energético de una
porcion del untable de Oncom negro (MU?3)
equivale a una colacién promedio y su consumo
puede realizarse a diario con las comidas y/o
como colacién satisfaciendo las necesidades
individuales de la poblacion.

Conclusién
La investigacién se centrd en el desarrollo de
productos vegetarianos untables formulados a

partir de harinas de mani, de Oncom negro y de
soja. Se contemplaron aspectos nutricionales,
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