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RESUMEN

Introduccidn:

Las bayas de goji son frutas de un color rojo intenso, aproximadamente del tamafo de una pasa de uvay con un
sabor que podria asemejarse a una mezcla de ardndanos y cerezas. Las bayas frescas tienen un aspecto similar,
tanto en la forma como en el tamafo, a la de los tomates cherry. China es el principal proveedor de bayas de goji
y se cultiva mayoritariamente en la provincia de Ningxia. Se comercializan principalmente desecadas, pero en el
mercado también se encuentran jugos, aceites, extractos, compotas, mermeladas o jaleas, barras de cereal,
muesli, y una gran variedad de productos cosméticos. Se les atribuyen numerosas propiedades nutricionales,
pero debe destacarse que muy pocas han sido comprobadas cientificamente.

Objetivos del trabajo:

Estudiar las caracteristicas nutricionales y organolépticas de las bayas de goji y de productos alimenticios elabo-
rados con ellas, compararlos con los mismos productos sin bayas. Cuantificar los macronutrientes y antioxidan-
tes, realizar la valoracion nutricional, y determinar la aceptabilidad y satisfaccién de los alimentos elaborados.
Metodologia:

Este estudio es descriptivo y asimismo, corresponde a un disefio mixto, ya que presenta una etapa no experi-
mental-transeccional-descriptiva y en otra etapa, el disefio es cuasi-experimental.

Resultados y conclusiones:

Los alimentos que se elaboraron exitosamente con y sin bayas de goji fueron barritas de cereal y yogur helado,
que resultaron con caracteristicas organolépticas satisfactorias. Los productos elaborados con bayas fueron los
que mayor contenido de carbohidratos y proteinas contenian. En el caso de los lipidos, no se observaron gran-
des diferencias entre los productos elaborados con y sin bayas. Todos los alimentos presentaron fibra alimenta-
ria en su composicion. En cuanto al contenido de compuestos fenélicos, los resultados evidenciaron claramente
su aumento en los alimentos con bayas de goji. Los resultados del andlisis microbiolégico del yogurt helado,
tanto el elaborado con bayas como sin ellas, se encontraron dentro de los criterios microbioldgicos establecidos
por el CAA. Desde el punto de vista nutricional, las bayas de goji contienen 101 Kcal en 100 gramos. En cuanto a
los productos, los que fueron elaborados con bayas de goji contienen mas calorias que los mismos elaborados
sin bayas.

Palabras clave: bayas, goji, caracteristicas organolépticas, macronutrientes, compuestos fendlicos, valor calérico.
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CHEMICAL COMPOSITION, NUTRITIONAL
VALUE, SATISFACTION AND ACCEPTABILITY
OF GOJI BERRIES (LYCIUM BARBARUM L.)
AND FINISHED PRODUCTS

SUMMARY

Introduction: Goji berries are intense red-colored fruits
and approximately the size of a raisin. Its taste could be
described as a combination of blueberries and cherries.
Fresh goji berries are similar in form as well as in size to
cherry tomatoes. China is the main supplier of goji
berries, which are mostly harvested in the province of
Ningxia. They are primarily marketed as dried fruits, but
you can also find juices, oils, extracts, compotes, jams or
jellies, cereal bars, muesli and a great variety of cosmetic
products. Many nutritional properties are attributed to
them, but it is worth noting that only a few of them have
been proven scientifically.

Objectives: To study the nutritional and sensory properties
of goji berries and of food products made with them, and
to compare these products with those that don't contain
gaji berries. To quantify the macronutrients and antioxidants,
evaluate the nutritional value and determine the
acceptability and satisfaction of the finished products.
Methodology: This is a descriptive study with a mixed
design, since it combines a non-experimental, descriptive
and transactional phase with a quasi-experimental
phase.

Results and conclusions: The foods that were successfully
made with and without goji berries were cereal bars and
frozen yogurt, resulting in satisfactory sensory properties.
The products made with goji berries had a higher
amount of carbohydrates and proteins. As regards lipids,
there were no significant differences between the products
made with and without goji berries. All products had dietary
fiber in their composition. Concerning the content of
phenolic compounds, the results clearly showed an increase
of them in the foods made with goji berries. The results of
the microbiological analysis of the frozen yogurt with
and without goji berries were found to be within the
microbiological criteria established by the Argentine
Food Code (CAA). From the nutritional point of view, goji
berries contain 101 Kcal per 100 grams. In relation to the
products, the ones made with goji berries contain more
calories than those without them.

Keywords: berries, goji, sensory properties, macronutrients,
phenolic compounds, caloric value

Portugués

COMPOSICAO QUIMICA, VALORIZACAO
NUTRICIONAL, SATISFACAO E ACEITABILIDADE
DE BAGAS DE GOJI (LYCIUM BARBARUM L.)
E PRODUTOS ELABORADOS

RESUMO

Introducgdo: As bagas de goji sdo frutas de cor vermelha
intensa, aproximadamente do tamanho de uma uva
passa e com um sabor que poderia assemelhar-se ao de
uma mistura de blueberry e cerejas. As bagas frescas tém
um aspecto similar, tanto na forma como no tamanho,
as do tomate cereja.

A China é o principal fornecedor de bagas de goji e sdo
cultivadas em sua maioria na provincia de Ningxia. Sdo
comercializadas principalmente dessecadas, mas no
mercado também se encontram sucos, 6leos, extratos,
compotas, marmeladas, geleias barra de cereal, musli e
uma grande variedade de produtos cosméticos. Sdo
atribuidas a elas numerosas propriedades nutricionais,
mas é preciso ressaltar que muito poucas foram comprovadas
cientificamente.

Objetivos do trabalho: Estudar as caracteristicas nutricionais
eorganolépticas das bagas de goji e de produtos alimenticios
elaborados com elas compard-los com os mesmos produtos
sem bagas. Quantificar os macronutrientes e antioxidantes,
realizar a valorizagéo nutricional, e determinar a aceitabilidade
e satisfacdo dos alimentos elaborados.

Metodologia: Este estudo é descritivo e também, corresponde
a um desenho misto, jd que apresenta uma etapa néao
experimental-transversal-descritiva e em outra etapa, o
desenho é quase-experimental.

Resultados e conclusées: Os alimentos que foram
elaborados com sucesso com e sem bagas de gofi foram
as barrinhas de cereais e iogurte gelado, que resultaram
com caracteristica organolépticas satisfatérias. Os produtos
elaborados com bagas foram os que apresentaram
maior contetido de carboidrato e proteinas. No caso dos
lipidios, ndo foram observadas grandes diferencas entre
os produtos elaborados com e sem bagas. Todos os
alimentos apresentaram fibra alimentar em sua composicéo.
Quanto ao contetido de compostos fendlicos, os resultados
evidenciaram claramente o seu aumento nos alimentos
com bagas de goji.

Os resultados da andlise microbioldgica do iogurte gelado,
tanto o elaborado com bagas como sem elas, estavam
dentro dos critérios microbioldgicos estabelecidos pelo
CAA. Do ponto de vista nutricional, as bagas de goji contém
101 Kcal em 100 gramas. Quanto aos produtos, os que
foram elaborados com bagas de goji contém mais calorias
que os mesmos elaborados sem bagas.

Palavras-chave: bagas, goji, caracteristicas organolépticas,
macronutrientes, compostos fendlicos, valor calérico.
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Introduccion

El consumo de bayas de goji (se pronuncia goyi) se ha
asociado a propiedades benéficas para la salud, que
las han convertido en un suplemento de moda, y ha
extendido su consumo por todo el mundo. Los prime-
ros vestigios sobre la historia de este fruto se encuen-
tran en la mitologia china, en la Divinidad Shennong o
Emperador Yan. Este fue uno los primeros en descubrir
y utilizar el fruto de goji, y en aplicar y difundir verbal-
mente sus propiedades medicinales.’

La planta de goji fue bautizada en 974 por el médicoy
boténico tibetano Dobos Bradley. La palabra “Goji”
procede de la denominacién china “Gougizi”. Los nom-
bres mas conocidos de la especie Lycium barbarum L.
son el de bayas de goji en espafiol, Wolfberry y
Gojiberry en inglés y Fructus Lycii en latin.?

Lycium barbarum es una planta faner6gama pertene-
ciente a la familia Solanaceae, macrofanerdfito caduci-
folio originario de China. Es un arbusto de seto o matorral
que alcanza los 5 metros de altura. Tiene las ramas
espinosas y las hojas alargadas, enteras y algo gruesas.
Las flores de color rosado o violeta, tienen un caliz
acampanado y una corola con cinco l6bulos.?

Las Bayas de goji son frutas de un color rojo intenso,
aproximadamente del tamafo de una pasa de uva y
con un sabor que podria asemejarse a una mezcla de
arandanos y cerezas. Miden aproximadamente 6 mm
de largo y 3-10 mm de didmetro. El fruto contiene de
20-50 semillas.’ Las bayas frescas tienen un aspecto
similar, tanto en la forma como en el tamano, a la de
los tomates cherry? como se muestra en la Figura N°1.
Las principales especies son Lycium barbarum L.y
Lycium chinese.?

FIGURA 1
Bayas de goji frescas y desecadas

Aunque la especie se encuentre distribuida por todo el
mundo, China es el principal proveedor de bayas de
Goji. Se cultiva mayoritariamente en la provincia de
Ningxia, una pequefa regién autbnoma. Actualmente
en Zhongning, Ningxia, las plantaciones de goji suelen
oscilar entre las 100 y 1000 hectareas, aunque a partir
del 2005 se ha experimentado un incremento en las
hectareas dedicadas al cultivo de esta especie.

Es una fruta extremadamente delicada que no acepta

ser manipulada por las personas, ya que, cuando se la
toca, transforma su color carmesi en otro muy oscuro,
practicamente negro. Por eso, para recogerla se sacu-
den las ramas del Goji y solo las frutas que caen son
recolectadas en mallas de bambu para luego ser trans-
portadas, lavadas y puestas a secar y, una vez deshidra-
tadas, son envasadas al vacio para su comercializacion.
Actualmente las bayas de goji se comercializan princi-
palmente desecadas, pero en el mercado también se
encuentran jugos, aceites, extractos, compotas, mer-
meladas o jaleas, barras de cereal, muesli, y una gran
variedad de productos cosméticos.
En Argentina se adquieren las bayas y los productos
elaborados con ellas a través de internet, sélo en
Buenos Aires en las diferentes dietéticas o casas de
productos orientales o en paginas de compras on-line
(mercado libre©, amazon®©, deremate.com®©, etcétera).
Las marcas comerciales mas conocidas son, Yothog®,
Biovea®, Allmountains®, Navitas®, Himalania®,
Lindwoods®, Sunfood® la mayoria en bolsas de 250
gramos. En Argentina, estan disponibles las marcas
comerciales AllMountains® y Biovea®.
A las bayas de goji se les atribuye numerosas propie-
dades nutricionales, pero debe destacarse que muy
pocas han sido comprobadas cientificamente.
Las propiedades benéficas para la salud que se sugie-
ren de este fruto son las siguientes®:

-Evidencian efecto anti edad®

«Ejercen efectos protectores en la piel®

-Protegen la vista’

-Previenen enfermedades cardiovasculares®

-Poseen actividad hepatoprotectora’

-Evidencian efecto protector en el sistema inmuno-

l6gico debido a sus polisacaridos y antioxidan-

te510,11,12,13

+Sus polisacaridos pueden ayudar a equilibrar los

niveles de glucosa en la sangre a la vez que hacen

mas eficaz la insulina®'*"

Las bayas de goji pueden consumirse como cualquier
fruta desecada, en forma de pasas u orejones, directa-
mente del envase o rehidratadas. Se las pueden afadir
a diferentes alimentos como yogur, cereales de de-
sayuno, en ensaladas, en batidos de frutas o vegetales,
barritas de cereales, helados, en preparaciones de pas-
teleria, etcétera. La porciéon que se recomienda es de
20g-30g al dia.

En cuanto a los efectos adversos del consumo de
bayas de goji, se ha encontrado estudios cientificos
que demuestran los efectos hipoglucemiante y una
interacciéon con la warfarina de las bayas.'* Ademas, un
estudio realizado por la Organizacion de
Consumidores y Usuarios (OCU) de Espana sobre
bayas de goji con 13 pesticidas diferentes, describe
que contienen cadmio por encima de los limites lega-
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les, cobre en niveles altos préoximos a los limites lega-
les, y plomo aunque en niveles legales. Por estas razo-
nes se aconseja al consumidor adquirir y consumir el
fruto sélo de marcas confiables, en paquetes cerrados
y en porciones recomendadas.”

Objetivos generales

Estudiar las caracteristicas nutricionales y organolépti-
cas de las bayas de goji y de productos alimenticios
elaborados con ellas, compararlos con los mismos pro-
ductos sin bayas. Cuantificar los macronutrientes y
antioxidantes, realizar la valoracién nutricional, y
determinar la aceptabilidad y satisfaccién de los pro-
ductos elaborados.

MATERIALES Y METODOS

Este trabajo es de tipo descriptivo, ya que se determi-
naron las caracteristicas organolépticas, satisfaccion y
aceptabilidad de las bayas de goji y productos elabo-
rados con las mismas como materia prima. Asimismo,
corresponde a un disefio mixto, ya que presenta una
etapa no experimental-transeccional-descriptiva, en la
que se recolecté informacion de laboratorio y de
encuestas en un Unico periodo de tiempo y luego se
analiz6 para conocer aceptabilidad de las bayas de
goji y de los productos elaborados.

En otra etapa, el disefio es cuasi-experimental ya que
se elaboraron alimentos con y sin bayas de goji y luego
se realizaron encuestas para determinar el grado de
aceptabilidad y satisfaccion de la poblacién.

Poblacion y muestras
Para este trabajo se incluyeron las siguientes poblaciones:

*Poblacion 1: Personas de ambos sexos de entre 20
y 60 afos de edad que residen en la ciudad de San
Miguel de Tucuman.

«Poblacion 2: Bayas de goji.

«Poblacion 3: Barritas de cereal sin bayas de goji.
«Poblacion 4: Barritas de cereal con bayas de goji.
«Poblacion 5: Yogur helado sin bayas de goji.
«Poblacion 6: Yogur helado con bayas de goji.

A partir de estas poblaciones se conformaron las
siguientes muestras:

a)Muestras para medir el nivel de aceptabilidad y
satisfaccion:
Se seleccionaron como jueces consumidores a 35
personas de ambos sexos de entre 20 y 60 afios de
edad que residen en la ciudad de San Miguel de
Tucuman.
«Se utilizaron 35 muestras de: 5 gramos de bayas de
goji y 50 gramos de productos artesanales elabora-
dos con y sin bayas de goji (barritas y yogur helado).
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b)Muestras para la cuantificacion de macronu-
trientes y compuestos fendlicos:

1)20 gramos de bayas de goji.

2)50 gramos de barritas de cereal sin bayas de goji.
3)50 gramos de barritas de cereal con bayas de goji.
4)50 gramos de yogur helado sin bayas de goji.
5)50 gramos de yogur helado con bayas de goji.
c)Muestras para el analisis microbiolégico:

a)20 gramos de yogur helado elaborado sin bayas
de goji.

b)20 gramos de yogur helado elaborado con bayas
de goji.

Elaboraciéon de productos: Se elaboraron exitosamen-
te de manera artesanal dos alimentos con bayas de goji
(barritas de cereal y helado) a partir de recetas estandar,
y los mismos productos sin bayas de Goji. En los diagra-
mas de flujo 1y 2 se resumen las etapas de elaboracion
de los alimentos que se estudian en este trabajo.

El yogur helado se elaboré a partir de un yogur natural
que se preparé en el Laboratorio de Cocina y de
Quimica de la Facultad de Ciencias de la Salud (UNSTA)
empleando un fermento comercial.

Cuantificacion de macronutrientes y compuestos
fendlicos
Las muestras se procesaron en Minipimer® en una
proporcién 1:1, V:V en agua destilada hasta homoge-
neidad total. Se centrifugaron a 14000 rpm en centri-
fuga refrigerada y se analizé el sobrenadante, en el
que se realizaron las siguientes cuantificaciones:
-Carbohidratos totales: por el método colorimétri-
co de Dubois et al.”
-Proteinas solubles: aplicando el método de
Bradford.”
-Determinacién de Grasas totales: por el método
internacional AOAC.”
-Determinacién de Fibras crudas: por el método
internacional AOAC.”!
-Compuestos fendlicos totales: se determiné con el
reactivo de Folin Ciocalteau.”
-Actividad antioxidante: La capacidad antioxidante
total se llevd a cabo usando el ensayo de depuracién
del radical catién ABTS™* descripto por Re y col.”

Analisis microbiolégico

Se realizd en los yogures helados elaborados con y
sin bayas de goji. Los microorganismos que se anali-
zaron, los medios y las condiciones de cultivo se indi-
can en la Tabla N°1. Los resultados obtenidos se com-
pararon con los criterios microbiolégicos estableci-
dos por el CAA.

Valoracién nutricional
En base a los datos de la composicion quimica de las
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DIAGRAMA DE FLUJO N° 1

DIAGRAMA DE FLUJO N° 2

| Barritas de cereal |

Pesar ingredientes

V

1— Calentar miel, aziicar y manteca —1

Sin bayas de goji Con bayas de goji

Mezclar con cereales Mezclar con cereales

| y bayas de goji
Volcar preparacién en asadera <—I

Dejar enfriar

{

Cortar porciones

| Yogur helado |

]

Sin bayas de goji Con bayas de goji
Batir Batir

Crema + Azucar Crema + Azucar

+ escencia de vainilla
Procesar

Bayas de goji + azucar + agua
voour |

Freezar por 6 horas

{

Batir cada hora

Pasar a moldes de telgopor

TABLA 1
Microorganismos, medios y condiciones de cultivo

Bacteria Medio de cultivo Condiciones Resultado (UFC/ml)
Mesdfilos totales PCA 24 hsa 37°C 1x 10°
Coliformes Totales VRBA 24 hs 37°C 1x10
Coliformes fecales Mac Conkey liquido NMP 24 hs a 45°C Ausencia
Hongos y levaduras HyL 72 hs a 25°C 2,77 x10°
Bacterias lacticas Agar MRS lactobacilos
LAPTg para cocos lacticos 24 hsa37°C 8x 10’

bayas de goji y los productos elaborados con y sin
ellas, se calculé el valor nutritivo de cada uno de los ali-
mentos y de las raciones correspondientes, se realizé
el calculo por porcién y por 100 g.

Encuesta

La poblacion encuestada fue un grupo de 35 personas
de ambos sexos de entre 20 y 60 afnos de edad que
residen en la ciudad de San Miguel de Tucuman, pro-
vincia de Tucuman.

La evaluacién sensorial se llevé a cabo en condiciones
de un ambiente familiar, con la luz del dia y con buena
ventilacién.

Los alimentos degustados consistieron en una mues-
tra representativa del material en estudio. Porciones
de: 20 gramos de bayas de goji, de barritas de cereal
con y sin bayas de goji de 50 gramos a temperatura
ambiente, y de yogurt helado con y sin bayas de 50
gramos servidas en vasos de telgopor con cucharas
descartables. Las muestras fueron acompanadas de
agua en cantidad suficiente para permitir el enjuague
de la boca entre la degustacién de unay otra muestra.

Grado de satisfaccion

Se llevé a cabo una prueba de evaluacién sensorial de
los diferentes productos mediante una escala hedéni-
ca, que consta de un cuestionario cerrado de cuatro
puntos (Me gusta mucho, me gusta, me disgusta y me
disgusta mucho). Se considerd “Satisfactorio” cuando
los encuestados manifestaron que el producto les
gusté mucho o que les gustd y “No satisfactorio” cuan-
do los encuestados manifestaron que el producto les
disgustoé o que les disgusté mucho.

Para las caracteristicas organolépticas se realizé una
degustacién y luego se respondié un cuestionario en
el que se marcaron las opciones deseadas.

Grado de aceptabilidad

Se realizé una encuesta de aceptabilidad de los pro-
ductos, que constaba de preguntas cerradas (respues-
tas de tipo SI-NO) para conocer si los encuestados
deseaban adquirir el producto, si lo recomendarian, si
deseaban profundizar sus conocimientos sobre los
mismos, si deseaban conocer las recetas. Se considera-
ron “aceptados” con al menos 3 preguntas respondi-
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das con”“Si”y como “no aceptados” con al menos 3 pre-
guntas respondidas como "No".

RESULTADOS

Alimentos elaborados

Los alimentos que se elaboraron exitosamente con
bayas de goji resultaron: barritas de cereal y yogur
helado, los que se muestran en la Figura N° 2. Los mis-
mos alimentos sin la incorporacién de las bayas, tam-
bién se incluyen en la figura.

FIGURA 2
Productos elaborados con y sin bayas de goji

Barrita de cereal
sin bayas de goji

Barrita de cereal
con bayas de goji

Yogur helado
sin bayas de goji

Yogur helado
con bayas de goji

Cuantificacion de macronutrientes y fibra

La cuantificacién de macronutrientes evidencié que las
preparaciones elaboradas con bayas fueron las que
mayor concentracion de carbohidratos y proteinas

TABLA 2
Cuantificacion de macronutrientes y fibra

contenian, resultando con mayor contenido el yogur
helado con bayas. En el caso de los lipidos, no se
observaron grandes diferencias entre los productos
elaborados con y sin bayas, siendo el yogur helado con
bayas el producto con mayor contenido de lipidos.
Todos los productos presentaron en su composicion
fibra alimentaria, siendo mayor su concentracion en
las barritas de cereal, sobre todo las enriquecidas con
bayas de goji, y menor en el yogur helado sin bayas de
goji, como se observa en la Tabla N°2.

Cuantificacion de compuestos fendlicos y actividad
antioxidante

Los resultados evidenciaron claramente el aumento en
la cantidad de los compuestos fendlicos en los produc-
tos elaborados con bayas de goji, en comparacién con
los que fueron elaborados sin ellas, lo que se hizo mas
evidente en el caso del yogur helado, ya que el elabo-
rado con bayas contenia 2,9 mg/g, mientras que el sin
bayas no contenia compuestos fendlicos.

Tanto las bayas de goji como los alimentos elaborados con
ellas mostraron actividad antioxidante, en mayor grado en
el yogur helado con bayas de goji (30 u|gEAG/mL), mien-
tras que el mismo producto sin las bayas no evidencié
actividad antioxidante, como se puede observar en la
Tabla N° 3.

Analisis microbiolégico del yogur helado

El yogurt helado elaborado con bayas y sin ellas, evi-
denci6 un numero de microorganismos que esta den-
tro de los criterios microbiolégicos establecidos por el
CAA en el Articulo 1078 (Res 2141,5.9.83), lo que evi-
dencié que es un producto apto para el consumo
desde el punto de vista microbiolégico. Los resultados
se resumen en la Tabla N° 4.

Bayas de goji Barrita sin bayas Barrita con bayas Helado sin bayas Helado con bayas
Azlcares totales g/100g 20+2 45+0,9 47+1 36+3 40+1
Proteinas solubles g/100g 3,0+£0,5 2,7+0,2 3,6+0,2 3,0+£0,5 4,1+0,2
Lipidos g/100g 10,2 7+0,2 7,1£0,2 12,5+0,2 12,9+0,1
Fibras g/100g 2+0,3 3,8+0,3 4,3+0,3 0,3+0,2 2,2+0,3
TABLA 3

Cuantificacion de compuestos fendlicos y actividad antioxidante de bayas de goji y productos elaborados con y sin bayas

Bayas de goji  Barrita sin bayas Barrita con bayas Helado sin bayas Helado con bayas
Compuestos Fendlicos mg/g 3,0£0,5 6,4%0,3 7,9+0,2 0,00 2,9+0,3
Actividad antioxidante pgEAG/mL 30,5 7+0,5 4+0,2 - 30+1
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Valoracion nutricional

Considerando el valor calérico de 100 gramos de
muestra, el yogur helado con bayas de goji es el que
mas calorias contiene (292,5 Kcal), seguido por el ela-
borado sin las bayas, luego las barritas con bayas de
goji y las barritas sin bayas (268,5 Kcal, 266,3 Kcal,
253,8 Kcal, respectivamente). Las bayas de goji contie-
nen 101 Kcal en 100 gramos.

Al analizar el valor calérico por porcion, los helados ela-
borados con y sin bayas de goji son los productos que
aportan mayor cantidad de calorias (292,5 Kcal y 268,5
Kcal, respectivamente), seguido por las barritas de cere-
al con y sin bayas (266,3 Kcal y 253,8 Kcal respectiva-
mente). La porcion de bayas de goji aporta 20,2 Kcal.
En cuanto al %VD, las bayas de goji aportan un 1,01%, las

TABLA 4
Examen microbioldgico del yogurt helado con y sin bayas de goji

barritas de cereal elaboradas sin y con bayas de goji apor-
tan el 6,3%y 6,7%, respectivamente, mientras que los hela-
dos con y sin bayas de goji aportan 13,43% y 14,63%, res-
pectivamente, como se puede observar en a Tabla N° 5.

ENCUESTA

Caracteristicas de la poblacion encuestada
Analizando aspectos sociodemogrdficos de los encues-
tados se indagé la edad. El rango etario predominante
fue el comprendido entre 20 a 30 anos. En relacién al
sexo de los encuestados, predominé el masculino,
como puede observarse en la Figura N° 3. Ademds se
indago respecto del conocimiento de la existencia de las
bayas de goji y su consumo. En ambos casos, todos los
entrevistados respondieron en forma negativa.

Bacteria Medio de cultivo Condiciones Resultado (UFC/mL)
Mesdfilos totales PCA 24 hs a 37°C 1,5x10
Coliformes Totales VRBA 24 hs 37°C <10
Coliformes fecales Mac Conkey liquido NMP 24 hs a 45°C Ausencia
Hongos y levaduras HylL 72 hs a 25°C 8x10

Agar MRS lactobacilos
Bacterias lacticas LAPTg para cocos lacticos 24 hs a 37°C 1x 108

TABLA S

Cantidad de calorias y porcentaje de RDA de las bayas de goji y productos elaborados

Bayas de goji Barritasinbayas Barrita conbayas Helado sin bayas Helado con bayas
1009 Porcion: 100g Porcion: 100 g Porciéon:  100g Porciéon:  100g  Porcién:

209 509 509 1009 1009
AzUcares totales 80 16 180 90 188 94 144 144 160 160
Proteinas 12 24 10,8 54 14,4 7,2 12 12 16,4 16,4
Lipidos 9 1,80 63 31,5 63,90 31,95 112,5 112,50 116,1 116,1
Kcal totales 101 20,2 253,8 126,9 266,3 133,15 268,5 268,5 292,5 292,5

0 * *Porciones:
Producto — %oVD - Bayas de goji: 20 g.
Bayas de goji 0,010 - Barritas de cereal sin bayas de goji: 50 g.
Barrita de cereal s/bayas 0,063 : E‘aflri;as de ;erea|;°n bayas de goji: 50 g.
. - Helado sin bayas de goji: 100 g.
Barrita de cereal c¢/bayas 0,067 - Helado con bayas de goji: 100 g.
Helado s/ bayas 0,13
Helado ¢/ bayas 0,146 **90VD:"valores diarios en bgse aunadieta de ?OOO Kcal u S.fl(.)o K’J;. Los valores diarios pueden ser
mayores o menores dependiendo de las necesidades energéticas
FIGURA 3
Edad y sexo de los encuestados
Edad Sexo
60 51,4% ® 20-30
50 © 30-50

40 @® >50

30
20
10

0

22,9%

Femenino

Masculino 28,6%

71,4%
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Caracteristicas organolépticas

Las encuestas revelaron el predominio del sabor dulce,
el aroma frutal, la textura suave y el color rojo en las
bayas de goji. En las barritas de cereal con y sin bayas
de goji predominaron el sabor dulce, el aroma carame-
lo, la textura crocante. En cuanto al color, en el produc-
to elaborado sin bayas predominé el color natural y en
las barritas de cereal con bayas fue la opcion "otro". En
el caso del yogur helado con y sin bayas de goji, predo-
minaron el sabor dulce, el aroma a vainilla, la textura
cremosa. Y en el caso del color, resulté predominante
el color natural en el helado sin bayas de goji y rosado
en el elaborado con bayas. Los resultados obtenidos se
indican en las Figuras N° 4, 5 y 6.

Satisfaccion de los productos elaborados con
bayas de goji

En el caso de las barritas de cereal, la mayoria de los
encuestados refirieron que las elaboradas con bayas
de goji les gustaron mucho. En cuanto al yogur helado
con bayas, la mayoria refirié que les gustd, y que este

FIGURA 5
Caracteristicas organolépticas de las barritas de cereal con y sin
bayas de goji

producto fue el Unico en el que contestaron que les
disgustaba, como lo muestra la Figura N° 7a.

FIGURA 4
Caracteristicas organolépticas de las bayas goji
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FIGURA 6
Caracteristicas organolépticas del yogur helado con y sin bayas
de goji
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FIGURA 7A FIGURA 7B
Satisfaccion de los productos elaborados con Aceptabilidad de las bayas de goji y productos elaborados
bayas de goji con las mismas
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0y
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Referencias

:Conoce Usted las propiedades nutricionales de las bayas de goji?

iTendria interés en adquirir las bayas de goji?

;Le gustaria conocer las recetas empleadas en la elaboracién de los productos elaborados?
;Le interesaria preparar Iso productos degustados?

iRecomendaria Usted el consumo de bayas de goji?

Aceptabilidad de las bayas de goji y de los alimen-
tos elaborados

Al indagar a sobre el conocimiento de las propiedades
nutricionales de las bayas de goji se encontr6é que la
mayoria respondié negativamente. La mayoria contes-
té que Si tendrian interés en adquirir las bayas de goji. Al
indagar sobre si les gustaria conocer las recetas empleadas
en la elaboracion de los productos elaborados, la mayoria
contesto6 de forma positiva. Cuando se les preguntd si les
interesaria preparar los productos degustados, la mayoria
también respondié de manera afirmativa.

Y cuando se indagd respecto de si recomendarian el
consumo de las bayas de goji, todos respondieron posi-
tivamente, como se muestra en la Figura N° 7b.

Discusién

Desde el punto de vista nutricional, las bayas de goji
son un fruto que aportan pocas calorias (101
Kcal/100g) y que cubren sélo el 1,01% de las RDA para
una dieta de 2000 Kcal para un adulto. En comparacién
con otras frutas desecadas como, por ejemplo, las
pasas de uvas y las ciruelas pasas, se puede afirmar que
las bayas contienen més cantidad de carbohidratos,
proteinas y lipidos que las pasas de uvas, pero ademas
contienen menos carbohidratos que las ciruelas pasas.
Ademas contienen fibra alimenticia, lo que ayuda en la
digestion y a mantener la regularidad intestinal, contri-
buye a mantener el sistema circulatorio y el control del
colesterol®, por lo que podria incorporarse en la dieta
de pacientes con constipacion. Estos datos comparati-
vos se muestran en la Tabla N° 6.

Las bayas de goji evidencian una alta actividad antioxi-

dante y son ricas en compuestos fendlicos, que ayudan
aretrasar los procesos de envejecimiento y protegen con-
tra enfermedades cardiovasculares y céncer, entre otras
patologias.* Por lo tanto, las bayas de goji por su compo-
sicion quimica y nutricional y por sus caracteristicas orga-
nolépticas agradables y sus multiples formas de consu-
mo, resultan un alimento beneficioso para la salud.

En cuanto a los alimentos elaborados en este trabajo,
al comparar la composicion quimica de las barritas de
cereal con bayas de goji con la de las barritas de cere-
al “Himalaya Bayas de Goji Bio” de la marca Taste of
Nature® que se comercializan en Europa (tabla N° 7), se
encontré que no hay grandes diferencias en los carbo-
hidratos, mientras que en el contenido de proteinas y
grasas las barritas comerciales superan ampliamente a
las elaboradas en este trabajo.

TABLA 6
Composicion quimica de frutas desecadas (g/100 gramos)

Fruta Kcal HC  Proteinas Lipidos Fibra
Ciruelas pasas* 164 40 2,4 0,5 16
Uvas pasas* 275 6,9 2,6 0,5 6,7
Bayas de goji 101 20 3 1 2
*Fuente: Gil (2010)
TABLA 7
Composicion quimica de barrita de cereal comercial
Producto Kcal HC Proteinas  Lipidos
Barrita de cereal* 191 72 20 99

* Barritas de cereal “Himalaya Bayas de Goji Bio” de la marca Taste of Nature.
Porcién 40 gramos
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En el caso de los compuestos fendlicos y la actividad
antioxidante, no se encontraron antecedentes de
investigaciones realizadas en barritas de cereal con
bayas de goji, por lo que se compararon los compues-
tos fendlicos en barritas de cereal elaboradas con
otros frutos. Al comparar los resultados, se encontré
que las barritas de cereal elaboradas con bayas de goji
contienen 0,79 g/100g de compuestos fendlicos,
mientras que la barrita sin las bayas contienen 0,06
g/100g. Las barras elaboradas con goji contienen
mayores concentraciones de compuestos fendlicos
que las que contienen mijo (0,023 g/100g)*, semillas
de chiay sésamo (0,25 g/100g)* pero menores que las
que contienen arandanos (7,5 g/100g).” Las barritas
con bayas de goji resultaron satisfactorias para la
poblacién, y con caracteristicas organolépticas ade-
cuadas.

En cuanto al yogur helado, no se encontraron antece-
dentes de productos similares elaborados con bayas
de goji, por lo que se lo comparé con los macronu-
trientes de helados. El helado elaborado con bayas de
goji superé ampliamente en contenido de carbohidra-
tos, a los helados elaborados con chirimoya®, pitaha-
ya” y guayaba.*® En cuanto a las proteinas, el helado
con bayas de goji contiene mayor concentracién de
proteinas que el mismo producto sin bayas y que los
helados de chirimoya, pitahaya y guayaba.

En el caso de las grasas, no hay diferencias entre el
yogur helado con bayas de goji y sin bayas (12,9
g/100g y 12,5 g/100g, respectivamente). Ademas, el
helado con bayas contiene menos cantidad de grasas
que el de pitahaya que contiene 30 g/100g.”

En cuanto a los compuestos fendlicos, el helado elabo-
rado con bayas de goji contiene 0,29 g/100g mientras
que, en el mismo producto elaborado sin bayas no se
detectaron valores de compuestos fendlicos; ademas,
supera el contenido del helado de chirimoya con 0,11
g/100g”® del helado de pitahaya con 0,01 g/100g”, y
del helado de guayaba con 0,136 g/100g *. El helado
elaborado con bayas de goji resulté satisfactorio para
la poblacién y con caracteristicas organolépticas satis-
factorias. Por lo tanto, en este producto la incorpora-

cién por un lado del yogur enriquece al producto final
al aportar aminodcidos esenciales ademas de incorpo-
rar calcio y otros minerales muy importantes para el
buen funcionamiento del organismo, y por otro lado, las
bayas de goji proporcionan no sélo un buen sabor, sino
también incorporan compuestos fendlicos y actividad
antioxidante, convirtiéndolo en un alimento funcional
completo que podria incorporarse a diversas dietas.

El nimero de microorganismos del yogurt helado con
y sin bayas de goji resulté dentro del numero acepta-
do por el CAA. No se cuantificaron los microorganis-
mos en las barras de cereal, porque son alimentos
sometidos a coccién.

Queda en evidencia que las bayas de goji son un fruto
con diferentes efectos beneficiosos para la salud y que
los productos elaborados con ellos resultan satisfacto-
rios, sin embargo, aunque son muy conocidas en
Europa y Asia, en nuestro pais son un alimento muy
nuevo y desconocido, por lo que resulta dificultoso con-
seguirlas, ademas de su precio elevado. Por lo tanto, el
presente trabajo sirve para sentar las bases sobre el
tema, para luego ser difundido y profundizado.

Proyecciones

«Promover el conocimiento de la existencia de las
bayas de goji y de sus propiedades nutricionales.
«Evaluar la posibilidad de comercializar las semillas de
las bayas de goji, para incorporarla a la huerta y hacer
mas accesible el fruto en el pais y sobre todo en la pro-
vincia.

-Realizar el andlisis de pesticidas de las bayas de goji.
-Realizar el andlisis de alérgenos de las bayas de goji y
otras propiedades potenciales que posee el fruto.
-Realizar versiones light o dietéticas de los productos
elaborados en este trabajo.

«Realizar investigaciones sobre otros productos elabo-
rados con bayas de goji como materia prima.
-Difundir los resultados obtenidos a los licenciados en
Nutricién y personal de la salud publica, ya que ellos
son los encargados de comunicar e informar a la
poblaciéon sobre las propiedades y beneficios de las
bayas de goji.
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