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RESUMEN

Variaciones del valor nutritivo del turrén de Jijona en las
calidades suprema, extra y popular.

En este trabajo se ha estudiado el valor nutritivo del turrén
de Jijona y las variaciones del mismo en las tres calidades
tipificadas en la Reglamentacién Técnico Sanitaria para Turrones
y Mazapanes (Real Decreto 1167/1990). Para ello, se han
analizado un total de treinta y tres muestras de turrén de Jijona,
divididas de la siguiente forma: veintiuna muestras pertenecen
a la calidad Suprema (correspondientes a tres lotes distintos de
siete marcas comerciales), nueve a la Extra (tres lotes diferentes
de tres marcas comerciales) y tres a la Popular, procedentes de
tres lotes de un Unico fabricante encontrado en el comercio. En
todas ellas se ha determinado el contenido de humedad y los
macronutrientes: proteina, grasa y carbohidratos. Los resultados
y su tratamiento estadistico se muestran en este trabajo.

PALABRAS-CLAVE: Carbohidrato — Grasa — Humedad — Jjjona
— Proteina — Turron.

SUMMARY

Variations on nutritive value of Jijona nougat in suprema,
extra and popular qualities.

In this paper, the nutritive value of the three qualities of Jijona-
Nougat has been analysed. These qualities are regulated by the
Spanish Regulations for Nougat and Marzipan (Reglamentacion
Técnico-Sanitaria para Turrones y Mazapanes), (Real Decreto
1167/1990).

Thirty-three samples of Jijona-Nougat have been studied: twenty-
one samples belonging to «Suprema» quality (corresponding to three
different batches of production of seven commercial brands). Nine
samples belonging to «Extra» quality (three different batches of
production of three commercial brands). Three «Popular» samples,
corresponding to three different batches of production from the unique
manufacturer found on the market. Moisture and macronutrients:
protein, fat and carbohydrates, have been determined in all the
samples. The results and their statistical study are shown in this paper.

KEY-WORDS: Carbohydrate ~ Fat — Jjjona — Moisture — Nougat
- Protein.
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1. INTRODUCCION

El turrén de Jijona basicamente es una mezcla de
ingredientes naturales de gran calidad: almendra,
azucares, miel y clara de huevo. En su composicion
principalmente destacan grasas vegetales, glucidos y
proteinas y en menor proporcion, si bien bastante
importantes, micronutrientes, entre los que destacamos
sales minerales y vitaminas, y dentro de éstas las
liposolubles Ay E.

En la actualidad, la fabricacién del turrén de Jijona
se lleva a cabo principalmente a nivel industrial, debido
al gran auge tecnoldgico alcanzado, lo que permite
obtener un producto de extraordinaria calidad,
reduciendo al tiempo los costes que supone una
elaboracion totalmente artesanal, si bien esta ultima se
sigue verificando en reducida escala en fabricas
pequeias de tipo familiar (Pineda, 1992).

Realizada una busqueda bibliografica con el fin de
encontrar informacion sobre el turrén de Jijona, nos
encontramos con la casi total ausencia de datos sobre
este dulce, tan enraizado en nuestras costumbres y
fiestas familiares que celebramos en Navidad. Ello fue
lo que nos motivé a abrir una linea de investigacion
sobre este producto, y en trabajos publicados
previamente a éste (Blazquez et al., 1995 a), (Blazquez
et al., 1995 b), (Blazquez et al., 1996 a), (Blazquez et
al., 1996 b), hemos realizado un estudio profundo y
exhaustivo sobre su origen, composicion, elaboracion,
comercializacion y todo lo relativo a la Legislacion,
incluyendo la Denominacion Especifica Jijona.

Hemos querido continuar con su investigacion, para
llegar a obtener un completo conocimiento de este turrén,
de excelente valor nutritivo, que en este trabajo ponemos
de manifiesto, por lo que el objetivo real del mismo ha
sido analizar su composicion en macronutrientes y
humedad en las cuatro calidades tipificadas en nuestra
Legislacion sobre Turrones y Mazapanes y que son
Suprema, Extra, Estandar y Popular (Real Decreto
1167/1990).
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Nos planteamos, no sélo llegar a obtener un buen
conocimiento de este dulce exquisito en distintos tipos
de muestras, sino que buscamos aquellas mismas
marcas comerciales que los fabricantes ofrecieran en
las cuatro calidades mencionadas, con el fin de comparar
y poder observar, no solamente la variabilidad de
resultados, sino cémo pueden influir los distintos
ingredientes basicos utilizados en la elaboracién, y
comprobar que concordaban con los datos relativos a
la Reglamentacién ya citada, que los divide en
categorias, Unicamente atendiendo al contenido de
almendra (64%, 50%, 44% y 30%, para las calidades
Suprema, Extra, Estandar y Popular respectivamente),
componente cuantitativamente prioritario.

2. PARTE EXPERIMENTAL

2.1. Muestras

En este trabajo se ha realizado un estudio broma-
tolégico en un total de 33 muestras pertenecientes a
tres lotes diferentes de siete marcas comerciales,
repartidas de la siguiente forma: 21 tabletas corres-
ponden a la calidad Suprema, 9 a la Extray 3 a la
Popular. Asimismo se ha hecho una diferenciacién
entre las muestras que estdn acogidas a la
Denominacién Especifica Jijona, y aquellas que no
pertenecen a dicha denominacién, tal y como se
muestra a continuacion:

Suprema Extra  Popular
Con denominacion
Especifica Jijona laV VyV -
Sin denominacion
Especifica Jijona Viy Vi Vi Vi

Para poder agrupar e identificar nuestras muestras,
atendiendo a las diferentes calidades, marcas y nime-
ro de lote, se han numerado mediante cuatro digitos.
El primero que aparece es una letra mayuscula (S, E
o P), segun sea la calidad Suprema, Extra o Popular.
El segundo digito corresponde a un niimero romano
(de I a VII), indicativo de la marca comercial, seguido
de un subindice (1, 2, 6 3), correspondiente al lote. Por
ultimo aparece el nimero de muestra, que es de 1 a
33. A continuacion se especifican las numeraciones
para las diferentes calidades:

Calidades

Calidad Suprema
Calidad Extra
Calidad Popular

Muestras

S.l;.1a S.Vil;.21
E.IV,.22 a E.VI3.30
PVII,.31 a PVII;.33

A la hora de establecer el conjunto muestral se ha
tenido una seria dificultad para poder obtener mues-
tras pertenecientes a las cuatro categorias ya comen-
tadas, debido a que los turroneros dedican practica-
mente la totalidad de su produccion a las calidades
Suprema y Extra, y principalmente a la primera; esto
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fue motivo de la limitacién de muestras pertenecientes
a la Extra y a la Popular, no encontrando ninguna
marca de la Estandar, puesto que no se comercializa;
esto ha hecho que no se pudiera obtener una homo-
geneidad en el numero de muestras pertenecientes a
estas tres categorias.

Estos turrones se adquirieron en supermercados,
hipermercados, almacenes mayoristas y en el caso
concreto de los tres lotes correspondientes a la cate-
goria Popular, se obtuvieron en una fabrica de turrén,
debido a que es una categoria excepcionalmente
comercializada, como se acaba de comentar. El mues-
treo se ha realizado en la campafa turronera de 1994,
entre los meses de octubre a diciembre, que es cuan-
do mayor «stock» de marcas y mayor abundancia de
estos productos son ofertados al consumidor.

2.2. Preparacion de las muestras

El Centro de Investigacion y Control de la Calidad,
(Ministerio de Sanidad y Consumo, 1985), recomienda
para turrones y mazapanes, trocear primero la mues-
tra en pequefos cubos, y pasarlos varias veces por
una trituradora eléctrica. Este seria el procedimiento
correcto desde un punto de vista tedrico, pero en la
practica se ha podido comprobar que era inadecuado
para el turrén de Jijona, por las caracteristicas tipicas
de este producto.

Asi pues, para obtener una muestra bien homoge-
neizada se recurrié a rallarla con un cuchillo, a modo
de virutas. Una vez asi preparada, se guardaba inme-
diatamente en frascos limpios y secos, de forma que
quedasen llenos y se conservaron en un frigorifico. De
esta forma se previenen las posibles alteraciones rela-
cionadas tanto con la humedad como con la grasa.
Mas tarde, ante el problema de espacio, coste y posi-
ble rotura de estos frascos en el refrigerador, cambia-
mos de envase de vidrio a bolsas de plastico, de cie-
rre hermético, de menor precio y mejor manejo.
(Ministerio de Sanidad y Consumo, 1985).

2.3. Metodologia analitica y estadistica

Para las distintas determinaciones se ha seguido el
método oficial de andlisis propuesto en la Legislacion
para Turrones y Mazapanes.

Para la humedad, en todos los casos se partié entre
5 y 10 gramos de muestra, presecandola en una céap-
sula de porcelana con arena y etanol, en un bafio de
agua a una temperatura entre 60-80 °C; mas tarde se
somete a desecacion en estufa convencional a 100 °C
+ 2 °C. La determinacion de humedad se realiz6 inme-
diatamente después de abrir la muestra a fin de evitar
posibles modificaciones de este parametro. (AOAC,
1990).

Referente al contenido en carbohidratos, la men-
cionada normativa para Turrones y Mazapanes propo-
ne la determinacién de azucares reductores, median-
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te el método de Lane-Eynon modificado. En nuestro
caso, los azucares reductores en el turrén de Jijona, no
se han podido determinar siguiendo esta metodologia,
puesto que en repetidos andlisis no se obtenian resul-
tados significativos y repetitivos, por consiguiente, se
ha recurrido al andlisis de los carbohidratos utilizables
totales, mediante el método colorimétrico de la antro-
na de Clegg, puesto que es aplicable a gran cantidad
de alimentos y se comprobd que para nuestro produc-
to era el adecuado (Osborne y Voogt, 1986).

El contenido de proteina se determiné tras el pre-
vio andlisis del Nitrégeno Total determinado por el
método Kjeldahl, pesando 1 gramo de muestra con
precisiéon de 0,1 mg.; para el célculo del porcentaje de
proteina bruta se multiplica por un factor de conver-
sién, que para el caso del turrén de Jijona es de 6.25.
(Ministerio de Sanidad y Consumo, 1985).

Con relacién a la grasa, se pesaron 4 gramos de
muestra con aproximacién de 1 mg., y para facilitar la
extraccion de la grasa, se llevé a cabo una hidrélisis
con 100 ml. de &cido clorhidrico 4 N en caliente, pos-
teriormente se verifica la extraccién de la grasa
mediante el método de Soxhlet. (AOAC, 1990).

Por dltimo, referente a los tratamientos estadisti-
cos, primero se ha aplicado un analisis de la varianza
(Test de Anova), teniendo en cuenta, por un lado, todo
el conjunto de nuestros datos y, por otro, por firmas
comerciales pertenecientes a las dos categorias
mayoritariamente estudiadas: Suprema y Extra; no se
ha llevado a cabo ningun tratamiento con la Popular
por tener un nimero de muestras insuficiente y consi-
derarlo no significativo desde un punto de vista esta-
distico.

Ademas, se ha aplicado, en concreto, para las mar-
cas comerciales IV, V y VI, que figuran en las dos cate-
gorias, primero, un test de Levene para igualdad de
varianzas, y a la vista de los resultados obtenidos en
éste, dependiendo de que las varianzas hayan sido
igual o diferentes, se aplica el test T de Student para
varianzas iguales o el test T de Student para varianzas
diferentes, respectivamente, para poder comprobar las
diferencias o semejanzas que tienen estas marcas en
las dos calidades, a las que también se les ha aplica-
do el test no paramétrico de sumas de rangos (Test de
Mann-Withney).

3. RESULTADOS

Los resultados analizados en este estudio se han
agrupado en un total de 2 tablas y 2 figuras que se
detallan a continuacion:

La Tabla | refleja el contenido de humedad, asi
como los valores de proteina, grasa y carbohidratos
para la calidad Suprema, Extra y Popular; en ella figu-
ran los datos relativos a los tres lotes que configuran
cada marca comercial. Los resultados se expresan en
g/100 g de turrén.
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La tabla Il incluye el tratamiento estadistico aplica-
do a las marcas comerciales 1V, V y VI pertenecientes
a las calidades Suprema y Extra.

En la figura n.2 1 aparecen los valores medios de
las tres calidades analizadas, relativos a los parame-
tros que han sido objeto de estudio, asi como su des-
viacién estandar (D.E.). Por ultimo, en la figura n.? 2, se
muestran los contenidos medios de humedad vy
macronutrientes, obtenidos a partir de los tres lotes
analizados en cada marca comercial de las tres cali-
dades estudiadas.

Tabla |

Humedad y Macronutrientes: Proteina, Grasa y
Carbohidratos Totales en muestras de turron de
Jijona. Calidad Suprema, Extra y Popular.
Resultados expresados en g/100g de turrén

Macronutrientes
Muestras Humedad Proteina Grasa Carbohidratos
Sl.1. 3,07 15,50 38,58 40,22
Sl,2. 2,71 17,06 38,30 43,67
Sl,3. 3,11 14,82 39,82 48,00
S.4. 3,08 15,22 37,45 43,00
S.lI,.5. 2,73 14,83 38,50 41,35
S.i;.6. 3,02 16,57 40,24 41,19
ST, 3,04 13,34 36,64 50,84
S.IIL,.8. 4,00 14,55 31,93 51,26
S.iI,9. 2,83 14,81 38,62 47 42
S.IV,.10. 3,05 15,74 32,01 50,10
S.IV,.11. 3,22 16,01 34,51 46,13
S.IV,.12. 2,88 14,54 39,91 40,17
SV,.13. 3,13 12,52 38,14 45,46
S.V,.14. 3,01 15,80 37,49 44,20
S.V,.15. 4.31 16,27 38,96 43,31
S.VI,.16. 2,79 16.65 35,54 46,76
SV, 17. 2,98 16,41 38,22 40,05
S.Vl,.18. 2,79 16,97 37,93 42,14
S.VII,.19. 3,07 15,47 35,98 46,57
S.VII,.20. 2,94 16,21 33,67 46,78
S.Vii,21. 2,95 15,67 35,95 47,02
ElV,.22. 3,09 13,73 27,89 56,02
E.IV,.23. 3,51 13,61 28,62 54,34
E.IV,.24. 3,37 13,75 27,65 54,50
E.V,.25. 3,42 12,31 29,48 58,04
E.V..26. 3,63 12,37 29,96 54,90
EV,27. 2,34 13,14 31,96 49,37
E.VI,.28. 3,05 13,26 30,39 62,22
E.VI,.29. 2,31 12,41 30,74 64,13
E.VI,.30. 3,26 12,52 27,54 59,70
PVII,.31. 3,48 11,79 26,83 60,35
PViI,.32. 3,35 12,17 25,99 53,11
PVII,.33. 3,37 12,02 26,04 59,85
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Tabla Il

Valores medios y desviacidn estandar de humedad y macronutrientes en las marcas IV, V y VI pertene-
cientes a las calidades Suprema y Extra. Test Estadisticos

Calidad Test Estadisticos (valores de p)
TestT de Test T de
Parametros Suprema Extra Test de Student Student Test de
(Xx0) (Xx0) Levene (Varianzas  (Varianzas Mann-
iguales) diferentes)  Withney
Humedad 3.1289 + 0.47 3.1089 + 0.48 0.5942 0.9298 0.9298 0.3309
Proteina 15.6567 + 1.36 13.0111 + 0.61 0.2201 0.0001 0.0002 0.0020
Grasa 36.9678 + 2.48 29.3589 + 1.54 0.1986 0.0000 0.0000 0.0003
Carbohidratos  44.2578 + 3.26 57.0244 + 4.52 0.3400 0.0000 0.0000 0.0005

p= nivel de probabilidad

D.E.= 2,41/37,07

DE=1,14/ 1547

D.E.= 0,48/ 3,11

D.E.= 0,07/ 3,41

Calidad Extra Calidad Popular

B Humedad B Grasa [] Proteina Carbohidratos

(D.E. = desviacidn estdndar)

Figura 1
Contenido medio de humedad y macronutrientes en el turrén de Jijona. Resultados expresados en g/100 g de producto.
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CALIDAD EXTRA Y POPULAR

T T T
1\ \ vi vil

B Humedad [] Proteina
E Grasa [[] Carbohidratos

Figura 2

Contenido medio de humedad y macronutrientes en distintas marcas comerciales de turrén de Jijona.

4. DISCUSION

La humedad es un pardmetro muy interesante a

tener en cuenta, ya que puede influir en las caracte- -

risticas organolépticas de este dulce, relativas a su
textura, aspecto, sabor, etc., y en su susceptibilidad a
las alteraciones microbianas; por ello, su estudio es
importante debido a que interviene en la calidad final
del producto y asi, en la Reglamentaciéon Técnico-
Sanitaria para Turrones y Mazapanes, quedan especi-
ficados sus contenidos maximos, que difieren segin
se trate de la calidad Suprema o Extra, y que son de
un 4,5% y 5% respectivamente para ambas; para la
calidad Popular no aparece ninguna especificacion
relativa a este parametro.

Los contenidos de humedad aparecen en la tabla |
para las tres calidades. Si se tienen en cuenta las 33
muestras de turrén de Jijona analizadas, los conteni-
dos oscilan entre un valor minimo de 2,31% para la
muestra E.VI;.29, y un maximo de 4,31% para la
S.V3.15; en ningun caso se superan los valores maxi-
mos permitidos por la Legislacién, anteriormente cita-
dos. También existen diferencias entre los tres lotes
que configuran una misma marca comercial, asi como
dentro de cada categoria.

En la figura n.® 1 se muestran los contenidos
medios de este parametro en las tres calidades y se
observa que éstos son muy similares en las tres cate-
gorias, apareciendo la mayor dispersion de resultados
en la Extra, igualdad que queda suficientemente ava-
lada por el test de Anova aplicado, con un nivel de sig-
nificacion p=0.4459.

En relacion a las marcas que integran cada cali-
dad, a nivel experimental se observa una homogenei-
dad de resultados, hecho que también se pone de
manifiesto mediante el analisis de varianza aplicado,
debido a que el nivel de significacién es p=0.4547 y
p=0.5823, para las calidades Suprema y Extra respec-
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tivamente, lo que indica una igualdad, que también
queda justificada para las firmas comerciales IV, V y
VI, pertenecientes al mismo fabricante, pero de distin-
ta calidad, Suprema y Extra, tal y como se refleja en la
tabla Il.

Respecto a los macronutrientes, la grasa es com-
ponente mayoritario en el turrén de Jijona, lo que le
convierte en un alimento altamente energético. En
este caso, la Legislacion marca cifras minimas que
son de 34,00% y 27,00%, para las calidades Suprema
y Extra respectivamente, no teniendo en cuenta por
completo la Popular.

En la tabla | figuran los contenidos referentes a
este macronutriente para las tres calidades. Se obser-
va que los valores, dentro de cada calidgd, no acusan
excesivas oscilaciones, si bien existe un descenso en
la categoria Extra, que es mas acusado en la Popular,
en comparacion con la Suprema. Esto es légico, ya
que el contenido de almendra difiere en estos tres gru-
pos, tal y como ya se ha comentado (Souci et
al., 1994).

Los valores mas altos aparecen en la calidad
Suprema, y éstos se encuentran entre un 30% y un
40%, estando casi todos ellos préximos a este Ultimo
porcentaje, puesto que las marcas que integran este
grupo pertenecen a la Denominacién Especifica del
Consejo Regulador Jijona, excepto la VI y la VII, que
principalmente utilizan la variedad Marcona y otras
muy préximas a ésta en calidad. Ademas, en esta
categoria es donde la Legislacién marca mayores con-
tenidos de almendra, un 64%, a diferencia de la Extra
y Popular, en las que establece un 50% y un 34% res-
pectivamente, y es este fruto seco el que aporta mayo-
ritariamente este macronutriente. En el caso de la
Extra, los contenidos son mas similares, y oscilan
entre un 27,65%, para la E.IV5.24, y un 31,96%, para
la E.V3.27. Respecto a la categoria Popular, sus valo-
res son bastante homogéneos y proximos a un 26%,
aungue se ha de tener en cuenta que Unicamente se
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trabaja con tres datos, obtenidos a partir de los tripli-
cados de cada uno de los lotes que integran una Unica
marca comercial.

Lo anteriormente comentado, se puede ver de una
forma bastante clara en la figura n® 1, en la que se
observa perfectamente el contenido medio de grasa y
la desviacion standard (D.E) referida a este valor, para
las tres categorias. Sometida la totalidad de nuestros
datos a un estudio estadistico, se ha comprobado que,
con una fiabilidad del 99,99% se puede decir que exis-
ten diferencias entre las tres calidades, hecho que no
ocurre cuando se comparan las marcas pertenecien-
tes a cada calidad por separado por los niveles de sig-
nificaciéon tan elevados que aparecen, p=0.2443 y
p=0.1506 respectivamente para las calidades
Suprema y Extra. Por Ultimo, si se comparan las firmas
comerciales IV, V y VI, pertenecientes a las categorias
Suprema y Extra, al contrario de lo que ocurria con la
humedad anteriormente comentada, si se observa
una diferencia total en las mismas en cuanto al conte-
nido en este macronutriente, tanto mediante la aplica-
cién del test T de Student para varianzas iguales,
como del test no paramétrico, Mann-Withney.

Los hidratos de carbono son otro de los macronu-
trientes importantes en el turrén de Jijona, por ser los
componentes mayoritarios de su composicion centesi-
mal, pero a diferencia de la grasa, éstos son aportados
principalmente por la miel y azdcares afadidos en su
elaboracién, y no por la almendra. También intervienen
en dotarle de un alto poder energético, y ademas en
las caracteristicas organolépticas, sobre todo en lo
que respecta al sabor del producto una vez terminado.

El contenido no esta tipificado en nuestra
Legislacidon, pero sin embargo, si existen diferencias
importantes dependiendo de la calidad que se trate;
basicamente es un parametro muy dependiente de la
formulacién, en la que influye, no soélo el contenido de
miel, sino el tipo de ésta, y la variabilidad de azicares
que le puedan afadir en su fabricacién.

A la vista de los resultados, y en concreto obser-
vando la figura n.2 1, se aprecia un contenido medio
creciente desde la calidad Suprema a la Popular; es
decir, le ocurre exactamente lo contrario que al otro
pardmetro ya estudiado, la grasa. Esto es ldgico, ya
que en la categoria Popular, que es donde aparece en
mayor cantidad, también es en la que principalmente
utilizan tanto mieles (de uno o varios tipos), como azu-
cares diversos, y ademas, disminuyen el contenido de
almendra. Esta diferencia queda sobradamente avala-
da por el analisis de la varianza donde el nivel de sig-
nificacién es p=0.0000.

Los valores pertenecientes a las marcas comercia-
les que integran la calidad Suprema son heterogéneos,
asi como los lotes que componen cada una de ellas,
con rangos que oscilan entre un porcentaje superior al
40% e inferior al 52%, diferencia que no se justifica
estadisticamente, (p=0.0715). En la categoria Extra,
existe una variabilidad en los resultados pertenecien-
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tes a las tres marcas que constituyen esta categoria
(p<0.05) (Tabla I, Figura n.2 2).

Referente a la calidad Extra, es importante resefar
que las marcas 1V, V y VI, pertenecientes también a la
Suprema experimentan un incremento en este macro-
nutriente, aproximadamente de un 17% al pasar de
una a otra categoria, aumento plenamente justificado
a nivel estadistico (p<0.05).

Las proteinas, conjuntamente con la grasa y car-
bohidratos, configuran la practica totalidad de la com-
posicién centesimal del turrén de Jijona, si bien en una
menor proporcion que los dos anteriores. Es un
nutriente valioso, ya que contribuye cualitativa y cuan-
titativamente en el valor nutritivo de este dulce navide-
fio, y ademas, presenta la capacidad de poder formar
geles, espumas y emulsiones, por lo que es esencial
para las propiedades fisicas de este alimento.

En la tabla |, se ve claramente cémo en la calidad
Suprema se agrupan valores en torno a un 15.5%; la
Extra, 12,4% y la Popular, muy similar a esta cifra,
aunque algo inferior, un 12%. Lo que si se debe decir,
es que todas las marcas pertenecientes a la calidad
Extra, asi como a la Suprema, cumplen la tasa indica-
da de proteinas, propuesta en nuestra normativa
vigente, y que es un minimo de 12% y 9,5% para la
calidad Suprema y Extra respectivamente. En esa
misma tabla se observa mayor disparidad de resulta-
dos entre los tres lotes que conforman una misma
casa comercial, perteneciente a la Suprema, mientras
que en la calidad Extra, configurada por las marcas 1V,
V y VI, aparecen valores bastante mas homogéneos
entre los tres lotes que integran cada una de ellas, y
asimismo ocurre con la Popular.

En la calidad Suprema es en la que aparecen los
porcentajes mayores de este nutriente y los conteni-
dos proteicos son similares en las siete marcas anali-
zadas, (p=0.2185), si bien hay que especificar que en
la VI y VIl no figura tipificada en su etiqueta la
Denominacién Especifica Jijona.

En la categoria Extra los contenidos proteicos han
disminuido y en las mismas marcas pertenecientes a
ésta y a la Suprema, IV, V y VI, observamos que se
producen unos descensos a hivel experimental de
13,27%, 18,87% y 10,56%, al pasar de una a otra res-
pectivamente, hecho plenamente demostrado estadis-
ticamente, ya que los contenidos en proteinas son sig-
nificativamente diferentes (p<0.05) para las categorias
Suprema o Extra. Por otro lado, también se debe
comentar que la calidad Popular presenta cifras prac-
ticamente iguales a la Extra, y se produce también una
bajada importante, de un 22,49% al considerar la
marca VIl, perteneciente también a la Suprema. (figu-
ran.??2).

Por ultimo, aplicado el test de Anova a nuestros
datos, y teniendo en cuenta el conjunto global de
nuestras muestras, con un 99.99% de fiabilidad se
puede afirmar que los contenidos medios proteicos en
las tres categorias son totalmente diferentes, hecho
gue se considera totalmente I4gico, ya que dependen
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de la cantidad de ingredientes basicos que el fabri-
cante utilice en la formulacién del turrén y de la calidad
de los mismos.

5. CONCLUSIONES

1.2 A la vista de los resultados, se puede afirmar
que, en general, las marcas correspondiente a la cali-
dad Suprema, contienen una mayor homogeneidad en
todos sus ingredientes basicos respecto a la Extra y
Popular.

2.2 Referente a los contenidos medios de hume-
dad, éstos son practicamente iguales para la catego-
ria Suprema y Extra, 3,08% y 3,10% respectivamente,
y ligeramente superiores en la calidad Popular, con un
3,40%. Dentro de la Suprema, se aprecia una hetero-
geneidad para este parametro entre los tres lotes que
configuran una misma marca, variabilidad que dismi-
nuye al compararlas entre si.

3.2 Respecto al contenido de proteina y grasa,
dado que el porcentaje mayoritario procede de la
almendra, es su riqueza en este fruto seco lo que jus-
tifica que la calidad Suprema presente los indices mas
elevados de estos macronutrientes.

4.2 En relacién a los hidratos de carbono, ocurre
exactamente lo contrario al caso anterior, es decir, se
encuentra en mayor proporcion en la variedad Popular
por la diversidad de azucares que lleva en su compo-
sicién, asi como por la heterogeneidad de las mieles
incorporadas en su elaboracién y menor proporcién de
almendra adicionada.

5.2 Todas las muestras analizadas cumplen la
Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la elaboracion
de Turrones y Mazapanes respecto a los contenidos
maximos o minimos de proteina, grasa, y humedad.

6.2 No se han encontrado diferencias significativas
en relacién a los parametros analizados, entre las
muestras que pertenecen a la Denominacion
Especifica Jijona y aquellas que no estan acogidas a
ésta.
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7.2 En relacién a las marcas IV, V y VI, del mismo
fabricante, que figuran tanto en la calidad Suprema
como en la Extra, se observan diferencias en relacion
a los macronutrientes: proteinas, grasa y carbohidra-
tos, pero no en cuanto a humedad.
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