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Resúmen

Introducción: Considerando la importancia de la buena alimentación para 
la salud, la tendencia de la población de ingerir alimentos prácticos, la 
oportunidad de incorporar legumbres a los productos panificados como 
alternativa saludable, y en la búsqueda de una opción novedosa con ingre-
dientes de origen vegetal, que aporten proteínas completas y fibras; surge 
la propuesta de elaborar galletitas con harina de lenteja y de arroz.
Objetivo: Desarrollar y evaluar una galletita dulce simple reemplazando el 
50% de harina de trigo por 30% de harina de lenteja y 20% de harina de arroz.
Metodología: Se desarrollaron dos variedades de galletitas dulces artesa-
nales: galletitas de jengibre, realizadas con harina de trigo y las Gallentinas, 
realizadas con la mezcla de harinas. Se calculó la composición química 
teórica de macronutrientes, fibra y la calidad proteica. Se realizó una 
prueba sensorial de aceptabilidad para evaluar color, crocantez, sabor y 
aceptabilidad global a través de escala hedónica de caja de nueve puntos. 
Participaron 100 evaluadores no entrenados. Se aplicó el Test de Student 
para muestras relacionadas comparando los resultados de los dos grupos.
Resultados: El valor energético, el contenido de hidratos de carbonos y 
de lípidos de ambas galletitas fueron similares. Las Gallentinas presen-
taron un 56,95 % más de fibras. El aporte proteico y el PDCAAS de las hari-
nas fueron superiores en las Gallentinas, en 25% y 50% respectivamente. 
Ambas galletitas tuvieron buena aceptación. No se encontraron diferen-
cias estadísticamente significativas en sabor, crocantez y aceptabilidad 
global, pero si en el color, siendo las Gallentinas las más aceptadas. 
Conclusiones: Las Gallentinas son una alternativa de elección más salu-
dable para la población en general y para los vegetarianos en particular. 

Palabara clave: galletitas, harina de lenteja, aceptabilidad, score de ami-
noácidos. 

Abstrac

Background: the proposal to elaborate cookies with rice and lentil flour 
emerged out of considering the importance of good nutrition for health, 
the tendency of the population towards eating convenience foods, the op-
portunity to add legumes to baked products as a healthy alternative, and 
the search for a new option with ingredients of plant origin, which provide 
complete protein and fiber.
 Objective: To develop and evaluate a simple sweet cookie by replacing 
50% of wheat flour for 30% of lentil flour and 20% of rice flour.
Methodology: We developed two varieties of sweet craft cookies: ginger-
snaps, made with wheat flour, and Gallentinas, made with flour mixture. 
We calculated the theoretical chemical composition of macronutrients, fi-
ber and protein quality. A sensory evaluation of acceptability was conduct-
ed to evaluate color, crispness, flavor and overall acceptability through a 
nine-point hedonic scale. 100 untrained tasters participated. We applied 
the Student Test for related samples, comparing the results of the two 
groups.
Results: The energy value and the content of carbohydrates and lipids of 
both cookies were similar. The Gallentinas showed 56.95% more fiber. The 
protein intake and the PDCAAS of the flours were higher in Gallentinas in 
25% and 50% respectively. Both cookies were well received. Statistically, 
there were no significant differences in flavor, crispness and overall ac-
ceptability, but yes in color, Gallentinas being the most accepted.
Conclusions: The Gallentinas are a healthier choice for the general popula-
tion and especially for vegetarians.

Keywords: cookies, lentil flour, acceptability, amino acid score.

Desarrollo y evaluación sensorial de 
galletitas de jengibre con sustitución 
parcial de harina de trigo por harina  

de arroz y lenteja (Gallentinas)
Development and sensory evaluation of gingersnaps with partial 

substitution of wheat flour for rice and lentil flour (gallentinas)
Cutullé Bárbara1; Berruti Verónica1; Campagna Fabiana1; Colombaroni María Betina1; Robidarte María Sol1;  

Wiedemann Adriana1; Vázquez Marisa2

A r t í c u l o  O r i g i n a l

1Licencianda en Nutrición; 2Dra. de la Universidad de Buenos Aires

Universidad de Buenos Aires. Escuela de Nutrición

Correspondencia: mbvazquez@fmed.uba.ar - Recibido: 18/10/11. Aceptado en su versión corregida: 06/03/12.

Ganador de la categoría Trabajo Científico de Investigación en Alimentos del XVIII Encuentro Anual de Nutricionistas

Diaeta (B.Aires) 2012;30 (138):25-31. ISSN 0328-1310



A RTÍCULO        ORI   G IN  A L

26  |   diaeta (B.Aires) 2012; 30(138):25-31

Introducción 

El avance de los conocimientos científicos 
confirma cada día, que la correcta nutrición, re-
sultado de una correcta alimentación, es uno de 
los factores determinantes en la salud. (1) 

Una alimentación saludable, que mantenga 
constante la composición de los tejidos, que per-
mita el funcionamiento de aparatos y sistemas, 
que asegure la reproducción y que otorgue al in-
dividuo un estado de bienestar que lo impulse a la 
actividad, es aquella que cumple con cuatro leyes 
fundamentales; a saber: la ley de la cantidad, de 
la calidad, de la armonía y de la adecuación. (2)

Sin embargo, las recomendaciones nutricio-
nales, el progreso de la tecnología, la disponibi-
lidad y el acceso a los alimentos, no logran por sí 
mismos, que la población adopte modos de vida 
y de alimentación adecuados. (3)

La alimentación de la sociedad actual se en-
cuentra influenciada en gran medida por los há-
bitos cotidianos que son implementados en mu-
chas ocasiones como consecuencia del ritmo de 
vida que ella misma impone.

Los patrones alimentarios que se incorporan 
principalmente en las áreas urbanas condicionan 
a optar por alimentos elaborados de bajo valor 
nutritivo, con bajo contenido de fibras, altos por-
centajes de grasas saturadas, azúcares refinados, 
aditivos, conservantes (predominando el sodio) y 
de elevado valor calórico. Esta situación predis-
pone al desarrollo de ciertas enfermedades que 
surgen como consecuencia de una alimentación 
no saludable: obesidad, desnutrición, dislipe-
mias, hipertensión arterial y enfermedades car-
diovasculares entre otras. A su vez, el sobrepeso 
y la obesidad están asociados a mayor riesgo de 
hipertensión, dislipemia, diabetes tipo I y II, ac-
cidentes cerebrovasculares (ACV), enfermedad 
biliar, osteoartrosis, apnea del sueño y cánceres 
de endometrio, mama, próstata y colon. (4)

Según la Encuesta Nacional de Factores de 
Riesgo (5) realizada a nivel nacional por el Minis-
terio de Salud de la Nación, el 53,40% de la pobla-
ción presentó exceso de peso (IMC> o igual a 25 
kg/m2): 35,40% de sobrepeso y 18% de obesidad.

En la Encuesta Nacional de Nutrición y Sa-
lud (6) también realizada por el Ministerio de 
Salud de la Nación, la prevalencia de colesterol 

elevado (mayor a 200 mg %) en mujeres de 20 a 
49 años fue de 24,9%. Considerando esta reali-
dad y dado que a la hora de elegir los alimentos 
se realiza, también, por la practicidad (alimentos 
de fácil adquisición, prácticos de trasladar, que no 
requiera de la utilización de utensilios, que pue-
dan ser ingeridos en cualquier lugar y momento), 
las galletitas se convierten en una de las opciones 
preferidas pudiéndose considerar un alimento de 
consumo masivo. (7) 

 Las legumbres, y dentro de éstas las lentejas, 
poseen un elevado valor nutritivo, no sólo por su 
contenido y su calidad de proteínas, sino también 
por la presencia de hidratos de carbono (polisacá-
ridos como almidón y fibras) y minerales. En ge-
neral están asociadas con la salud y con la calidad 
y seguridad alimentaria. (8) 

La calidad proteica de un alimento puede me-
jorarse a través de la combinación de dos o más 
proteínas de acuerdo al patrón respectivo de ami-
noácidos esenciales. Este proceso, mediante el cual 
se elimina o disminuye el déficit de aminoácidos 
esenciales de una proteína se denomina “Com-
plementación Proteica” (2). Ejemplo de esto es la 
combinación de cereales y legumbres, que ofrece 
una combinación de proteínas con un valor bioló-
gico adecuado (9). Estas características hacen que 
el enriquecimiento con legumbres o sus harinas 
de los productos elaborados tradicionalmente con 
cereales sea una oportunidad de crear alimentos 
novedosos, y con elevada calidad nutricional y or-
ganoléptica, lo cual permite ofrecer al consumidor 
una mayor variedad de opciones saludables. En 
particular, de la combinación de arroz y lentejas 
el organismo obtiene los aminoácidos necesarios 
para producir una proteína completa, ya que los 
cereales son deficitarios en lisina y ricos en ami-
noácidos azufrados; y las legumbres son deficita-
rias en aminoácidos azufrados y ricas en lisina, por 
lo que se complementan muy bien (8, 10, 11). 

El análisis sensorial comprende un grupo de 
técnicas de medición que han sido probadas en 
institutos de investigación y en plantas producto-
ras de alimentos. Los ensayos de aceptabilidad pre-
tenden cuantificar el grado de gusto-disgusto de 
un producto y son implementados frecuentemente 
para evaluar nuevos productos desarrollados. Los 
evaluadores son consumidores y se los selecciona 
por su uso habitual del producto. Para medir la 
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magnitud de aceptabilidad se utilizan escalas. La 
más difundida es la escala hedónica de 9 puntos 
desarrollada por Jones y colaboradores (12). La 
traducción al castellano de esta escala no es en-
tendida por todos los consumidores de la misma 
manera (13). Estos autores recomiendan el uso de 
escalas numéricas o escalas no estructuradas. 

De acuerdo con nuestro conocimiento, otros 
investigadores han estudiado el desarrollo de 
galletitas o productos alimenticios similares con 
diferentes mezclas de harinas, y/o con mayor 
contenido de fibras y la aceptabilidad de sus atri-
butos sensoriales de diferentes galletitas (14-19). 
El grupo de Vergara Rubin y colaboradores (20) 
ha formulado galletitas dulces con sustitución de 
harina de trigo por harina de lentejas en un 20, 
30 y 40% y el grupo de Hardacre y colaboradores 
desarrollaron obleas (wafers) con harinas de maíz 
y lentejas (21).

Considerando la importancia de la buena ali-
mentación para la salud; la tendencia de la po-
blación de ingerir alimentos prácticos; la opor-
tunidad de incorporar legumbres a los productos 
panificados como alternativa saludable; y en la 
búsqueda de una opción novedosa con ingre-
dientes de origen vegetal, que aporten proteínas 
completas y fibras; surge la propuesta de tratar de 
desarrollar galletitas con estas características, y 
someterlas a evaluación por parte de consumido-
res para medir la aceptabilidad de las mismas. 

Objetivos

Objetivo general

Desarrollar una galletita dulce simple obteni-
da por el reemplazo de parte de la harina de trigo 
por harina de lenteja y harina de arroz.

Objetivos específicos

1.	 Desarrollar una galletita de simple elaboración 
que tenga un mayor valor biológico en base al 
reemplazo de parte de la harina de trigo por 
harinas de cereales y legumbres.

2.	 Obtener las dos variedades de galletitas dulces 
simples, la tradicional y la desarrollada con in-
corporación de harina de arroz y lentejas.

3.	 Determinar composición química teórica de 
hidratos de carbono, proteínas, lípidos y fibras 
en ambos productos.

4.	 Determinar la calidad proteica de las galletitas 
a través del cálculo del escore de aminoácidos 
corregido por digestibilidad (PDCAAS).

5.	 Evaluar en consumidores, la aceptabilidad 
global y de los atributos: color, crocantez y sa-
bor en las dos muestras.

Metodología

Se elaboraron dos variedades de galletitas dul-
ces: galletitas de jengibre, realizadas con harina 
de trigo y galletitas realizadas con harina de trigo, 
harina de arroz y harina de lenteja a las que se 
denominó Gallentinas.

Los ingredientes utilizados para las galletitas 
de jengibre fueron: azúcar negra, aceite de girasol 
alto oleico, miel de abejas, agua, jengibre molido, 
clavo de olor molido, canela en polvo, bicarbona-
to de sodio, harina de trigo 0000 y rocío vegetal 
oleoso. En tanto que para las Gallentinas se usa-
ron todos los ingredientes antes mencionados 
pero con sustitución parcial de harina de trigo 
por harina de arroz y harina de lentejas. Todos 
los ingredientes fueron utilizados en fechas ante-
riores a sus vencimientos. El criterio para la selec-
ción de la mezcla de las harinas de trigo, lentejas 
y arroz se basó en encontrar una combinación 
donde se reemplazara el 50% de la harina de trigo 
por las harinas de lenteja (30%) y arroz (20%) en 
concentraciones adecuadas para mejorar el per-
fil de aminoácidos limitantes y que los atributos 
sensoriales del producto se aceptaran. Asimismo 
Vergara Rubin y colaboradores realizaron galleti-
tas dulces con harina de trigo y harina de lentejas 
y encontraron la mejor aceptabilidad en la galleti-
ta con 30% de harina de lentejas (20).

 Para la preparación y cocción del producto se 
consultaron recetas establecidas (22). Se realiza-
ron ensayos preliminares para optimizar las eta-
pas del proceso de realización de las 2 variantes 
de galletitas. Se llevaron a cabo distintas opera-
ciones para la elaboración de las muestras: mez-
clado/ reposo de la masa y la segunda: laminado/ 
cortado/ cocción/ enfriado/ empaquetado. La fi-
gura 1 muestra la secuencia de operaciones.
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Cálculo de la calidad proteica

Para el cálculo de la calidad proteica de las 
harinas utilizadas en la realización de las galle-
titas de jengibre y de las Gallentinas, se consul-
taron las tablas de composición química de ali-
mentos canadienses (23): cantidad de proteínas 
de la harina de trigo: 10,33g % (Código 4484), 
harina de arroz: 5,95g % (Código 4429) y ha-
rina de lentejas: 30,45% (Código 6183). Luego 
se analizó el contenido de aminoácidos indis-
pensables, el score proteico, la digestibilidad y 
el score de aminoácido corregido por digestibi-
lidad (PDCAAS) para cada una de las harinas 
mencionadas (24).

Se utilizó como proteína de referencia, el pa-
trón de aminoácidos para niños mayores de 1 año 
y adultos de la Academia Nacional de Ciencias de 

Estados Unidos (25). El score se calculó dividien-
do los mg de aminoácidos en la proteína en es-
tudio por los mg de aminoácidos de la proteína 
patrón multiplicado por 100

Score = mg aminoácidos en proteína estudio x 100
mg aminoácidos proteína patrón

El porcentaje de digestibilidad es de 98, 88 y 
86 respectivamente para la harina de trigo, arroz 
y lentejas (26). El PDCAAS se calculó en cada 
caso multiplicando el dato de score por la cifra de 
digestibilidad proteica, dividido por 100.

PDCAAS = score x digestibilidad proteica
 100

Prueba Sensorial

A fin de evaluar la aceptación de los productos 
desarrollados se realizó una prueba de aceptabi-
lidad de las galletitas de jengibre y de las Gallen-
tinas. Se utilizó una escala hedónica de caja de 
nueve puntos (1 = me disgusta mucho, 5 = no me 
gusta ni me disgusta, 9 = me gusta mucho) para 
evaluar los siguientes atributos: color, crocantez y 
sabor; y la aceptabilidad global.

Participaron de la prueba 100 evaluadores no 
entrenados con un rango etario de 22 a 80 años, 
de los cuales 22 fueron hombres y 78 mujeres. 
Todos firmaron el formulario de consentimiento 
informado. 

Las pruebas fueron realizadas en un ambien-
te tranquilo para disminuir la distracción y cada 
participante del experimento fue ubicado en una 
silla frente a dos galletitas (galletitas de jengibre 
y Gallentinas). Las muestras codificadas (número 
de 3 cifras) fueron presentadas en forma aleato-
ria en las dos posibles combinaciones (galletitas 
de jengibre/Gallentinas y Gallentinas/galletitas 
de jengibre). Cada participante debía enjuagar su 
boca con agua entre cada muestra.

Análisis estadístico 

Se compararon las opiniones de los 100 con-
sumidores sobre las cuatro características de las 

Mezcla
Azúcar negra

Miel
Agua

Aceite


Añadido
Jengibre 

Clavo de olor
Bicarbonato de sodio

Canela
Harinas


Reposo


Laminado


Cortado


Horneado


Enfriado


Envasado


Almacenamiento

Figura 1. Secuencia de operaciones en la elaboración de las 
galletitas.
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dos variedades de galletitas, obteniéndose la me-
dia, las medidas de desviación muestral y el inter-
valo de confianza del 95%. Se realizó una prueba 
T para muestras relacionadas y se evaluaron las 
diferencias entre las características. Se utilizó el 
software SPSS 11-0-1.

Resultados y discusion 

Desarrollo artesanal de las galletitas,  
composición química y cálculo de  
la calidad proteica

Las 2 variedades de galletitas realizadas en for-
ma artesanal, se lograron satisfactoriamente, ob-
teniéndose un producto final adecuado. 

Los cálculos teóricos del aporte energético, 
macronutrientes, y las fibras se presentan en la 
tabla 1. El valor energético, el contenido de hidra-
tos de carbonos y de lípidos de ambos productos 
fueron similares. En cuanto a las fibras, las Ga-
llentinas presentan valores superiores a la de las 
galletitas de jengibre en un 56,95 %. 

En la tabla 2, se presentan el contenido total de 
proteína, el score, la digestibilidad y el PDCAAS 
cada 100 g de las harinas utilizadas en el desarro-

llo de las 2 variedades de galletitas. El aporte pro-
teico de las harinas fue cuantitativamente supe-
rior en las Gallentinas respecto a las galletitas de 
jengibre, presentando un 25% más de proteínas 
y un PDCAAS 50% superior. Esto se debió a la 
incorporación de la cantidad adecuada de harina 
de lentejas, que aportó mayor contenido proteico 
y posibilitó un mejor perfil del aminoácido indis-
pensable lisina, manteniendo junto con las otras 
harinas buenas características organolépticas en 
el producto final.

Prueba de evaluación sensorial

En el gráfico 1 se presentan los valores pro-
medios obtenidos para cada uno de los atributos 
sensoriales y la aceptabilidad global en la escala 
hedónica de 9 puntos. Ambas galletitas obtuvie-
ron buenos valores de aceptabilidad tanto en lo 
global como en los atributos color, crocantez y 
sabor, dato que coincide con las galletitas formu-
ladas por Vergara Rubin y colaboradores (20). Se 
estima que esto fue así debido al sabor neutro de 
las harinas de lenteja y de arroz, a las proporcio-
nes de estas utilizadas (30% y 20% respectivamen-
te) y a la presencia de ingredientes aromáticos en 
la formulación de las galletitas (canela, clavo de 
olor, jengibre).

Se observa que el color es la característica 
que presenta mayor diferencia en sus medias y 
cuyos intervalos de confianza no se solapan (ta-
bla 3). Mediante una prueba T para muestras re-
lacionadas se evaluaron las diferencias entre las 

Galletitas de jengibre Gallentinas

Valor energético (Kcal) 380,63 383,29

Hidratos de Carbono (g) 64,51 63,64

Proteínas (g) 5,32 6,69

Lípidos (g) 11,26 11,33

Fibras (g) 1,51 2,37

Tabla 1. Información nutricional teórica de los 100 g  
de galletitas cocidas

Proteínas
(g)

Score
%

Digestibilidad 
% 

PDCAAS
%

 Harina de trigo
(Galletitas de 
jengibre) 

5,32 43,27 96 41,54

Harinas de trigo, 
arroz y lentejas
(Gallentinas)

6,69* 69,31* 90,24* 62,54

Tabla 2: Cantidad de proteínas, score, digestibilidad y PDCAAS 
cada 100 g de las harinas utilizadas en el desarrollo de las 2 

variedades de galletitas.

* Cálculo proporcional de todas las harinas.

1 
2

3

4

5

6

7

8

9

Color Crocantez Sabor

Galleta de Jengibre
Gallentinas

Aceptabilidad
Global

Gráfico 1: Valores promedio según puntuación de la prueba sensorial
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características encontrándose como se esperaba 
diferencia significativa para el color (las Gallenti-
nas fueron más aceptadas) pero no así para cro-
cantez, sabor y aceptabilidad global (tabla 4). Esta 
diferencia de puntuación, se podría deber a que 
la harina de lenteja tiene una coloración más os-
cura que la harina de trigo (por sus componentes, 
entre el cobre), otorgándole al producto una co-
laboración más oscura que hace que el mismo se 
asocie visualmente con una galletita de chocolate 
(alimento de gran aceptabilidad por los consumi-
dores en general). 

La buena aceptación de esta galletita dulce, 
sabrosa, crocante y que aporta proteínas de alto 
valor biológico, la posiciona como una opción 
novedosa y práctica, destacándose su importante 
aporte de aminoácidos esenciales y fibras. 

Conclusiones 

Por lo expuesto anteriormente concluimos 
que el reemplazo parcial de harina de trigo por 
las harinas de lenteja y arroz se pudo realizar sin 
inconvenientes y fue aceptado por los consu-
midores, lo cual permitiría a las Gallentinas ser 
una opción de mejor calidad nutricional para la 
población en general y para los vegetarianos en 
particular ya que se ha logrado un producto de 
mayor valor biológico sin el agregado de alimen-
tos de origen animal.

En el comercio argentino no se dispone de este 
tipo de galletitas por lo cual consideramos impor-
tante facilitar a la industria alimentaria este desa-
rrollo artesanal de Gallentinas para que puedan 
considerar la factibilidad de su implementación.

Media N
Desviación

 típica
Error típico 
de la media

Intervalos de 
confianza 95%

Par 1
Color
Galletitas de Jengibre

5,92 100 1,612 ,161 5.60 6,24

 
Color
Gallentinas

6,78 100 1,541 ,154 6,47 7,09

Par 2
Crocantez
Galletitas de Jengibre

6,02 100 2,301 ,230 5,56 6,48

 
Crocantez
Gallentinas

6,38 100 2,251 ,225 5,93 6,83

Par 3
Sabor
Galletitas de Jengibre

6,23 100 2,039 ,204 5,82 6,64

 
Sabor
Gallentinas

6,30 100 2,134 ,213 5,87 6,73

Par 4
Aceptación Global 
Galletitas de Jengibre

6,27 100 1,890 ,189 5,89 6,65

 
Aceptación Global
Gallentinas

6,46 100 1,941 ,194 6,07 6,85

Tabla 3: Estadísticos de muestras relacionadas para las galletitas estudiadas

 Diferencias relacionadas t gl Sig. (bilat)

 Media Desv. típica
Error típ. 

de la media

95% Intervalo
 de confianza

 para la diferencia
   

    Inf Sup    

Par 1

Color 
Galletitas Jengibre
Color 
Gallentinas

-,86 1,718 ,172 -1,20 -,52 -5,007 99 ,000

Par 2
Crocantez
Galletitas Jengibre Crocantez
Gallentinas

-,36 3,030 ,303 -,96 ,24 -1,188 99 ,238

Par 3

Sabor 
Galletitas Jengibre 
Sabor 
Gallentinas

-,07 2,804 ,280 -,63 ,49 -,250 99 ,803

Par 4
Aceptación Global Galletitas 
Jengibre Aceptación Global
Gallentinas

-,19 2,326 ,233 -,65 ,27 -,817 99 ,416

Tabla 4: Prueba T para muestras relacionadas
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