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____Resumen

Objetivo: al introducir un alimento al mercado o cambiar alglin aspecto se requieren pruebas senso-
riales para asegurar su aceptacion por el grupo al cual va dirigido el alimento. El objetivo del estudio
fue evaluar la preferencia y aceptabilidad de la variedad de arroz IACuba 30 con alto contenido de
hierro y zinc por mujeres gestantes, empleando como testigo una variedad de arroz importada que
se consume diariamente. Materiales y métodos: se realiz6 la evaluacion de la aceptabilidad de las
caracteristicas organolépticas textura, olor, color y sabor del arroz IACuba 30 comparado con una
variedad de consumo local, por 98 gestantes del municipio de Bauta la y aceptabilidad de las carac-
teristicas organolépticas, mediante una escala heddnica de cuatro categorias, también se evalud la
preferencia entre estas dos variedades. Resultados: 73,5% de las gestantes participantes en la prueba
prefirieron la variedad IACuba 30 frente al testigo (p<0,05). Asi mismo, para las cuatro caracteristicas
organolépticas evaluadas (textura, olor, color y sabor), el nimero de madres que respondieron “me
gusta” y “me gusta mucho” sumaron mas de 80% en todos los casos, con diferencias estadisticas
entre el valor observado con referencia al esperado (p<0,05). Conclusiones: la variedad IACuba 30
es una buena candidata para promover su consumo en la isla y contribuir con el manejo y prevencion
de anemia e incrementar el aporte de zinc.

Palabras clave: arroz (Oryza sativa), hierro, zinc, alimentos fortificados, anélisis de alimentos, eva-
luacién sensorial, preferencias alimentarias, satisfaccién de los consumidores.
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Sensory evaluation of the high-iron and -zinc rice variety IACuba 30 among
pregnant women in Cuba

Abstract

Objective: prior to introducing a new food on the market or changing any aspect of a food, sensory tests with the
target group for that food are important. The objective of this study was to test the acceptability and preference for the
nutritionally enhanced rice variety IACuba 30, compared with an imported variety that is consumed daily by pregnant
women. Materials and methods: the sensory tests were completed with 98 pregnant women in the Bauta municipality.
Acceptability of texture, smell, color and taste were assessed for both rice varieties using a hedonic scale with four
categories. The preference for one variety over the other was also assessed. Results: 73,5% of the women preferred
[ACuba 30 over the comparison rice (p<0,05). For the four organoleptic characteristics evaluated (texture, smell, color
and taste), more than 80% of women responded “| like” and “l like very much”; the observed values were statistically
different from the expected values (p<0,05). Conclusions: results confirm that IACuba 30 is a good candidate to be
grown and eaten as a greater nutritional source that can contribute to addressing the problem of anemia and increasing
zinc intake on the Island.

Key words: rice (Oryza sativa), iron, zinc, food fortified, food analysis, sensory evaluation, food preferences, consumer

satisfaction.

INTRODUCCION

A pesar del enorme avance tecnoldgico de la
sociedad moderna, la poblacién mundial padece
serios problemas de malnutricion. Existe una bue-
na informacion a nivel global, regional y nacional
acerca de la extension y gravedad de los problemas
nutricionales, como anemia por deficiencia de hierro,
principalmente en mujeres gestantes y nifios (1-2)
y deficiencia de zinc, que afecta negativamente
el desarrollo cognitivo, cerebral y sexual (3-4). De
acuerdo con la base de datos de la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) sobre la prevalencia glo-
bal de anemia, 41,8% de las gestantes y 47,4% de
los nifios en edad preescolar presentan anemia, lo
que representa 56 y 293 millones, respectivamente
(5). E120,5% de la poblacion mundial recibe inade-
cuadas cantidades de zinc en la dieta (6). Algunos
datos muestran que los efectos de la malnutricidn
son notables en la poblacién infantil y en las muje-
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res gestantes. La malnutricion por micronutrientes
afecta a mas de dos mil millones de personas en
el mundo (5-6). Entre los Objetivos de Desarrollo
para el Milenio, las Naciones Unidas se han pro-
puesto combatir la malnutricion; esto es, erradicar
la hambruna extrema, reducir la mortalidad infantil
y materna y mejorar la salud materna (7).

La deficiencia de hierro es la carencia nutricional
mas extendida en Cuba (8), el factor alimentario
predomina en su causalidad. Alrededor del 50% de
los lactantes entre 6 y 11 meses de edad padecen
de deficiencia de hierro, el 30% de los nifios de 1 a
3 afios son anémicos (9).

Varias estrategias se han utilizado mundialmente
para combatir la malnutricién, principalmente
con la suplementacion y fortificacién industrial de
alimentos con vitaminas y minerales (10), otra via
empleada ha sido la de liberar variedades con ma-
yores valores nutricionales. Informaciones y datos



cientificos recientes indican que el fitomejoramiento
constituye una herramienta eficiente, confiable y de
menor costo para el desarrollo de germoplasma (11)
(semilla vegetal, gdmica 0 agamica, que representa
la diversidad genética del cultivo) con mayor valor
nutricional y es un reto para cientificos agricolas y
nutricionistas (12-14).

En el contexto de la biofortificacion de cultivos, en
Cuba se han alcanzado resultados muy satisfacto-
rios con el Proyecto AgroSalud, que han dado lugar a
la liberacidn de dos variedades de arroz (IACuba 30
y Perla de Cuba) con elevados valores nutricionales
(15-16) y se han realizado varios talleres sobre el
tema de la biofortificacion. El arroz (Oryza sativa)
se ha constituido en la principal fuente de proteina
y energia de la poblacion méas pobre de América
Latina, la cual equivale al 40% del total de la pobla-
cion (17-18), igualmente es uno de los cultivos mas
importantes en la dieta en Cuba, con un consumo
per capita anual de mas de 60 Kg (19) y una de las
principales fuentes de energia del cubano, que al
consumir mas de 166 g diarios recibe unas 664 Kcal.

La calidad de un alimento se determina por la canti-
dady calidad de los nutrientes, calidad y seguridad
sanitaria. Sin embargo la aceptacion o rechazo se re-
laciona con la percepcion subjetiva del consumidor:
preferencia del color, sabor, textura, consistencia y
presentacion (20). Al introducir un alimento al mer-
cado o cambiar algun aspecto se requieren pruebas
sensoriales al grupo al cual va dirigido el alimento.
Las mujeres gestantes son uno de los grupos pobla-
cionales que podrian beneficiarse del consumo de
arroz con mayor contenido de hierro y zinc.

La evaluacién sensorial es usada para provocar,
medir, analizar e interpretar las reacciones a deter-
minadas caracteristicas de los alimentos, tal y como
son percibidas por los sentidos de la vista, olfato,
gusto, tacto y oido, en un sentido mas amplio es un
examen de las propiedades organolépticas de un
producto realizable con los sentidos; es una forma

de reducir incertidumbre y riesgos en decisiones y
la manera de asegurar nuevos productos con alta
aceptabilidad por parte de los consumidores (21).

El objetivo del presente estudio fue evaluar la
aceptacion de la variedad de arroz IACuba 30
segun color, olor, sabor y textura, lo mismo que la
preferencia frente a una variedad importada de alto
consumo local.

MATERIALES Y METODOS

Ubicacion. El estudio se desarrollé en el munici-
pio de Bauta, ubicado en la zona noroeste de la
provincia de Artemisa, a 26 km de la capital. Tiene
una poblacion de 47.324 habitantes y una extension
territorial de 156,30 km?.

Poblacién y muestra. La convocatoria al estudio
se realizo por medio del Consultorio del Médico de
la Familia, previa coordinacion con la Direccién Mu-
nicipal de Salud Publica y se seleccionaron al azar
las mujeres que participarian en el estudio, usando
como criterios de seleccion su condicién de gestante
del segundo y tercer trimestre, de manera que con
los resultados obtenidos pueda recomendarse el
consumo de este arroz y extenderse al grupo, que
forma parte de los objetivos del proyecto, formado
por un universo de unas 1.700 gestantes.

Se realizaron las evaluaciones sensoriales con
mujeres gestantes del segundo y tercer trimestre
atendidas en el Policlinico de Especialidades y Ho-
gar Materno del municipio de Bauta. Se excluyeron
del estudio las gestantes del primer trimestre, pues
en este periodo las gestantes tienen sintomas de
rechazo a los alimentos (nauseas, vémitos, etc.) (22)
y aquellas que presentaran cualquier enfermedad
que limitara sus habilidades gustativas.

Formatos. Conjuntamente con las pruebas senso-
riales se realizd una encuesta sociodemogréfica.
En esta encuesta se tomaron datos relacionados
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con la edad, estado civil, vinculo laboral y nivel
educativo de las mujeres, ademas de Informacion
relacionada con el tipo de grano preferido, cuantas
veces consumian arroz en el dia y la forma mas
comun de consumo.

Variedades de arroz. La variedad evaluada fue la
IACuba 30, obtenida en el Instituto de Investigacio-
nes de Granos, la cual posee un alto potencial de
rendimiento agricola, resistencia a las principales
plagas y enfermedades y esta recomendada para
condiciones de bajos insumos de agua y fertilizantes.
Posee un elevado contenido de hierro inorganico
(5,27 mg/kg) y zinc (17,24 mg/kg). El testigo utilizado
en la evaluacion fue una variedad de arroz importado
con 3,19 mg/kg de hierro y 12,94 mg/kg de zinc (23).

Preparacion del arroz. La coccion de la variedad
evaluada y del testigo se realizé de la siguiente ma-
nera: se tomaron 900 g de arroz, se adicionaron 800
mlde aguay 10 g de sal. El pesaje de los elementos
se realizd en balanza técnica (AND GX 2000) con
+ 0,1 g de precision. Todas las muestras fueron
cocidas a 100 °C por 25 minutos. Las condiciones
de temperatura y tiempo de coccion se mantuvieron
iguales, pues fueron cocidas en ollas arroceras de la
misma capacidad y marca (olla eléctrica CHC Nova,
Modelo CFXB 30-50G I1SO 9001).

Presentacion del arroz. Terminada la coccion del
arroz se sirvio en platos blancos desechables, de-
bidamente identificados con codigos de tres digitos
asignados aleatoriamente, los que correspondian a
la variedad IACuba 30 o al testigo. A cada panelista
se le asigno igualmente un codigo Unico y se sir-
vieron las muestras de forma aleatoria. Se mantuvo
especial observancia a que las muestras se sirvieran
a todos los panelistas a la misma temperatura y
asi no afectar el sabor, y sobre todo la textura. Se
sirvieron a cada comensal 20 g de arroz y la pre-
sentacion de la variedad IACuba 30 y el testigo de
arroz importado fue al azar.
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Evaluacion sensorial. Antes de comenzar cada
evaluacion se explico brevemente las caracteristicas
de la prueba, la metodologia y los formatos que se
utilizarian, finalmente se les entregd un acta de
consentimiento que todos firmaron voluntariamente.
Las pruebas afectivas 0 heddnicas que se aplicaron
se describen a continuacion.

Prueba de preferencia. Se utilizé el método de com-
paracién por parejas o pareado (24). Este consistié
en presentarles a los panelistas las muestras de
arroz de la variedad IACuba 30 vy el testigo, ellos
debian marcar con una X el codigo de la muestra
preferida (Figura 1).

Prueba de aceptabilidad. El grado de aceptacion
de la receta se determind mediante una prueba de
aceptabilidad (24), utilizando una escala hedonica
representada por caritas con cuatro criterios (‘no me
gusta nada”, “no me gusta”, “me gusta”y “me gusta
mucho”) (Figura 2). En esta prueba se consideraron

cuatro caracteristicas: textura, olor, sabor y color.

Anadlisis estadistico

Los datos se ingresaron con Microsoft Excel 2010
y se procesaron con Stata (version 9, EEUU). Se
compararon los datos de la prueba de preferencia
con una prevalencia estimada del 50%, usando Chi
cuadrado. De igual manera, se compararon los datos
de la prueba de aceptabilidad con una prevalencia
estimada del 25% para cada una de las cuatro ca-
tegorias (“no me gusta nada”, “no me gusta”, “me
gusta” y “me gusta mucho”), usando Chi cuadrado.
Un valor p<0,05 se considerd estadisticamente
significativo.

Consideraciones éticas. El estudio se desarrollo
teniendo en cuenta los principios de la Declaracion
de Helsinki (25). A los participantes del estudio se
les informd sobre los objetivos y procedimientos
del estudio que se realizarian y firmaron el consen-
timiento informado.



Figura 1. Formato utilizado para la prueba de preferencia pareada

INSTITUTO DE INVESTIGACIONES DEL ARROZ %
Prueba de preferencia pareada AgroSalud
Fecha: Codigo

Nombre:

Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar. Hay dos muestras a ser
evaluadas por usted. Pruebe cada una de las muestras codificadas en la secuencia
presentada de izquierda a derecha y marque con una X aquella que usted prefiere

(D (D

Figura 2. Escala heddnica aplicada en la prueba de aceptabilidad de IACuba 30
en cuanto a textura, olor, sabor y color

Me gusta

No me gusta NO me gusta Me gusta mucho

nada mucho

RESULTADOS

En esta encuesta participaron un total de 70 mujeres
gestantes atendidas por el Hogar Materno y 28 del
Policlinico de Especialidades, para un total de 98
gestantes encuestadas.

En la Tabla 1 se observa que la edad de las ges-
tantes oscild entre 15-55 afios; mas del 85% estaba
casada o en unién libre. Se encontraban vinculadas
al trabajo mas del 80% de las encuestadas, con un
alto nivel educacional, alcanzando porcentajes su-
periores al 70% las que poseian nivel medio superior

(técnico medio y preuniversitario) y universitario. Los
resultados de la tabla corroboran el alto consumo de
arroz por parte de las familias cubanas, el cual es
de dos veces al dia en todos los casos.

Mas de 60% de las encuestadas refirio preferir el
consumo de arroz blanco, seguido del arroz congri
(plato tipico de la cocina cubana, mezcla de arroz
y frijol). El grano largo y que cocine suelto fue el
preferido, alcanzando mas de 80% de preferencia.

De las caracteristicas evaluadas en la encuesta
(Tabla 1), siete eran estadisticamente similares
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Tabla 1. Caracteristicas sociodemografica de las mujeres gestantes

Caracteristicas N % Valor de p*
Edad en afios
15-25 50 51,3 0,04
26-35 17 17,3
36-45 24 244
46-55 7 7,0
Estado civil
Soltera 11 11,4 0,06
Casada 48 48,9
Union libre 39 39,7
Nivel de escolaridad
Primaria 7 7,0 <0,001
Secundaria 20 20,4
Preuniversitario 10 10,3
Técnico Medio 44 45,0
Universitario 17 17,3
Vinculo laboral
Si 79 80,6 0,12
No 19 19,4
Consumo diario de arroz
Si 98 100 1,00
No 0 0
Veces que consume arroz al dia
1 0 0 1,00
2 98 100
3 0 0
Forma de consumo
Blanco 60 61,2 0,15
Arroz congri 31 31,5
Arroz amarillo 17 17,3
Preferencia segutin tamafio del grano
Largo 80 81,6 0,58
Corto 18 18,4
Preferencia segun consistencia al cocer
Desgranado 93 94,9 0,32
Pegajoso 5 5,1

* Segun la prueba de Chi cuadrado.
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(p>0,05) entre las mujeres del Hogar Materno y del
Policlinico. Por eso, se unificaron los datos de las
gestantes al analizar y presentar los resultados de
las pruebas de preferencia y aceptabilidad.

De la prueba de preferencia, se encontré que fue
preferida la IACuba 30 (p<0,05), siendo la acepta-
cion de 73,5% (Tabla 2).

En las pruebas de aceptabilidad de IACuba 30,
teniendo en cuenta los parametros olor, textura, sa-
bor y color, los mayores porcentajes de preferencia
recayeron en las opciones de “me gusta”’y “me gusta
mucho” (Tabla 3); estos porcentajes fueron superio-
res a lo esperado (p<0,05). Se debe destacar que
la variedad de arroz IACuba 30 obtuvo valores de
aceptacion superiores a 80% en las caracteristicas

evaluadas (textura, olor, sabor y color).

Tabla 2. Comparacion de la preferencia de las madres gestantes por las
variedades de arroz |IACuba 30 versus un testigo local

Preferencia

IACuba30 Testigo Valor p*
n % n %
Observado 72 73,5 26 26,5 0,001
Esperado 49 50 49 50

* Segun la prueba de Chi cuadrado.

Tabla 3. Aceptabilidad del arroz IACuba 30 por las mujeres gestantes segun textura, olor, sabor y color del versus

los valores esperados

Criterio de aceptabilidad

Caracteristica = No me gusta mucho No me gusta Me gusta Me gusta mucho Valor de p*
n % n % n % n %

Textura <0,001

Observado 6 6,2 3 3,1 63 64,2 26 26,5

Esperado 24 244 25 25,6 25 25,6 24 244

Olor <0,001

Observado 0 0 0 0 66 67,3 32 32,7

Esperado 24 24,4 25 25,6 25 25,6 24 244

Sabor <0,001

Observado 4 4 8 8,2 53 54,2 33 33,6

Esperado 24 24,4 25 25,6 25 25,6 24 24,4

Color <0,001

Observado 9 9,2 7 71 57 58,1 25 25,6

Esperado 24 24,4 25 25,6 25 25,6 24 24,4

*Segun la prueba de Chi cuadrado.
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DISCUSION

Esta investigacion es el primer estudio sensorial en
Cuba realizado con arroz mejorado nutricionalmente
con hierro y zinc. En las evaluaciones sensoriales
realizadas en el Hogar Materno y en el Policlinico
de Especialidades, la variedad |IACuba 30 tuvo
una preferencia superior a 70%. En las pruebas de
aceptabilidad donde se evaluaron los parametros
olor, textura, sabor y color, los mayores porcentajes
de preferencia recayeron en las opciones de “me
gusta”y “me gusta mucho”. Se debe destacar que la
variedad obtuvo valores de aceptacion superiores a
80% en las caracteristicas evaluadas (textura, olor,
sabor y color).

En Nicaragua se realizd un estudio para evaluar
los niveles de aceptacion y preferencia, a partir de
la identificacion de diferencias en las propiedades
sensoriales (sabor, aroma, textura y color) entre un
arroz con mayores niveles de hierro y zinc (Azucena)
y un arroz testigo (26). Azucena es una variedad
aromatica (al cocinarse posee un olor caracteristico
fuerte) tradicional de Filipinas, en donde ocupa un
nicho especial y tiene un valor comercial mayor al
del arroz no-aromatico; la misma fue introducida
a Nicaragua desde el CIAT en el afio 2008. La
evaluacion se realizo con comensales de la Region
Auténoma del Atlantico Norte. Su menor aceptacion
es entendible debido a que no se acostumbra a
consumir este tipo de arroz aromatico en Nicaragua.
Cabe mencionar que el arroz IACuba 30 no es una
variedad aromatica.

En Bolivia, la misma variedad Azucena fue liberada
comercialmente en 2009, después de su validacion
en campo con agricultores de los departamentos de
Santa Cruz de la Sierra, el Beni, y La Paz (27). En
el Departamento de Santa Cruz, se evaluaron tres
lineas de arroz: el Azucena, la variedad mejorada
nutricionalmente Saavedra 27 (28) y un testigo (29).
En una prueba de aceptabilidad similar a la del
presente estudio, se encontré que Saavedra 27 (alto
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contenido de hierro y zinc) tuvo el mayor puntaje en
textura, aroma, sabor y color. De las tres variedades
probadas, Azucena tuvo el menor puntaje para las
cualidades de textura y aroma; 47,8% de los comen-
sales prefirieron Saavedra 27, seguido por el testigo
(27,8%) y Azucena (24,4%). Estos resultados en Bo-
livia son similares a los encontrados en Nicaragua,
donde la variedad Azucena no obtuvo las mejores
calificaciones en cuanto a aceptabilidad, y similares
alos hallados en Cuba, donde la variedad IACuba 30
de alto contenido de hierro y zinc obtuvo los mejores
resultados en aceptabilidad y preferencia.

En Panama, se aplicé una prueba discriminatoria
triangular con comensales que probaron el arroz
mejorado nutricionalmente, IDIAP Santa Cruz 11
(30) y untestigo local. Los comensales no detectaron
una diferencia entre estas dos variedades de arroz,
lo que sugiere que no habria inconveniente con el
consumo de esta nueva variedad (31).

A partir de la harina de arroz de la variedad mejorada
nutricionalmente IACuba 30, en Cuba se han elabo-
rado algunos productos como queso, leche, galletas,
dulces y helados. El Instituto de Investigaciones de
Granos (llGranos) cuenta con la licencia sanitaria
para la produccion de leche de arroz. Los demas pro-
ductos han sido probados en diferentes actividades y
reuniones con personas de distintas procedencias y
han contado con muy buena aceptacion. Se propone,
ademas, usar la IACuba 30 como componente de
un cereal para nifios y para la elaboracién de pastas
alimenticias para pacientes celiacos.

La variedad de arroz IACuba30, con un incremento
modesto en hierro y zinc, podra contribuir con 4.139
mg de hierro por dia y 4.888 mg de zinc a la dieta
cubana. Esto representa 23 y 33% mas hierro y
zinc respectivamente comparado con una variedad
importada que se consume por la poblacién (32).

La variedad evaluada fue la IACuba 30 (33), obtenida
en el lIGranos, la cual posee un alto potencial de
rendimiento agricola, resistencia a las principales
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plagas y enfermedades y estd recomendada para
condiciones de bajos insumos de agua y fertilizantes
(Apéndice 1). Posee un elevado contenido de hierro
inorganico (5,27 mg/kg) y zinc (17,24 mg/kg) (34). El
testigo utilizado en la evaluacion fue una variedad
de arroz importado con 3,19 mg/kg de hierroy 12,94
mg/kg de zinc.

Promover su consumo podria contribuir a la preven-
cion y manejo de la anemia y la deficiencia de zinc.

CONCLUSIONES

La variedad de arroz con mayor valor nutricional tuvo
mayor aceptacion en las gestantes encuestadas,
mostrando porcentajes de preferencia superiores
al 70% y de aceptacion del 80% en los pardmetros
olor, color, sabor y textura.
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Apéndice 1. Caracteristicas descriptivas de la variedad de arroz IACuba 30 (29)

Caracteres
En estado de plantula |ACuba 30
Color coledptilo Verde Claro
Longitud del mesocotilo (mm) 0
Longitud del coleoptilo (mm) 8
Al momento de la floracion
Habito de crecimiento Erecto

Capacidad de macollamiento

NUmero de hojas muertas

Angulo del apice que forman la lema y la palea en la espiguilla
Color predominante del pice que forman la lema y la palea en la espiguilla
Pubescencia predominante de las glumas

Color predominante de las glumas

Longitud de la lamina de la hoja bandera (cm)

Ancho de la lamina de la hoja bandera (cm)

Longitud de la lamina foliar (cm)

Anchura de la lamina foliar (cm)

Color de la ligula

Forma predominante de la ligula

Longitud de la ligula (cm)

Tamafio predominante de las auriculas

Longitud de la semilla (cm)

Anchura de la semilla (cm)

Relacion largo /Ancho de la semilla

Espesor de la semilla (cm)

Numero de semillas no aristadas en 1.000 semillas

Muy Prolifera
2
0-10

Pajizo

Pubescente en la quilla

Blanquecino
17,7
1,3
29,2
1,0
Crema
Hendida
16,4
Muy grande
9,3
2,53
3,67
1,8
1.000
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