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1. Introduccién:

En los ultimos afos el consumo de productos de bolleria se ha visto incrementado
de forma notable. En términos medios, durante 2014 cada espafiol consumié 5,9 kilos de
bolleria y pasteleria, siendo la poblacion de mayor demanda adultos y jovenes
independientes y nifios entre 6 y 15 afios [1]. Dentro de estos productos, magdalenas y
croissanes envasados presentaron la mayor frecuencia de consumo entre los espafioles.
En cuanto al modo de compra, cerca del 73% de la cuota de mercado de productos de
bolleria se adquiri6 en supermercados mientras que el establecimiento especializado
concentrd menos del 6% de la venta.

Tradicionalmente, los productos de bolleria se han elaborado de manera
artesanal utilizando basicamente harina de trigo, grasas de origen vegetal (aceite de
girasol principalmente y oliva en menor proporciéon), manteca, azUcares comestibles y
esencias naturales [2]. Son por tanto una fuente de cereales, carbohidratos simples y
grasas, pero a priori parecen la alternativa menos perjudicial puesto que la mayoria de
productos de bolleria industrial que se distribuyen en supermercados actualmente
incorporan otros aditivos, abusan del uso de azlcares simples y grasas saturadas, ambos
nutrientes determinantes en la alta prevalencia de sobrepeso y obesidad en la poblacién
juvenil [3]. No es de extrafiar por tanto que las recomendaciones dietéticas en los ultimos
afios limiten el consumo de productos de bolleria en una dieta saludable, estando
restringido a una ingesta ocasional [4]. En base a lo expuesto, una posible estrategia seria
mejorar el perfil nutricional de los productos tradicionales, ofreciendo una alternativa mas
saludable que cuente con la aceptacion de los consumidores [5].

2. Objetivo del estudio:

El objetivo del estudio fue valorar la aceptabilidad conceptual que tendria, entre la
poblacién universitaria, una estrategia de modificacion saludable de distintos productos de
bolleria tradicionales, asi como el establecimiento de qué concepto tiene esta poblacion
sobre “alimento saludable”.

3. Material y métodos:

3.1. Poblacién encuestada:

La muestra del estudio estd compuesta por 134 estudiantes de diferentes grados
universitarios, 43 hombres y 91 mujeres, en un rango de edad de 18 a 45 afios y un indice
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de masa corporal (IMC) medio de 23,5. Los estudiantes fueron clasificados por género,
rangos de edad (menores de 20, de 21 a 30 afios, de 31 a 40 afios y mayores de 40), IMC
(infrapeso (<18,5), normopeso (18,5-24,9) y sobrepeso (> 25)) y grado universitario
cursado (Veterinaria, Nutricién, Ciencia y Tecnologia de Alimentos y otros no relacionados
con ciencias de la salud). Este estudio no necesité la aprobacién ética por no incluir
procedimientos invasivos. Todos los estudiantes participaron voluntariamente en el
estudio.

3.2. Disefio de la encuesta:
El disefio de la encuesta se planteé en dos bloques diferenciados. Por un lado se

evaluaron aspectos referentes a datos epidemiolégicos y otros de comportamiento de
consumo alimentario de la poblacion encuestada, tal y como se refleja en la figura 1.

2) éTe preocupa tu alimentacién?

MNada( ) Poco( ) Mepreocupa | | Me preocupa muche [ )

3) éTe interesas por la composicién nutricional de los alimentos que comes?

Mada{ ) Poco( )} Meinteresa| | Me interesa mucho | )

4) éSueles mirar el etiquetado nutricional (aporte calorico, tipo de grasas, etc.) de los alimentos?

Mada{ ) Poco| ) *Aveces| ) Siempre [ )

*Indica con qué productos:

5) éTe interesas por el tipo de grasas de los alimentos que consumes?

Mada( ) Poco( ) Me interesa( |} Meinteresa mucho [ )

Fig. 1. Preguntas incluidas en el cuestionario sobre comportamientos de consumo

En el segundo bloque de la encuesta se procedi6 a la evaluacion conceptual de la
aceptabilidad de 4 productos concretos (mona, magdalena, croissant y cookies),
empleando para ello una escala hedonica de extremos delimitados siendo 0 “No me gusta
nada” y 10 “Me gusta mucho”. Se preguntd por la frecuencia de consumo y el grado de
conocimiento sobre el contenido nutricional de los productos mencionados. La eleccion de
los productos se plante6 con el objetivo de comparar productos de bolleria mas
industriales e internacionalizados, como las cookies y el croissant, frente a productos de
produccion mas artesana y local como son la mona y la magdalena. Finalmente se
pregunt6 a los consumidores por la intencidon de sustituir estos productos de bolleria por
otros de contenido nutricional mas saludable en su dieta, y en cualquier caso, qué
entendian por producto saludable.

3.3. Andlisis estadistico:

Para el andlisis estadistico se emple6 el programa informatico SPSS versién 15.0.
Para evaluar las diferencias estadisticas entre las diferentes variables analizadas se aplico
el test T de Student, comprobando la relacion entre ellas mediante un analisis de
correlaciones bivariadas de Pearson. El nivel de significacion estadistico para ambas
pruebas fue p< 0,05. En el caso del analisis de la aceptabilidad de los diferentes
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productos analizados conceptualmente, se realizé analisis de varianza ANOVA junto a un
test de Tukey de comparaciones multiples.

4. Resultados y discusion:
4.1. Caracterizacion de la muestra:

Aceptar o rechazar un alimento en un proceso complejo. Su aceptabilidad no solo
depende de sus caracteristicas sensoriales (aspecto, olor, sabor, textura), intervienen
otros aspectos propios del alimento, recuerdos de experiencias anteriores similares con el
mismo, caracteristicas del consumidor como individuo o expectativas sociales [6].
Actualmente, el valor energético, el contenido de grasa total y de grasa saturada, debido a
sus efectos sobre la salud, representan las principales preocupaciones del consumidor en
el momento de seleccionar sus alimentos [7]. En relacién a esta afirmacion, los resultados
obtenidos muestran una correlacion positiva (p<0.05) entre la edad del entrevistado y la
preocupacion por el contenido graso del alimento. El 31 % de los encuestados que dice
estar poco preocupados por el tipo de grasas que consume estd dentro del rango de
menor edad (menos de 20 afios) y curiosamente, mayores de 40. Existen diferencias
significativas entre estos grupos respecto a los encuestados entre 21 y 40 afios, mas
preocupados por mirar el etiquetado nutricional y tipo de grasas del alimento (p<0.05). La
preocupacion creciente de estos nutrientes presentes en los productos de bolleria, en
relacion a la edad del entrevistado, podria estar relacionada con las campafias de
concienciacion del consumidor hacia la reduccién del consumo de alimentos procesados
ricos en grasas saturadas, lo cual va ligado a una preocupacion creciente por la salud de
los mismos [8]. En concordancia con este hecho, el 22 % de los encuestados afirman
mirar principalmente el etiquetado de los productos de bolleria industrial que consumen.
En relacion al sexo, Unicamente se encontraron diferencias significativas en relacion a la
preocupacion por la alimentacion. Asi, las mujeres mostraron mayor preocupacion que los
hombres (r= 0,118, sig. 0,006). No obstante, s6lo el 13 % del total de encuestados afirmé
estar poco preocupado por su alimentacion. La variable sexo no fue un factor influyente
sobre el interés por la composicién nutricional, etiquetado o perfil graso de los alimentos
gue ingieren.

Asi mismo se ha comprobado que el interés por la composicion nutricional y
etiquetado de los alimentos consumidos fue mayor en aquellos entrevistados que
cursaban estudios de Veterinaria, Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricion en
comparacion con otros estudios universitarios con una correlacion significativa (p<0.05).
No hubo diferencias significativas en relacién al tipo de grasas.

En relacion a la frecuencia de consumo, se observé una correlacion positiva y
significativa (p<0.05) para la edad y el IMC. Asi, las personas entrevistadas incluidas en el
mayor rango de edad e IMC manifestaron consumir bolleria con menor frecuencia que las
personas incluidas en rangos de edad menores (sin distincién significativa entre el tipo de
producto). Respecto al sexo de los encuestados, este no mostré ninguna influencia sobre
la frecuencia de consumo.



Il Jornadas Doctorales de la Universidad de Murcia TA-CO-03

4.2. Aceptabilidad conceptual de los productos de bolleria incluidos en el
estudio:

A la hora de valorar la aceptabilidad por los distintos productos de bolleria
incluidos en el estudio, no se hallaron correlaciones significativas con respecto a las
variables edad y sexo. Sin embargo, clasificando a los encuestados por IMC, el producto
‘mona” resulta significativamente menos aceptada (p<0,05) entre los individuos con
infrapeso y normopeso, obteniendo una puntuacién media de aceptabilidad de 4,2
respecto a 10, coincidiendo estos resultados con la menor frecuencia de consumo de este
producto manifestada por estos mismos grupos. No se encontraron diferencias de
aceptabilidad entre los 4 productos estudiados en los individuos con sobrepeso.

Se debe tener en cuenta que la aceptabilidad hacia un determinado producto
también se puede ver influida por el grado de desconocimiento hacia el mismo. Asi, pese
a que la aceptabilidad conceptual del producto “mona”, tradicionalmente distribuido en
pequefios obradores de la regién, fue significativamente inferior al resto de productos
evaluados (p<0,05), en el estudio publicado por Domenech (2015), éste producto obtuvo
una buena valoracién sensorial entre los consumidores.

En nuestro estudio, “cookies” y “croissant” obtuvieron significativamente la mayor
aceptabilidad entre los encuestados (7,0 y 6,6 de media sobre 10 respectivamente).
“‘Magdalena” obtuvo una media de aceptabilidad de 6,1, significativamente superior
(p<0,05) respecto a la “mona” que resulté la peor valorada con un 4,5 de media de
aceptabilidad.

4.3. Conocimientos respecto al contenido nutricional de los productos de
bolleria incluidos en el estudio.

Segun los resultados obtenidos, llamo la atencion el alto conocimiento respecto al
contenido nutricional de los alimentos incluidos en el estudio, lo cual se relaciond
significativamente con la relativa frecuencia de consulta del etiquetado de estos productos
manifestada por los encuestados (r= 0,137, sig. 0,02). No obstante, fué significativo el
mayor conocimiento mostrado por las mujeres (r= 0,150, sig. 0,01) e individuos de menor
IMC (-0.124, sig. 0,005). Aunque no hubo diferencias en relacion al grado que estudiaban,
se obtuvo un mayor porcentaje de aciertos en aquellos encuestados que cursaban grados
de Nutricion o Tecnologia de Alimentos, como era de esperar.

Asi mismo, al evaluar qué entienden por alimento saludable, este concepto se
asocio principalmente a alimentos bajos en grasa e hidratos de carbono simples, mientras
gue el contenido en aceite o en fibra fue menos relevante. Junto a ello, la iniciativa de
modificar la composicion nutricional de productos de bolleria fue bien valorada entre la
poblacién encuestada, siempre y cuando las caracteristicas organolépticas basicas de
estos productos no se vean alteradas.
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5. Conclusiones:

Pese al grado de interés y preocupacién generalizado por el contenido en
azlcares y grasas saturadas de los alimentos que consumen y en concreto los
conocimientos en composicion nutricional de los productos de bolleria incluidos en el
estudio, los encuestados manifiestan una mayor aceptabilidad y frecuencia de consumo
por el producto cookies, de mayor contenido cal6rico, contenido en azlcares y grasas
saturadas, lo cual se asocia a un mayor conocimiento del mismo, méas extendido y de mas
facil acceso entre la poblacion encuestada.

Estos resultados coinciden con otros estudios que muestran que el consumo de
productos de bolleria, asi como otros productos que se encuentran en el punto de mira de
las recomendaciones dietéticas (chocolates, snacks, procesados carnicos, etc.) tienen
entre la poblacion una componente claramente hedoénica. No obstante, la poblacion
encuestada se mostr6 muy interesada en poder acceder a estos productos con un perfil
nutricional mas equilibrado y saludable, lo cual debe alentar a seguir investigando en
mejorar sus recetas y conservando la calidad sensorial de los mismos.
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