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Introduccién

A nivel mundial, el mani y sus derivados son incluidos en las preparaciones cotidianas en el hogar debido a que
es un alimento destacado por sus caracteristicas nutricionales y sensoriales. Sin embargo, en Argentina su
consumo es limitado y en particular el habito de usar aceite de mani es casi nulo. Este producto posee alto valor
en la industrializacién, ya que la fracciébn grasa en el grano oscila entre el 50 al 55% de la cual el 80%
corresponde a acidos grasos insaturados, que al ser incorporados en la alimentacion mejoran la relacién
HDL/LDL, disminuyendo el riesgo por enfermedades coronarias.

Se debe tener en cuenta que la percepcion del consumidor es fundamental al definir la calidad del alimento y su
aceptabilidad. El objetivo de este trabajo fue evaluar la aceptabilidad y preferencia del aceite de mani sin
cocinar en comparacion con el de mayor consumo en nuestro pais (girasol) y con el de perfil de acidos grasos
similar (oliva).

Materiales y Métodos

Se realizé la prueba sensorial afectiva para establecer preferencia y la de aceptabilidad con respecto al sabor, a
través de escala heddnica de 9 categorias, en donde 9 representa “Me gusta muchisimo” y 1 “Me disgusta
muchisimo”. Se evaluaron muestras codificadas de aceite de: mani (marca Mani King), girasol (marca Natura
AGD) y oliva (marca Altavia Gourmet). De cada aceite se colocd 1 mL en un cuadrado de 2 x 2 cm de pan lactal
liviano del mismo lote (marca Fargo, Cérdoba, Argentina), desecado al aire libre durante 12 horas, dentro de un
pirotin N°9, para evitar la contaminacion cruzada entre las muestras. Los evaluadores (jueces no entrenados)
fueron 29 mujeres y 27 hombres mayores de 20 afios, de los cuales el 89% consumian entre 1 a mas de 2
veces por semana aceite vegetal sin cocinar.

Resultados

Figura 1. Aceptabilidad del sabor de aceites vegetales de | Figura 2. Evaluacion de preferencia al
girasol, oliva y mani con la participacién de jueces no comparar aceite de mani, oliva y girasol por
entrenados (n=56) jueces no entrenados (n=56)
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Consideraciones finales

Los aceites evaluados tuvieron aceptabilidad promedio positiva (mas del 50% ME GUSTA con diferentes grados
de apreciacion). Los mayores valores correspondieron a NI Me Gusta NI Me Disgusta (Indiferente) al evaluar
aceite de girasol y mani. El andlisis de preferencia indico que si bien el aceite de oliva fue el seleccionado, no
hubo diferencias entre mani y girasol. De lo expuesto se deduce que no hubo limitaciones en cuanto al sabor
para la posible inclusién de aceite de mani sin cocinar en la dieta, contribuyendo de este modo a la salud
humana al considerar un aceite de excelentes cualidades nutricionales, similares al de oliva y de menor costo.



