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Resumen
El objetivo de este trabajo fue revalorizar el residuo generado por la industria cervecera como un nuevo ingre-
diente rico en fibra y proteínas para el desarrollo de panes. Se evaluó el efecto de la información nutricional a 
presentar en forma de etiquetado frontal de octógonos en la aceptabilidad e intención de compra de los productos 
desarrollados, contemplando el claim “fuente de fibra” y la advertencia por “EXCESO DE SODIO”. Se elaboraron 
panes con BSG (Brewer’s Spent Grain), cumpliendo el claim “fuente de fibra”, panes enriquecidos con fibra y panes 
de referencia sin incorporación de BSG. Las pruebas de aceptabilidad sensorial realizadas demuestran que el 
pan “fuente de fibra” presenta un valor significativamente inferior al pan de referencia y al pan enriquecido con 
fibra, que no presentan diferencias significativas entre sí. Tras las pruebas de aceptabilidad e intención de compra 
con información nutricional, se observó que la presencia de la advertencia “EXCESO DE SODIO” representada 
en el envase disminuye la intención de compra de los consumidores por panes con ese mensaje, mientras que la 
presencia del claim “fuente de fibra” lo aumentaría.  Es una oportunidad para la industria, que debería focalizar 
esfuerzos hacia la reformulación y/o desarrollo de productos aceptables.
Palabras clave: subproducto de cervecería, fibra, pan, etiquetado frontal.

Abstract
The objective of this work was to revalue the waste generated by the brewing industry as a new ingredient rich in 
fibre and proteins for the development of bread. The effect of nutritional warnings used as front of pack nutritional 
information on the acceptability and purchase intention of the developed products were evaluated considering 
the claim “fibre source” and sodium warning. Breads were made with BSG (Brewer’s spent grain), complying 
the claim “source of fibre”, bread enriched with fibre and bread without incorporation of BSG. Acceptability test 
among them showed that bread “source of fibre” presented a value significantly lower than the bread without in-
corporation of BSG and bread enriched with fibre, which did not present significant differences between them. In 
the case of acceptability and purchase intention evaluation considering nutritional information, it was observed 
that the presence of warning “excess salt” represented on the packaging decreases the intention of consumers to 
buy that kind of product, while the presence of the claim “fibre source” would increase it. It is an opportunity for 
the industry, who should focus efforts towards the reformulation and/or development of acceptable products.
Keywords: Brewer´s spent grain, fibre, bread, labeling.

Introducción

La cerveza es una de las bebidas alcohólicas más consumidas 
en todo el mundo, con una producción mundial anual esti-
mada de 39 millones de toneladas (Lynch, et al., 2016). Esta 

industria utiliza como principal materia prima en su proceso 
cebada malteada, la cual es sometida a un proceso de cocción 
y maceración del que resulta el mosto cervecero, licor que 
luego continúa hacia la etapa de fermentación para la elabo-
ración de la cerveza. En este proceso se producen cantidades 
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importantes de residuo insoluble, conocido localmente como 
bagazo cervecero e internacionalmente como “Brewer’s spent 
grain” (BSG) (Lynch, et al., 2016). Este subproducto repre-
senta el 85% de los residuos y es en promedio el 31% del peso 
original de malta utilizado durante el proceso (Nigam, 2017). 

Actualmente, el destino más común dado por la industria 
para este subproducto es su disposición para alimentación 
animal, a pesar de ser una buena fuente de fibra, particular-
mente la insoluble (Buffington, 2014). El bagazo de cervece-
ría es un material de alto valor, que contiene hemicelulosa, 
lignina y alto contenido de proteína (Fillaudeau, et al., 2006), 
monosacáridos de xilosa, glucosa y arabinosa, minerales y 
aminoácidos (Mussatto, 2009). 

La gestión ambiental de los residuos tiene costo para 
todas las empresas. Además, en muchos casos se está per-
diendo el costo oportunidad de su transformación en un 
ingrediente funcional con valor económico y nutricional para 
la industria alimentaria. La valorización de estos residuos 
representa una estrategia competitiva que abre la puerta 
a nuevas posibilidades de negocios de cara a la creciente 
demanda de alimentos funcionales. 

Esta estrategia se encuentra alineada con los nuevos 
conceptos que han surgido en los últimos años de economía 
circular, que tiene como una de sus premisas la recuperación 
de materiales para que puedan ingresar en nuevos procesos de 
producción y llegar nuevamente a consumo (World Economic 
Forum, 2017). A su vez, encuentra otro punto de contacto 
con las políticas manifestadas por la Organización de las Na-
ciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación de llegar 
a “pérdidas y desperdicios cero, hambre cero” (FAO, 2015). 

Todo esto en su conjunto permite considerar que los 
residuos generados en el proceso de maceración de la malta 
son un subproducto con potencial en su valor nutricional y 
tecnológico. El bagazo de cervecería, o BSG, ha sido utilizado 
en la elaboración de productos como panes, galletas, muffins, 
tortas, snacks, entre otros (Lynch, et al., 2016; Mussatto, 2014), 
como ingrediente de productos funcionales (Kanauchi, et al., 
2001; Ainsworth, et al., 2007; Ktenioudaki, et al., 2012; Fărcaş, 
et al., 2014). El pan presenta especial interés, ya que es un ali-
mento muy consumido en todo el mundo y tiene el potencial 
para convertirse en un producto alimenticio funcional por su 
importante rol en la dieta humana diaria (Flander, et al., 2007). 
Los beneficios potenciales en la salud que la fibra dietaria 
genera han sido ampliamente estudiados y documentados, y 
se vinculan a la prevención del estreñimiento, la reducción 
en el riesgo de cáncer colorrectal y de enfermedades cardio-
vasculares, y la producción de ácidos grasos de cadena corta 
(Lattimer, et al., 2010; Zhu, et al., 2015).

Un aspecto que se debe contemplar si se espera que un 
producto llegue al mercado es el rotulado nutricional que le 
correspondería según la reglamentación vigente que aplique. 
En este aspecto, en el año 2018 se aprobó en Uruguay un 
Decreto sobre el etiquetado frontal (Uruguay, 2018), que 
prevé la inclusión de advertencias octogonales en el frente del 
empaque para el sodio, azúcares, grasas y grasas saturadas si 
los valores de estos ingredientes se encuentran por encima 
de los niveles establecidos en el decreto. Hasta el momento 
existe poca investigación sobre la percepción del etiquetado 
frontal y de otros tipos de etiquetado nutricional fuera de 
los Estados Unidos, Oceanía y Europa (Mandle, et al., 2015). 
Algunos estudios recientes sugieren que los consumidores 
tienden a elegir productos que no contienen advertencias en 
el etiquetado frontal frente a los que sí las incluyen (Arrúa, 

et al., 2017; Ares, et al., 2018a; Ares, et al., 2018b; Machín, et 
al., 2018). Como aún faltan evidencias de la influencia de este 
aspecto en las elecciones de los consumidores sobre productos 
reales, se entiende necesario tenerlo en cuenta para el desa-
rrollo de nuevos productos y/o reformulación de existentes.

El objetivo de este trabajo fue desarrollar panes con in-
corporación de harina de bagazo de cervecería como nuevo 
ingrediente rico en fibra, evaluando su aceptabilidad por 
consumidores, y analizar el efecto de la información nutri-
cional en el etiquetado frontal en la intención de compra y 
aceptabilidad de los productos desarrollados. 

Materiales y Métodos

Obtención de la harina de bagazo (BSG)

El bagazo de cervecería fue provisto por la empresa FNC 
S.A. (Montevideo, Uruguay). Se secó a 50 °C en un horno 
de convección forzada hasta peso constante, se molió en 
un molino de laboratorio (Retsch ZM 200) y se tamizó con 
malla de 1 mm, obteniéndose así la harina de bagazo de 
cervecería (BSG). 

La BSG se utilizó como “aporte” de fibra en la formulación 
de panes enriquecidos según el procedimiento que se detalla 
a continuación.

Elaboración de los panes

Para la elaboración de los panes se utilizaron los siguientes 
ingredientes: harina de trigo, harina de bagazo de cervecería 
(BSG), leche en polvo descremada, azúcar, sal, levadura des-
hidratada, aceite y agua, según formulación establecida en 
Tabla 1 para el Ensayo 1 y Tabla 2 para el Ensayo 2.

Todos los ingredientes fueron dispuestos en el molde 
de pan de una panetera Punktal, siguiendo el programa de 
cocción para pan básico proporcionado por el equipo (tem-
peratura de horneado 120 °C; tiempo de horneado 55 min; 
tiempo total 3 hs). Los panes fueron desmoldados en caliente 
y se dejaron enfriar a temperatura ambiente. Se almacenaron 
en congelación (-18 ºC), hasta 24 hs antes de su análisis, 
momento en el cual se dispusieron a temperatura ambiente.

Ensayo 1

Se consideró como variable el contenido de fibra a dos ni-
veles, teniendo en cuenta el cumplimiento (Fórmula I) o no 
(Formula II) del claim “fuente de fibra”. Se formuló además 
un pan de referencia, sin incorporación de fibra (Fórmula 
Referencia).

A la Fórmula I se le agregó harina de bagazo de cervecería 
(BSG) en la cantidad suficiente para que el pan resultante 
pudiera cumplir con el claim “fuente de fibra” en MERCOSUR 
(2012) (por lo menos 2,5 g de fibra dietaria por 50 g). Este 
resultado se alcanzó sustituyendo un 15,6% de la harina de 
trigo por BSG, de acuerdo al contenido de fibra determinado 
en el BSG (44,6 g de fibra dietaria/100 g de harina de bagazo) 
(Tabla 3).

Para formular el pan II, enriquecido con BSG pero sin lo 
suficiente para cumplir el claim “fuente de fibra”, se estableció 
sustituir un 7,8% de harina de trigo por BSG (Tabla 1). En 
estudios preliminares se ensayaron diferentes incorporaciones 
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de BSG a los panes (por debajo del mínimo para alcanzar 
el claim “fuente de fibra”) y se halló que una sustitución del 
7,8 % de harina de trigo por BSG era adecuada para obtener 
un pan que fuera aceptado por los consumidores (datos no 
mostrados).

Ensayo 2

A las formulaciones establecidas en el Ensayo 1 se les incor-
pora como variable el contenido de Sodio, para contemplar 
la advertencia respecto al ingrediente (“EXCESO DE SODIO” 
o sin advertencia), según el Decreto sobre etiquetado frontal  
272/018 (Uruguay, 2018) aprobado en agosto del 2018 en 
Uruguay. En este caso, resultaron cuatro fórmulas de pan (I, 
II, III y IV).  Por un lado, las fórmulas I y II desarrolladas en el 
Ensayo 1, con un contenido de sal usualmente encontrado en 
panes del mercado uruguayo, que resultan en niveles de Sodio 
por encima de lo establecido en el Decreto de Etiquetado 

Ingredientes
Cantidad (%)

Pan Referencia Pan con BSG “fuente de fibra” 
(Fórmula I) Pan con BSG (Fórmula II)

Agua 33,37 33,37 33,37

Harina de trigo 53,30 45,00 49,15

Harina de bagazo de cervecería (HBC) - 8,30 4,15

Aceite de girasol 4,86 4,86 4,86

Azúcar 3,60 3,60 3,60

Leche en polvo 3,20 3,20 3,20

Sal 1,20 1,20 1,20

Levadura 0,47 0,47 0,47

Tabla 1. Formulación de los panes para el Ensayo 1.

Frontal, y por tanto deberían incluir en el rotulado la adver-
tencia “EXCESO DE SODIO”. Por otro lado, las fórmulas III y 
IV, que representan las formulaciones I y II pero sin agregado 
de sal, con niveles de Sodio por debajo de lo establecido en 
el Decreto, y que, por tanto, no deben incluir la advertencia 
en cuestión (Tabla 2).

Composición nutricional 

Se determinó la composición nutricional de la harina de 
bagazo de cervecería. El contenido de proteína y de fibra 
dietaria total (FDT) se determinaron de acuerdo a los 
métodos de la AOAC 984.13 (AOAC International, 2012a) 
y 985.29 (AOAC International, 2012b), respectivamente. 
El contenido graso se estimó de acuerdo a la ISO 6492 
(International Organization for Standarization, 1999). El 
contenido de humedad se determinó por análisis gravimé-
trico en estufa a 105 °C hasta peso constante. Las cenizas se 

Ingredientes
Cantidad (%)

Formula I Fórmula II Fórmula III Fórmula IV

Agua 33,37 33,37 33,77 33,77

Harina de trigo 45,00 49,15 45,55 49,75

Harina de bagazo de cervecería (HBC) 8,30 4,15 8,40 4,20

Aceite de girasol 4,86 4,86 4,92 4,92

Azúcar 3,60 3,60 3,64 3,64

Leche en polvo 3,20 3,20 3,24 3,24

Sal 1,20 1,20 - -

Levadura 0,47 0,47 0,48 0,48

Con claim “fuente de fibra” SI NO SI NO

Con advertencia “EXCESO DE SODIO” SI SI NO NO

Tabla 2. Formulación de los panes para el Ensayo 2.
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determinaron por incineración en mufla, de acuerdo a la 
ISO 5984 (International Organization for Standarization, 
2002, cor.1 2005). El contenido de carbohidratos totales se 
determinó por diferencia entre el peso total y la suma de 
los gramos de proteínas, lípidos, fibra dietaria, humedad y 
cenizas contenidas en 100 gramos de muestra. Se determinó 
además el contenido de sodio, de acuerdo al método de la 
AOAC 2011.14 (AOAC International, 2016).

Evaluación sensorial por consumidores 

Ensayo 1

Los panes elaborados en el Ensayo 1 (Tabla 1) fueron eva-
luados por 77 consumidores, estudiantes y funcionarios de la 
Universidad Católica del Uruguay y del Parque Tecnológico 
del LATU, consumidores habituales de pan, 48% hombres y 
52% mujeres, con edades entre los 18 y 69 años. Una rodaja 
de cada pan fue servida en platos codificados con números 
aleatorios de tres dígitos y entregados a cada participante para 
su evaluación. Los participantes fueron invitados a probar 
cada muestra de pan e indicar su agrado general utilizando 
una escala hedónica de 9 puntos (1: “No me gusta en absoluto” 
a 9: “Me gusta muchísimo). 

Ensayo 2

Para evaluar el efecto de la información nutricional presen-
tada en el etiquetado frontal, se realizó una segunda evaluación 
con consumidores, quienes evaluaron los panes elaborados en 
el Ensayo 2 (Tabla 2). En esta oportunidad se presentó a los 
consumidores una rodaja de cada pan formulado junto con su 
posible etiqueta. Participaron en esta etapa 81 consumidores, 
estudiantes y funcionarios de la Universidad Católica del 
Uruguay y del Parque Tecnológico del LATU, consumidores 
habituales de pan, 48% hombres y 52% mujeres, con edades 
entre los 18 y 65 años. Una rodaja de cada pan fue servida en 
platos codificados con números aleatorios de tres dígitos y 
entregados a cada participante para su evaluación junto con su 
etiqueta correspondiente. Los participantes fueron invitados 
a evaluar cada etiqueta indicando su intención de compra 
(1:”Definitivamente no lo compraría” a 7:”Definitivamente lo 
compraría”) y probar cada muestra de pan indicando su agrado 
general utilizando una escala hedónica de 9 puntos (1: “No me 
gusta en absoluto” a 9: “Me gusta muchísimo).

Diseño de etiquetas

Se diseñaron etiquetas de los panes formulados con la infor-
mación nutricional que le corresponde a cada formulación 
en cuestión, considerando como variables la inclusión o no 
del claim “fuente de fibra” y la advertencia o no de “EXCESO 
DE SODIO”. Para esta última se tomó el diseño octogonal de 
fondo negro y borde blanco, con la expresión en su interior 
“EXCESO DE SODIO”, como establece el Decreto sobre 
etiquetado frontal  272/018 (Uruguay, 2018), y su tamaño 
se estableció de acuerdo a las especificaciones establecidas. 

Las etiquetas no corresponden a ningún producto en 
particular disponible en el mercado uruguayo de modo de 
evitar la influencia en la respuesta de los consumidores. Las 
etiquetas fueron diseñadas por una empresa de diseño gráfico 
con experiencia en el diseño de envases de alimentos. En la 
Figura 1 se presenta una imagen de las etiquetas diseñadas. 

Figura 1. Imagen de las etiquetas diseñadas presentadas en 
la evaluación sensorial realizada para el Ensayo 2.

Análisis estadístico 

El Análisis de Varianza (ANOVA) de un factor fue utilizado 
para analizar los datos de la aceptabilidad de las muestras 
elaboradas para el Ensayo 1 (productos sin información) 
sobre los datos de aceptabilidad e intención de compra para el 
Ensayo 2 (productos con etiqueta). El ANOVA de dos factores 
fue utilizado para evaluar el efecto de la fibra (enriquecido; 
fuente de fibra) y del contenido de sal (con sal; sin sal) sobre 
la aceptabilidad e intención de compra para las muestras del 
Ensayo 2. Las diferencias significativas entre muestras fueron 
determinadas con el test de Tukey (p ≤ 0,05).

Los análisis fueron ejecutados usando XLSTAT Versión 
2011 (Addinsoft 1995-2010, France).

Resultados y Discusión

Composición proximal  
de la harina de bagazo de cervecería

Se determinó la composición proximal de la harina de bagazo 
de cervecería (BSG), incluyendo la estimación de proteínas, 
materia grasa, cenizas, fibra dietaria y carbohidratos y sodio, 
parámetros requeridos para el rotulado nutricional de los 
productos envasados (Tabla 3). 
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Harina de bagazo de cervecería 

Proteínas 23,81 ± 0,31

Lípidos 6,24 ± 0,01

Cenizas 3,76 ± 0,06

Fibra dietaria 44,61 ± 0,29

Carbohidratos 14,891

Sodio2 240  

1 - Contenido de carbohidratos determinado por diferencia.
2-  Contenido de sodio expresado en mg/kg 

Tabla 3. Composición proximal de la harina de bagazo de 
cervecería en g/100 g.

Los valores obtenidos en este trabajo concuerdan con los 
informados por Aliyu y Bala (2010), quienes reportan para 
el BSG valores de proteínas entre un 15–26%, materia grasa 
3,9–10% y fibra dietaria entre 50-70%. 

Ktenioudaki et al. (2012) evaluaron el BSG por su po-
tencial como ingrediente funcional en productos horneados 
y mostraron que la adición de un 25-35% aumentaba signi-
ficativamente el contenido de proteínas de snacks y que la 
adición del 15% duplica el contenido de fibra. Este resultado 
reafirma el potencial que presenta la harina de bagazo como 
ingrediente funcional, fuente de fibras y proteínas, y su posible 
incorporación a alimentos para consumo humano, dándole un 
mayor valor agregado que el derivado de su uso más frecuente 
en alimentación animal.

Desarrollo de panes enriquecidos 
con harina de bagazo de cervecería

Se realizó una evaluación sensorial con consumidores, quie-
nes evaluaron la aceptabilidad de panes con incorporación de 
BSG (fórmulas I y II) y de un pan referencia sin incorporación 
de BSG. Los valores medios de aceptabilidad obtenidos para 
cada pan se presentan en la Tabla 4. 

De acuerdo al ANOVA, la aceptabilidad del pan enriqueci-
do con BSG (sustitución del 4,15% de BSG en la formulación 
total) no presenta diferencia significativa con el pan sin BSG 
(pan referencia), y ambos son significativamente más acep-
tables que el pan “fuente de fibra” (sustitución del 8,30% de 
BSG en la formulación total) (p valor <0,0001).

Aceptabilidad

Pan con BSG “fuente de fibra” (fórmula 1) 5,5 a

Pan con BSG (fórmula II) 6,5 b

Pan Referencia 6,8 b

Letras diferentes implican diferencias significativas entre muestras (p< 0.05).

Tabla 4. Valor medio de aceptabilidad para los panes del 
Ensayo 1.

Ktenioudaki et al. (2013) obtuvieron resultados similares 
al estudiar la incorporación de BSG en panes, y lograron 

productos aceptables con una incorporación de un 10% 
de BSG en la fórmula total. Por encima de este porcentaje, 
la aceptabilidad disminuyó significativamente, generando 
rechazo en el consumidor. 

El BSG demuestra ser una buena alternativa como in-
grediente funcional, debido a que se pueden formular panes 
con 1,25% de fibra dietaria (Fórmula II) sin afectar signifi-
cativamente la aceptabilidad. Para formular panes con 2,5% 
de fibra dietaria, y así denominarlos como “fuente de fibra” 
(Fórmula 1), se deberían realizar cambios más significativos 
en la formulación.

Efecto de la información nutricional  
en la aceptabilidad e intención de compra

Para evaluar el impacto de la información nutricional en la 
intención de compra y la aceptabilidad de los panes formu-
lados, se consideró evaluar como variable el contenido de 
sodio, además del contenido de fibra. La variable sodio se 
plantea porque, en general, la mayoría de los panes envasados 
disponibles en el mercado presentan un contenido de sodio 
por encima del límite que establece el Decreto de Rotulado 
Frontal, y por tanto deberían presentar una advertencia 
por “EXCESO DE SODIO”. Se evaluaron los panes con 
incorporación de BSG y con el contenido de sal usualmente 
encontrado en los panes del mercado uruguayo, y las mismas 
formulaciones pero sin incorporación de sal. 

Como muestra la Tabla 5, la intención de compra y la 
aceptabilidad variaron significativamente entre las cuatro  
formulaciones estudiadas para el Ensayo 2.

Intención  
de compra Aceptabilidad

Pan con BSG “fuente de 
fibra” con sal (Fórmula I) 4,4 b,c 5,9 a,b

Pan con BSG con sal 
(Fórmula II) 3,8 c 6,6 a

Pan con BSG “fuente de 
fibra” sin sal (Fórmula III) 5,4 a 4,5 c

Pan con BSG sin sal 
(Fórmula IV ) 4,7 b 5,1 b,c

Letras diferentes en una misma columna implican diferencias 
significativas entre muestras (p< 0,05).

Tabla 5. Valor medio de intención de compra y 
aceptabilidad para los panes del Ensayo 2.

En lo que a la información respecta, los consumidores 
prefirieron el pan “fuente de fibra” y sin sal frente al resto de 
las formulaciones y rechazaron el pan enriquecido con fibra 
con sal. Los panes “fuente de fibra” con sal y el pan enriquecido 
con fibra sin sal tuvieron intención de compra intermedia 
(escala utilizada para intención de compra 1-7).

Esto lleva a pensar que la información respecto al con-
tenido de sal y fibra tuvo un impacto real en la elección de 
los consumidores. Para evaluarlo, se estudió el impacto del 
efecto fibra y el efecto sal independientemente mediante 
una ANOVA de dos factores. Como se observa en la Tabla 6, 
ambos efectos, sal y fibra, fueron significativos tanto para la 
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intención de compra como para la aceptabilidad. Sin embargo, 
la interacción no lo fue. 

Intención de compra Aceptabilidad

Sal <0,0001 <0,0001

Fibra 0,0005 0,0020

Sal*Fibra 0,6422 0,8411

Tabla 6. p-valor de los efectos fijos utilizados para el 
ANOVA de dos factores (sal y fibra) sobre la intención de 
compra y la aceptabilidad para los panes del Ensayo 2.

Por lo tanto, ambos efectos son percibidos de forma 
independiente por el consumidor, la advertencia “EXCESO 
DE SODIO” tiene un impacto negativo y la presencia del 
claim “fuente de fibra” tiene un impacto positivo (Tabla 5). 

De acuerdo a los resultados obtenidos en este trabajo, 
la presencia de la frase “EXCESO DE SODIO” presentada 
en el envase provocaría una disminución en la intención 
de compra de los consumidores. Por lo menos, para este 
componente y en este tipo de alimento, se estaría cumplien-
do con el propósito que tiene la implementación de este 
sistema de advertencias, que es desalentar el consumo de 
productos considerados como no saludables (Corvalán, et. 
al., 2013; Chile, 2015). Este sistema de octógonos basado en 
advertencias sobre cierto tipo de nutrientes o componentes, 
se implementa en Chile desde el año 2015.

Machín et al. (2018) obtuvieron resultados similares al 
evaluar el impacto de la presencia de diferentes sistemas de 
advertencia sobre la intención de compra de los consumi-
dores. En su estudio, los consumidores fueron invitados a 
imaginar que debían comprar productos para preparar un 
almuerzo saludable. En este trabajo, hipotéticamente los 
uruguayos consumirían un 19% menos de sodio en su dieta 
si los alimentos estuvieran rotulados con los octógonos. De 
la misma forma, Ares et al. (2018b), focalizando el estudio 
en tres categorías de productos y también de modo teórico, 
encontraron que para panes, yogures y queso crema los 
uruguayos prefirieron los productos sin advertencias frente 
a los productos con advertencias. 

Se debería ampliar la investigación a otras categorías de 
productos con evaluaciones prácticas y en distintos segmen-
tos de la población, para evaluar el efecto de este sistema de 
rotulado en la aceptación de los consumidores uruguayos 
por los alimentos que componen su dieta.

Al evaluar los panes sensorialmente y valorar la acep-
tabilidad, el pan enriquecido y con sal fue el preferido y el 
pan “fuente de fibra” sin sal fue el menos aceptado por los 
consumidores (Tabla 5). Al evaluar los efectos por separado 
en ANOVA de dos factores (Tabla 6), tanto el efecto fibra 
como el efecto contenido de sal fueron significativos.

El pan con mayor intención de compra inicial (fórmula 
III) fue el que obtuvo menor aceptabilidad sensorial, mien-
tras que el pan con menor intención de compra inicial fue 
el que obtuvo mayor aceptabilidad sensorial. 

Si bien el consumidor compraría el pan “fuente de fibra” 
y sin advertencia de sal, luego al probarlo lo rechazaría 
(valor de aceptabilidad menor a 5), lo cual indica que sería 
oportuno realizar esfuerzos y trabajar en la reformulación de 
los productos para alcanzar productos aceptables y cumplir 
con el propósito del rotulado con octógonos. 

Conclusiones

El subproducto generado por la industria cervecera, BSG, 
es factible de ser utilizado como ingrediente funcional. Se 
destacan como componentes más relevantes un contenido 
de fibra dietaria de 44,6% y proteínas del 23,8%.

La incorporación de fibra en la formulación de panes 
podría ser una buena alternativa para mejorar la aceptación 
de fórmulas reducidas en sal.

La presencia de la advertencia “EXCESO DE SODIO” 
representada en el envase disminuye la intención de compra 
de los consumidores por panes con cebada con dicho mensaje, 
mientras que la presencia del claim “fuente de fibra” aumenta 
la intención de compra de los panes que la contengan.

Si bien la información determina la elección inicial de los 
consumidores por los panes, el producto será rechazado si 
no alcanza valores de aceptabilidad sensorial favorables. Es 
una oportunidad para la industria, que debería focalizar sus 
esfuerzos hacia la reformulación y/o desarrollo de productos 
aceptables y sin mensajes percibidos como negativos por los 
consumidores.

Este trabajo demuestra que, a través de la reformulación 
de alimentos con ingredientes beneficiosos para la salud de 
los consumidores como el BSG, se puede dar solución a la 
industria para alcanzar productos aceptables manteniendo 
una adecuada intención de compra.
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