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Resumen: Area temitica: Tecnologia de los alimentos.
Introduccién: El fruto de la rosa mosqueta (Rosa rubiginosa
L) es la parte redonda de la flor del rosal, que se forma en
la parte inferior de los pétalos. La cascarilla de este fruto es
utilizada mayoritariamente como infusién en reemplazo del té.
Objetivo: Obtener harina a partir de la cascarilla de rosa mosqueta
(Rosa rubiginosa L), determinar su composicién quimica y su
capacidad antioxidante para se rempleada en la elaboracién de
galletas y evaluar su aceptabilidad en jueces no entrenados.
Metodologfa: Estudio empirico, descriptivo y transversal. Se
determiné la composicién quimica y la capacidad antioxidante
(DPPH) dela harina de cascarilla de rosa mosqueta (Rosa
rubiginosa L), procedente dela provincia de Neuquén, Argentina.
Se elaboraron galletas dulces analizando la aceptabilidad de los
atributos apariencia, color, textura, aroma y sabor, a través de una
escala heddnica de 9 puntos con 103 jueces no entrenados. Se
calcularon medias, desvios estandares y frecuencias. Resultados: La
composicion quimica de la harina de rosa mosqueta en 100 g fue
la siguiente: humedad 6,28 + 0,06; lipidos 6,19 + 0,56; proteinas
2,56 £ 0,12; cenizas 6,48 +0,35; carbohidratos 78,49 + 0,59;
hierro 4,07 + 0,55 mg y calcio 543 * 23,43 mg. Valor energético:
379,95 + 5,61 kcal. Su capacidad secuestrante de radicales libres
(DPPH) expresada como IC50 dio como resultado 117,09 + 5,84
pug/mL. Las medias de aceptabilidad por jueces no entrenados de la
galleta, segiin atributos, fueron: apariencia 7,14 + 1,23, color 7,19
+ 1,31, textura 7,17 * 1,5,aroma 6,53 + 1,65 y sabor 7,15 + 1,57.
El producto fue aceptado por mas del91% de los participantes,
el 81% incluirfa la galleta en su alimentacién y un65% de los
encuestados manifestd conocer la rosa mosqueta. Conclusion: Fue
posible la obtencién de harina a partir de la cascarilla de rosa
mosqueta(Rosa rubiginosa L), fuente de nutrientes, de moderada
actividad antioxidante y buena aceptabilidad para incluirla en
diversas preparaciones.

Palabras clave: harina, rosa mosqueta, capacidad antioxidante.
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Im’cstignci_('m (dela Un_i\'crsidad l\;m‘burt \V’i_cnur). 2022; 11(1): Abstract: Subject area: Food technology. Introduction: The
b0001. doi: https://doi.org/10.37768/unw.rinv.11.01.b0001 fruit of roschips (Rosarubiginosa L) is the rounded part of
the flower. The fruit grows in the lowerside of the petals,
and its husks are mainly used as an infusion replacing
tea.Objective: To obtain flour from roschip husk and determine
its chemicalcomposition and antioxidant capacity to use it in
the preparation of cookiesand analyze their sensory acceptability
by untrained judges. Methodology: Cross-sectional, empirical, and
descriptive study. We could determine the chemical composition
and antioxidant capacity (DPPH) of the roschip huskflour,
from Neuquén, Argentina. Cookies were prepared and their
appearance,color, texture, smell, and taste acceptability was
analyzed by 103 untrainedjudges, usinga nine-point hedonic scale.
Averages, standard deviations, andfrequencies were calculated.
Results: The chemical composition in 100 g ofthe rose hip
husk flour was the following: moisture 6,28+0,06; lipids
6,1940,56;proteins 2,5610,12; ashes 6,4840,35; carbohydrates
78,49+40,59; iron 4,0740,55mg; and calcium 543+23.43 mg.
Energetic value: 379,95%5,61 kcal. The radicalscavenging
activity expressed as IC50 was 117.0945,84 ug/mL. The
cookiesacceptability was as follows: appearance 7,14+1,23;
color 7,19+1,31; texture7,17+1,5; smell 6,53+1,65 and flavor
7,15+1,57. The product was accepted bymore than 91% of the
participants. In addition, 81% would include the cookiesin their
diet and 65% knew the rosehip. Conclusion: Roschip husk flour is
asource of nutrients, with moderate antioxidant activity and good
acceptabilityand could be included into different preparations.

Keywords: flour, roschip, antioxidant capacity.

INTRODUCCION

La rosa mosqueta (figura 1) es una especie arbustiva, originaria de Europa Central
y Africa, introducida en Sudamérica a través de Chile por los conquistadores. En
Argentina se encuentra en las provincias de Neuquén, Rio Negro y Chubut (V).
Esta fruta silvestre pertenece a la familia de las rosdceas, la cual tiene 122 géneros
y unas 3400 especies. El género Rosa incluye mas de 100 especies y se encuentra
representada fundamentalmente por tres de ellas: Rosa rubiginosa, Rosa canina

9 Rosa moschata (rosa mosqueta) (*). Es dificil discriminar la especie, ya que

los arbustos son muy similares y, durante la recoleccién, suelen mezclarse (°).
La especie rubiginosa es la que mas predomina en la regién andino-patagdnica
argentina.
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Figura 1. a Fruto de rosa mosqueta b Cascarilla de rosa mosqueta ¢ Harina de cascarilla
de rosa mosqueta d Galletas elaboradas con harina de cascarilla de rosa mosqueta

En el cédigo alimentario argentino estd considerada como “fruta fresca”, en
la categorfa “bayas y otras frutas pequedas” (*). Se reproduce por semilla o
vegetativamente a través de raices gemiferas (°). La cascarilla es la parte carnosa
del fruto fresco que queda luego de someterlo a un proceso de secado y es utilizada
mayoritariamente como infusién en reemplazo del té, especialmente en los paises
europeos (°).

En cuanto a la composicién quimica de los diferentes genotipos, se puede
senalar que el contenido de vitamina C varia entre 301 y 1183 mg/100 g de peso
seco. Los antioxidantes mds representativos son los polifenoles, que constituyen
uno de los mds numerosos grupos de metabolitos secundarios de las plantas,
con propiedades beneficiosas para la salud humana (7); la rosa mosqueta es rica
en carotenos, en su mayoria el B—caroteno, licopcno, rubixantina, criptoxantina,
zeaxantina y carotenoides menores (*). La composicién varfa segin el drea de
cultivo, el clima, el mantenimiento y las condiciones de almacenamiento (8)

Se considera “harinas vegetales” aquellas obtenidas de frutas o vegetales
desecados y triturados, las cuales pueden ser una fuente secundaria para la
obtencién de minerales, vitaminas, proteinas y fibra (9) El mercado alimentario
estd demandando cada vez mds productos novedosos con calidad y caracteristicas
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nutricionales superiores a los actuales. Por esa razdn, se estd incentivando la
investigacién en aspectos tanto sensoriales como nutricionales de productos
elaborados con harinas de granos alternativos que contribuyan a mejorar la salud
poblacional (*°).

En este trabajo, se investigo la posible obtencién harina a partir de la cascarilla
del fruto de la rosa mosqueta y realizar su valoracién quimica y sensorial a través
de su utilizacién en galletas dulces, que sean aceptadas por jueces no entrenados.

MATERIALES Y METODOS

En cuanto al tipo de estudio, por su naturaleza, es empirico ( 1y, por su cardcter,

descriptivo; y por su secuencia, temporal y transversal (*?).

Como materia prima, se utilizé cascarilla de rosa mosqueta (Rosa rubiginosa L)
proveniente de la localidad de San Martin de los Andes (Neuquén, Argentina).
Esta se adquirié en un almacén de productos orgénicos, cosecha 2019, afio en el
que se realizd la investigacién (figura 1B).

Obtencion de la harina de cascarilla de rosa mosqueta

Las cascarillas deshidratas (figura 1B) se procesaron en un molinillo eléctrico de
marca Moulinex durante 5 minutos para obtener la harina que se muestra en la

figura 1C.
Composicion quimica de la harina de cascarilla de rosa mosqueta

Se secaron 20 g de cascarilla de rosa mosqueta en una estufa a 130 °C durante
una hora. Se determin el porcentaje de humedad por diferencia de peso, segin
la siguiente férmula:% de humedad (peso de muestra hiumeda - peso de muestra

seca) x 100/ peso de muestra himeda (*?).

La identificacién de las proteinas se realizé por método de Kjeldahl. Se
utilizé un equipo digestor de seis posiciones Biichi modelo K-424, destilador
semiautomdtico Biichi modelo K350. La técnica empleada fue el método oficial
de anélisis AOAC Internacional (*?).

Se realizé la extraccién de los lipidos de la muestra utilizando equipos Soxhlet
con n-hexano como solvente, por un periodo de 8 horas. La materia grasa se
calculé por diferencia del peso de la muestra antes y después de la extraccion,

segan la férmula:% aceite = peso de aceite x 100/peso de muestra ().

En el caso de las cenizas, se incineré una muestra de 2 g, aproximadamente, en
un horno mufla marcaIndefa 600 °C durante 6 horas. El porcentaje se determind
por la diferencia de peso de la muestra antes y después de la incineracién
utilizando la siguiente férmula:% de cenizas = peso después de la incineracién x
100/peso antes de la incineracién (*?).

Los hidratos de carbono se determinaron en forma tedrica por diferencia
utilizando la siguiente férmula:% de carbohidratos totales = 100% -% proteinas

-% grasas -% cenizas -% de humedad ('4).
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Célculo del valor energético

Elvalor energético se calculé mediante el método de Atwatery Bryant utilizando
factores de conversién de proteinas (4 kcal/g), carbohidratos (4 keal/g) y lipidos
(9 keal/g). El resultado se expresé en keal aportados en 100 g de harina de
cascarilla de rosa mosqueta (Rosa rubiginosa L).

Capacidad antioxidante de la harina de cascarilla de rosa mosqueta

La actividad secuestrante del DPPH se determiné mediante el agregado de
diferentes cantidades de un extracto polifendlico de la harina de cascarilla de rosa
mosqueta a una solucién metanélica de DPPH. Finalmente, dicha actividad se
expresé en concentracion de harina en la solucién de DPPH.

Los extractos se obtuvieron utilizando aproximadamente 5 g de harina con
el agregado, en 3 etapas sucesivas, de 20 mL de etanol: agua (70:30), mediante
agitacion, durante 30 minutos, a temperatura ambiente. Los extractos se filtraron
con papel de filtro, y se recuperd 44,5 mL en total.

En tubos de medio ensayo se agregd 1,5 mL de una solucién metandlica de
DPPH (20 pg/mL) y diferentes volimenes del extracto filtrado de la harina
(0,83; 1,67; 2,005 5,005 10,00y 15,00 pL) por triplicado. Los tubos se agitaron, se
dejaron reposar 15 minutos y se midié su absorcidn en un espectrofotémetro a
517 nm (Spectro SP-2100 UV-Visible, Zhejiang, China). E1 % de inhibicién del
DPPH se calcul6 utilizando la siguiente férmula:

% Inhibicién DPPH = [1-(Absorbancia solucién DPPH y muestra - Absorbancia
solucién de metanol y muestra) / Absorbancia solucién DPPH] x 100

Los resultados del% de inhibicién correspondiente a las diferentes
concentraciones de extracto agregado se representaron en un grafico de
dispersion, y se realizé el anélisis de regresion utilizando un modelo logaritmico.
La concentracién de harina (ug/mL) necesaria para inhibir el 50% del radical
libre DPPH (IC50) se obtuvo utilizando la ecuacién de predicciéon obtenida (*°).

Todas las determinaciones, la composiciéon quimica y la capacidad
antioxidante, se realizaron en el Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
(ICTA), de la Facultad de Ciencias Exactas, Fisicas y Naturales de la Universidad
Nacional de Cérdoba (Argentina). El hierro y el calcio fueron determinados
por triplicado mediante la técnica SMEWW- APHA 3111-B en el Centro de
Quimica Aplicada (Cequimap).

Elaboracion de las galletas

Antes de la valoracién sensorial de las galletas se realizaron varias pruebas con
diferentes proporciones de los ingredientes. La férmula elegida para prepararlas
luego de la evaluacién fue la siguiente: mezcla de harinas (50% de harina de
cascarilla de rosa mosquetay 50% de harina de trigo), azticar, manteca, polvo para
horneary huevo. La manteca se colocé en un bol junto con el azicar y se agregaron
los huevos de a uno, hasta obtener una mezcla homogénea. Se incorporaron
los ingredientes secos y se obtuvo una masa, la cual fue estirada hasta lograr un
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espesor de 3 mm. Luego se usé un cortador redondo de 6 cm de didmetro para
darles la forma. Se llevd a una placa previamente aceitada y se cocind a horno
moderado (temperatura de 160 °C) durante 10 minutos (figura 1).

Aceptabilidad del producto

La evaluacion de aceptabilidad de las galletas se realizé mediante un cuestionario
con 103 jueces consumidores, no entrenados, quienes manifestaron interés por

colaborar en el estudio y cumplian con los criterios de seleccion (*°).

Los criterios de inclusién fueron los siguientes: personas mayores de 18 anos,
que no padezcan enfermedades que impidan utilizar los sentidos o presenten
alergias a determinados ingredientes. Los criterios de exclusién fueron ser menor
de 18 anos o ser alérgico a algun ingrediente. La prueba se llevé a cabo en el émbito
de la ciudad universitaria de la Universidad Nacional de Cérdoba (Argentina).
A quienes participaron, se les hizo firmar un consentimiento informado donde
aceptaron realizar la evaluacién. Cada galleta se presentd en una bolsita de
polietileno cerrada y se sirvié una muestra del producto junto con una servilleta
de papel y un vaso de agua. Posteriormente, los jueces completaron el formulario
(ver anexo III). Se evaluaron los siguientes atributos: apariencia, color, aroma,
sabor y textura del producto elaborado, a través de una escala heddnica de 9
puntos, donde 1 es considerado como “me disgusta extremadamente”; 5, “no me
gusta ni me disgusta”, y 9, “me gusta extremadamente”. Se considerd “aceptable”
cuando su valoracién fue entre 5y 9; se considerd el valor 5 “ni me gusta ni
me disgusta” dentro de lo “aceptable” porque indica que el producto no fue
rechazado por los consumidores, y fue “no aceptable” cuando estuvo entre 1 y 4.

Andlisis estadistico

Los experimentos se realizaron por triplicado, se calcularon medias y desvios
estandar, y los resultados se analizaron estadisticamente con el programa InfoStat

version 2013p ().

RESULTADOS

Composicidn quimica de la harina de cascarilla de rosa mosqueta

En la tabla 1 se presentan los resultados de la composicion quimica proximal de
la harina de cascarilla de rosa mosqueta (Rosa rubiginosa L). Se destaca en 100
g de harina un aporte mayoritario de hidratos de carbono, que constituyeron
un 78% del total. El contenido proteico y lipidico fue de2,56 gy 6,19 g/100
g, respectivamente; y 6,48 g de cenizas. A partir de los macronutrientes, se
calcul6 el valor energético total, que fue de 379,9 kcal/100g. Con respecto a los
micronutrientes, se destacd el contenido de calcio.
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TABLA 1. Contenido lipidos, proteinas, cenizas, carbohidratos, hierro y calcio (media +
desvio estindar, n = 3) de la harina de cascarilla de rosa mosqueta en 100 g de peso hiimedo

[COmponente 100g
Hurredad (g) c, 25 £ 0,086
Lipidos (2) £.19 + 0.56
Froteinas (g) Z, 56+ 0,17
ICenizas (g) c,45 £ 0,35
ICarbohidratos (2) 78,49 £ 0,59
IZalcio (mg) Cd4Z + 22,42
Hierro (qmg) 4,07 £ 0,55
[Valor energetico gacal) =793,95 £ 561
Capacidad antioxidante de la harina de cascarilla de rosa mosqueta
La concentracion de harina necesaria para inhibir el 50% del radical libre DPPH
(IC50) se calculé utilizando la ecuacién de prediccién obtenida: y=23,137In(x) -
60,200, lo que dio como resultadoIC50 = 117,09 + 5,84 ug de harina/mL (figura
2).
120
TR ¢
= g0 et
=] y=23,137In(x)- 60,2
= 60 ¥ R* =0,9034
# ‘e
o |
0 200 400 600 800 1000 1200 1400 1600

ug/mL Harinade cascarilla de rosa mosqueta

Figura 2: Porcentajes de inhibicion del radical DPPH (medias + desvios estdndares, n = 3) en
funcién de la concentracién de harina de cascarilla de rosa mosqueta y curva de andlisis de regresion

Aceptabilidad de las galletas de harina de cascarilla de rosa mosqueta

La evaluacién sensorial se llevé a cabo con 103jueces no entrenados, de los
cuales 23 (22%)pertenecieron al sexo masculinoy 80 (78%), al sexo femenino. El
promedio de edad fue de 27 + 9,66afi0s y las edades oscilaron entre 18 y 61 afos.

El resumen dela aceptabilidad se muestra en la figura 3. Se observé en todos los
atributos estudiados(apariencia, color, textura, aroma y sabor) una conformidad
con la galleta elaborada con harina de cascarilla de rosa mosqueta que supera el
91%, por parte de los encuestados. Los atributos de mayor aceptacién fueron: la
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apariencia (99%) y el color(98%). Un porcentaje menor no aceptd el aromay el
sabor (9%) en ambos casos.

120
R 4 £ 98,06
100 92,23 91,26 21,26
60
_, 098 1.94 T 8,74 8,74
o Apariencia Color exiurg Aroma Sabor
Aceptado Mo aceptado

Figura 3: Aceptabilidad de los atributos sensoriales en galletas elaboradas con

harina de cascarilla de rosa mosqueta, a través de jueces no entrenados (n = 103)

Con los datos obtenidos de la evaluacién de aceptabilidad, se realizé un andlisis
descriptivo mediante el cual se obtuvieron las medidas resumen (media y desvio
estandar) de los atributos sensoriales. Las mismas se presentan en la tabla 2.

TABLA 2. Media y desvio estdndar (DE) de los atributos de las galletas elaboradas (n = 103)

iatributo Media e
& pariericia 7,14 1,23
IZolor 719 1,31
Textura 717 1.5
1N ge) ggt=l =, 53 1,65
Sabor 715 1,57

Podemos concluir que la media de aceptabilidad fue superior al 6,5 en una
escala de 9 puntos, lo cual demuestra que todos los atributos fueron muy bien
aceptados por parte de los jueces no entrenados.

El formulario entregado constaba, asimismo, de dos preguntas abiertas. La
primera consistia en indagara cerca de si incorporarian en su alimentacién
habitual las galletas elaboradas, la cual obtuvo una respuesta positiva del 81%.
Los motivos por los cuales incluirian la galleta fueron, principalmente, por su
sabor, también porque era una buena opcién como colacién o merienda, y otras
respuestas fueron que les parecian saludables, artesanales y novedosas. La segunda
pregunta que se realizé fue acerca de si conocian la existencia de la rosa mosqueta,
alo cual contestd positivamente un 65%de los encuestados.
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DISCUSION

En el presente trabajo, se obtuvo informacién acerca de la composicién quimica
de la harina de cascarilla de rosa mosqueta (Rosa rubiginosa L) y su actividad
antioxidante. Se evalué su aceptabilidad en la elaboracién de galletas mediante
la identificacién de diferentes atributos organolépticos, como apariencia, color,
textura, aroma y sabor, por medio de jueces no entrenados de la ciudad de
Coérdoba, Argentina.

La composicién quimica de la harina de cascarilla de rosa mosqueta, por cada
100 g, fue la siguiente: humedad: 6,28 + 0,06; lipidos: 6,19 + 0,56; proteinas:
2,56 + 0,12; cenizas: 6,48 + 0,35; y carbohidratos: 78,49 + 0,59. Un estudio (**)
publicado en el 2016 registr6 que 100 g de polvo de rosa mosqueta contienen lo
siguiente: humedad: 8,53 g + 10%; ceniza: 5,76 g + 10%; lipidos: 2,98 g + 10%;
proteina: 2,62 g + 10%; carbohidratos (calculados): 47,1 g; y fibra: 33,0 g + 15%.
Por su parte, las tablas de composicién quimica USDA (*°) registran en 100 g de
pulpa fresca de rosa mosqueta los siguientes valores: humedad: 58,66 g; proteinas:
1,6 g lipidos: 0,34 g; cenizas: 1,18 g; y carbohidratos por diferencia: 38,22 g.
En este caso, la harina estudiada perdié un 52% de humedad, aproximadamente;
en cuanto a los macronutrientes, no se reflejé una diferencia significativa. Al
comparar la composicién quimica de la harina de cascarilla de rosa mosqueta,
resulta mds rica en proteinas, lipidos y cenizas, con un menor porcentaje de
humedad y un aporte similar de carbohidratos.

Otro estudio (*°) refiere su composicién nutricional: 75,04 g de carbohidratos;
5,7 g de lipidos; 6,5 g de proteinas; 1,9 g de cenizas; y 10,9% de humedad de.
La harina de rosa mosqueta posee un 3% mas de carbohidratos, asi como un
mayor aporte de cenizas; asimismo, registra un menor porcentaje de humedad y
proteinas, pero similar aporte de lipidos. Otro estudio, en el que se investigé la

harina de semilla de uva (21), demostré que 100 g de la misma aportan 58,7 g de
hidratos de carbono; 10,9 g de proteina y 18,31 g de lipidos; y, en comparacién
con la harina investigada, presenta un menor contenido de hidratos de carbono
y mayor cantidad de proteinas y lipidos.

Las harinas tradicionales de venta comercial, mayormente utilizadas por la
poblacién, contienen 34 g de carbohidratos; 4,8 g de proteinas; 0 g de grasas
totales y 1,5 g de fibra; con respecto a los minerales, el hierro estd presente en
1,5 mg (*). Considerando esto, podemos decir que la harina de cascarilla de rosa
mosqueta posee un mayor porcentaje de carbohidratos, sin discriminar la fibra
bruta; menor porcentaje de proteinas, pero un buen contenido de lipidos y de
hierro.

Con respecto al contenido de minerales, se identificaron hierro y calcio. Cada
100 g de peso humedo de harina de cascarilla de rosa mosqueta contienen 543
+ 23,43 mg de calcio y 4,07 £ 0,55 mg de hierro. Si se considera que la harina
obtenida contiene 6,3 g de humedad, los valores en 100 g de peso seco son 577,21
mg de calcio y 4,33 mg de hierro. En un estudio realizado en San Carlos de
Bariloche (**) se encontré que la especie rosa mosqueta proveniente de Traful
(Neuquén, Argentina) contiene, en 100 g de peso seco, 2,137 + 0,152 mg de
hierro y 1138,7 + 137,1 mg de calcio. La harina utilizada en el presente estudio
tuvo aproximadamente el doble de contenido de hierro y la mitad de calcio.
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La actividad antioxidante de la harina de cascarilla, expresada a través del
porcentaje de inhibicién del 50% del DPPH (IC50), fue de 117,09 + 5,84 ug
de harina/mL. A partir de esto, se utilizé6 como referencia el valor puro de la
quercetina, el mismo fue de 7,8 + 0,3 (SC50) pg/mL (24). Un estudio realizado
en la ciudad de Cérdoba, Argentina, que estudié el aceite de nuez utilizando la
técnica de obtencién para el valor de DPPH. Encontré que el IC50 (g/mL) en
polifenoles de nuez solubles en agua es de 2,13 + 0,04 y los polifenoles en acetato
de etilo, 2,57 + 0,05 (**). Otros autores determinaron la actividad antioxidante
del extracto de piel de mani obteniendo 3,68 + 0,03 ug/mL utilizando como
referencia el valor obtenido en BHT IC50 (DPPH) (*°). Por otra parte, el trabajo
de investigacién sobre harina de pifién mostr6 que su capacidad antioxidante fue
de 2342,72 pg/mL (*9), valor inferior al de la harina de rosa mosqueta. Nazario
et al. (*) analizaron los granos secos de cacao, los cuales mostraron un valor de
IC50 (pg/mL) de 100,88 + 0,58. Si tenemos en cuenta el valor de inhibicién,
podemos decir que la harina de cascarilla de rosa mosqueta posee una actividad
antioxidante similar a la de los granos de cacao secos.

Las galletas dulces elaboradas con harina de cascarilla de rosa mosqueta
tuvieron una gran aceptabilidad por parte de los encuestados, mayor al 91%
evaluadas por 103 jueces no entrenados. Asi también lo muestra la aceptabilidad
de las galletas elaboradas con un 100% de harina de pinén (*°), con una
aprobacién general del 93% por parte de los jueces no entrenados mayores de 18

anos en el 2018. Otro estudio de investigacién realizado por Burgos et al. (*7), en
el que las muestras de galletas fueron elaboradas con un 50% de harina de maiz
morado y un 50% de harina de trigo, estas tuvieron una aceptabilidad del 65% por
parte de jueces no entrenados. También se observé resultados de aceptabilidad
de otro estudio con galletas de quinua (**), las cuales tuvieron una aceptabilidad
del 78%, aproximadamente, en los atributos de sabor y consistencia, y el resto de
los atributos superé el 50%.

La rosa mosqueta es un fruto de interés en la actualidad, sobre todo en
la industria cosmética. Como alimento es poco reconocido, excepto para la
elaboracién de dulces y té. Se destaca su composicion rica en macronutrientes,
hierro y calcio, asi como su capacidad antioxidante.

Cabe destacar que, en el momento de la busqueda de estudios sobre cascarilla
de rosa mosqueta, existieron limitaciones por ser una temdtica y un producto
poco indagado.

CONCLUSION

En este trabajo fue posible obtener harina de cascarilla de rosa mosqueta, valorar
su composicidon quimica y su capacidad antioxidante, asi como también su uso
para elaborar galletas dulces que fueron aceptadas sensorialmente.

El proyecto demostré qué la harina de cascarilla de rosa mosqueta (Rosa
rubiginosa L) posee un buen aporte nutricional de macronutrientes, y se destacan
los hidratos de carbono y el aporte de hierro y calcio; asimismo, presenta una
moderada actividad antioxidante. Respecto de la evaluacién sensorial de las
galletas dulces elaboradas, los resultados fueron favorables.
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La harina obtenida es una alternativa para hacer uso de la totalidad del fruto,
popularmente empleado solo como té o en forma de dulce. Esto permitira
aprovechar sus propiedades nutricionales y revalorizar los cultivos de la Patagonia
argentina.
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