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RESUMEN

En el presente trabajo se estudia la composicion centesimal y el valor calérico que aportan dos dulces tipicos
espanoles, el alaju de Cuenca y los alfajores de Andalucia, que son ampliamente consumidos en nuestro pais, sobre
todo en la época navidena. Dado que ambos estan constituidos, basicamente, por miel y almendra presentan un
importante valor nutritivo, constituyendo los carbohidratos disponibles totales la fraccion mayoritaria.
PALABRAS CLAVE:alaju, alfajores, composicién centesimal, valor caldrico.

ABSTRACT

In this work, proximate analysis and caloric value in two typical spanish sweets, «alajii» from Cuenca, and «alfajores»
from Andalucia are studied . They are very much consumed in our country during Christmas time. They have an
important nutritive value because they are mainly made with honey and almonds and the majority fraction is formed

by total available carbohydrates.
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INTRODUCCION

El alaji es una aportacion drabe a la cocina
conquense (De la Rica, 1995), ya que este pueblo
musulmdn se asentd y dominé Cuenca durante
500 afios. Los alfajores, por los documentos his-
téricos que nos han llegado (Gran Enciclopedia
de Andalucia, 1979; De la Rica, 1995), parece ser
que son descendientes directos del alajd; son pro-
ductos tipicos y tradicionales de la gastronomia
andaluza, regién a la que llegaron gracias al de-
sarrollo y extension de la trashumancia ibérica
que, desde Cuenca, se extendid por la Cafiada
Real Manchega (De la Rica, 1995), transmitién-
dose no sélo determinados hdbitos y costumbres
diversas, sino también algunos alimentos, entre
los que cabe sefialar el dulce que nos ocupa.

En la receta genuina de ambos alimentos son
fundamentales los frutos secos y la miel, ingre-
dientes a los que, con el transcurrir del tiempo,
se les han ido agregando otros, principalmente a
los alfajores, entre los que se encuentran: pan
rallado, harina de trigo, grasa animal, canela, cacao
en polvo; ajonjoli, clavo, crema de batata ...(Be-
llido, 1946; Ferrand, 1985; Mapelli, 1992; Urba-
no, 1993; De la Rica, 1995).

El alaji y los alfajores al estar constituidos
por estos componentes naturales retnen el va-
lor nutritivo de los mismos, caracterizidndose
por el aporte graso y protéico de los frutos
secos y de carbohidratos presentes en las mie-
les que utilizan en su elaboracion. Ello fue lo
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que motivo el presente trabajo, en el que estu-
diamos la composicion centesimal y el valor

caldrico que aportan estos dos alimentos a
nuestra dieta.

MATERIAL Y METODOS

El disefio de muestreo establecido en este
estudio cuenta con tres muestras de alaji, que
adquirimos directamente en tres reposterias
conquenses distintas, y tres de alfajores, que se
adquirieron en un hipermercado de Madrid.

La identificacion de las muestras se ha esta-
blecido con dos letras mayusculas: AJ para el
alaji y AF para los alfajores, seguidos, en am-
bos casos, por el nimero de muestra.

La metodologia empleada para llevar a cabo
los andlisis en ambos productos, es la propuesta
en la Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la
Elaboracién, Circulacién y Comercio de Produc-
tos de Confiteria, Bolleria, Pasteleria y Reposte-
ria, (RD 1909/1984 de 26 de septiembre <RCL
1984, 2524>), dado que ambos dulces se encuen-
tran incluidos dentro de la misma, excepto la
determinacion de carbohidratos disponibles tota-
les. La mencionada Normativa indica que se deben
seguir los métodos propuestos por el Ministerio
de Sanidad y Consumo (Ministerio de Sanidad y
Consumo, 1985) que se detallan a continuacion:

— Humedad: (5-10 g de muestra)==> Dese-
cacioén en estufa a 100 °C = 2 °C

— Cenizas: (1,5 g £ 0,1 g) ==> Incineracion
a T? < 450 °C

— Grasa (4 g £ 1 mg)) ==> Método de
Soxhlet previa hidrdlisis dcida con 4cido clorhi-
drico 4 N

— Proteina: (1 g £ 0,1 mg) ==> Método de
Kjeldhal. Factor de transformacién utilizado
en la conversién de nitrégeno a proteina de
6,25.

— Carbohidratos disponibles totales: (0,2-0,3
g) ==> M¢étodo colorimétrico de la antrona
(Osborne y Vooght, 1986), que se ha seguido
dado que en la normativa vigente para produc-
tos de confiteria, bolleria, pasteleria y
reposteria no se contempla el andlisis de
carbohidratos.

— Valor Caldrico: El valor caldrico del
alaju y de los alfajores se ha calculado mul-
tiplicando las cantidades obtenidas de protei-
nas, grasa y carbohidratos por sus correspon-
dientes equivalentes energéticos: 4,0 para las
proteinas, 9,0 para la grasa y 3,75 para los
carbohidratos.

Antes de terminar este apartado queremos
indicar que incluimos el Cuadro n® 1, donde se
muestran los ingredientes y otras especificacio-
nes que los distintos fabricantes incluyen en el
etiquetado del alaji y de los alfajores.

RESULTADOS

Los resultados analiticos correspondientes a los
pardmetros analizados aparecen reflejados en dos
tablas y una gréfica. En la Tabla n® 1 figuran los
resultados obtenidos, expresados como media de
los andlisis realizados por triplicado, relativos a
la composicién centesimal de estos dos dulces.

Por dltimo, en la Tabla n® 2 se recoge el valor
caldrico aportado por cada macronutriente y el
valor caldrico total expresado en kilocalorias y en
kilojulios. Por dltimo, en la Gréafica n® 1 se repre-
senta el porcentaje de kilocalorias aportadas por
los tres macronutrientes en el alaji y los alfajores.

DISCUSION

Actualmente, la fabricacion del alaji y de los
alfajores se lleva a cabo con las mismas mate-
rias primas bdsicas que antafo, miel y almendra,
hecho que se ha podido constatar al estudiar el
etiquetado de estos dos productos, informacion
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que, para las distintas muestras de alaji y alfajores
analizadas, se recoge en la Cuadro n® 1.

Como se puede observar, las recetas del ala-
ju son bastante sencillas, y en las tres muestras
analizadas intervienen practicamente los mismos
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ingredientes: miel, almendra y pan rallado. No
sucede lo mismo con las muestras de alfajores,
en las que las Unicas materias primas comunes
son la harina y el azicar, ademds de la almen-
dra. Junto a éstas aparecen, dependiendo del
fabricante, una gran heterogeneidad de compo-
nentes, entre los que se encuentran grasas de origen
animal, cacao, crema de batata y miel, producto
apicola que unicamente figura en la muestra n®
AF.3, sin olvidar las especias, ampliamente uti-
lizadas en este tipo de dulces porque contribu-
yen a dotarles de unas excelentes caracteristicas
sensoriales.

Todo ello conlleva a que los alfajores presen-
ten un valor nutritivo diferente al del alaji, a
pesar de ser descendientes directos del mismo,
tal y como refleja su composicion centesimal que
comentamos seguidamente.

En la Tabla n® 1 se muestran los datos de la
composicion centesimal obtenidos para estos dos
dulces. Se observa que los contenidos de agua
en el alajd son superiores y con una menor dis-
persion de resultados, tal y como lo denotan los
valores medios obtenidos, de 10,31 + 2,27 g %
y 4,82 £ 5,93 g % respectivamente para el alaju
y los alfajores.

En el alaju, el valor mdximo de humedad, de
12,88+0,08 g %, aparece en la muestra n°® 3,
elaboradas con los mismos componentes bdsi-
cos, almendra, miel y pan rallado, que las otras
dos muestras analizadas, AJ.l y AJ.2, para las
que se han obtenido contenidos de agua més bajos
y similares, de 8,56 £ 0,28 g % y 9,50 £ 0,23 g
% respectivamente (Cuadro n® 1, Tabla n® 1).

Las cifras de humedad encontradas en los
alfajores son considerablemente inferiores a las
que acabamos de comentar para el alajd, no supe-

97

rando las muestras AF.1 y AF.2 los 2 g %. No
podemos decir lo mismo de la n® AF.3, que
presenta un porcentaje de agua muy superior
a las anteriores, de 11,65 + 0,13 g %, que
pensamos sea debido a la adicién de crema de
batata en su elaboracién, producto con un con-
tenido acuoso elevado, préximo a un 70 % (Souci
et al., 1994).

Referente a las cenizas, éstas se encuentran
en una mayor proporcion en el alajui, y con una
menor oscilacion de resultados, al igual que ocurria
con el pardmetro humedad. Las muestras n® AJ.1
y AJ.2 acusan valores de cenizas practicamente
idénticos, de 1,54 £ 0,03 g % y 1,50 £ 0,06 g %
respectivamente para ambas, y nuevamente es el
alaji n® AJ.3 el que se distingue de los anterio-
res por su menor contenido mineral, de 1,17 £
0,05 g %, muestra también destacada anterior-
mente por presentar el maximo de humedad (Tabla
n® 1).

Las cifras de cenizas encontradas en los
alfajores son mds divergentes, dada la mayor
variabilidad de componentes con que se
formulan. El minimo, de 0,77 £ 0,07 g %, se
obtiene en la muestra AF.1, a pesar de que el
fabricante declara haberle anadido, entre sus in-
gredientes, cacao en polvo, producto con un
contenido mineral importante de 6,53 g % (Souci
et al., 1994). Valores superiores y mds similares
aparecen en las otras dos muestras de alfajores
analizadas, de 1,37 £ 0,13 g %y 152 + 0,07 g
%, respectivamente para las n® AF.2 y AF.3,
muestras que segun aparece en su etiquetado, se
han elaborado con una mezcla de materias pri-
mas totalmente distintas, siendo unicamente co-
mun en ambas la almendra y el azicar (Cuadro
n® 1, Tabla n° 1).

INGREDIENTES Y OTRAS ESPECIFICACIONES

almendra, glucosa y pan rallado

ndra, miel y pan rallado

ndra, miel y pan rallado

a de trigo, azucar, almendra, manteca, cacao en polvo, canela, ajonjoli, clavo, aromas autorizados y antioxidante

)

a de trigo, grasa animal, azicar refinado, aimendra y canela. Antioxidante autorizado BHA (E-320)

cificacion: Desde el aiio 1897 las tradicionales férmulas de estos dulces son aplicadas con rigor para mantener la
en lugar fresco y seco

io. Todos estos dulces mantienen su calidad durante largo tiempo si se conservan
nacion nutricional por 100 g (537 Kcal, 12,03 g proteinas, 39,76 g CH, 33,5 g grasa)

calidad que le ha dado forma y

ndra, azicar, crema de batata, miel, canela
cificacién: barritas de miel y almendra. Antigua receta arabe

Cuadro 1: Ingredientes y otras especificaciones indicadas en las etiquetas de alajui y alfajores.

Ars Pharmaceutica, 40:2; 95-101, 1999



98 BLAZQUEZ ABELLAN. G.. ORZAEZ VILLANUEVA, M? T. Y DIAZ MARQUINA, A.

TABLA 1. Humedad., cenizas, proteina, grasa y carbohidratos disponibles totales en alaji y alfajores.

Resultados expresados en g/100 g de

producto

CENIZAS PROTEINA GRASA CARBOHIDRATOS
(% de glucosa)
1,54 £0,03 7.87£1,18 17,08 + 0,04 67,76 + 1,62
1,50 + 0,06 8,85+ 0,13 11,58 £1,74 68,28 + 0,25
1,17 £0,05 7364048 840 0,77 7363021
1,40£0,20 8,03+ 0,76 12,35+ 4,39 68,89.+3,25
0,77 £0,07 547 £ 1,64 27,59+1,18 64,93 £ 1,02
1,37£0,13 12,13£0,53 32,90 £0,11 55,46 + 0,45
1,52:£0,07 10,75+ 0,51 2345+0,16 58,10 + 0,51
1,22 + 0,40 945+ 3,52 27,98 £4,74 59,50 + 4,89
Respecto a los valores de proteina, grasa y ya hemos comentado, acusa una mayor

carbohidratos disponibles totales en el alaji y en
los alfajores, vemos que los resultados obtenidos
para estos tres nutrientes muestran una mayor
homogeneidad en el alaji por las pequenas des-
viaciones estdndar obtenidas respecto a sus valo-
res medios, excepto en el pardmetro grasa.

Los carbohidratos disponibles constituyen la
fraccion mds importante del alaji, dado que re-
presentan, aproximadamente, las dos terceras partes
de su composicion, tal y como queda reflejado
en la Gréfica n° 1. El contenido mds bajo apare-
ce en la muestra n® AJ.1, con 67,76 £ 1,62 g %,
a pesar de que entre sus ingredientes figura la
adicién de glucosa. En las muestras n* AJ.2 y
AJ .3, los porcentajes de hidratos de carbono estdn
proximos, de 68,28 +£ 0,25 g % y 73,63 = 0,21
g %, respectivamente para ambas, valor superior
este ultimo debido, posiblemente, a la incorpo-
racion de mayor cantidad de miel y menor pro-
porcién de almendra, dado que esta muestra es
la que presenta los menores contenidos de grasa
y proteina, como comentaremos mds adelante
(Tabla n°® 1).

Otro nutriente que forma parte de la compo-
sicion del alaja es la grasa, variable que, como
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oscilacion de resultados, con un valor medio
de 12,35 £ 4,39 g %. El minimo, de 8,40 £
0,77 g %, aparece en la muestra n° AJ.3, y un
porcentaje muy superior a éste figura en la muestra
n? AJ.l, con 17,08 + 0,04 g %, contenido que
puede estar relacionado con un mayor porcenta-
je de almendra en su formulacién o bien por la
inclusién de grasas de origen vegetal, aunque no
se hayan declarado por el fabricante en su eti-
queta (Cuadro n® 1, Tabla n® 1).

Finalmente, terminamos de comentar la com-
posicién centesimal del alajd, con el pardmetro
proteinas, nutriente que aparece en baja
proporcién, con cifras muy préoximas en las
tres muestras analizadas, y que oscilan entre un
minimo de 7,36 + 0,48 g % para la n® AJ.3 y
un maximo de 8,85 £ 0,13 g %, para la n® AJ.2.
Por ultimo, queremos indicar que en las mues-
tras n® AJ.l y AJ.2, los contenidos proteicos y
de carbohidratos son muy similares, no suce-
diendo lo mismo en cuanto a su porcentaje gra-
so, que es bastante superior en la muestra n®
AJ.1, valor que avala la adiciéon de grasas de
origen vegetal, tal y como ya hemos comentado
(Tabla n® 1).
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Vemos pues que el alaji presenta baja tasa de
proteinas y de grasa y, por el contrario, elevados
contenidos de hidratos de carbono. Estos datos
nos ponen de manifiesto la menor proporcién de
almendra que lleva este dulce en su composi-
cién y la mayor adicion de miel y aziicares, aunque
estos Ultimos dnicamente aparecen menciona-
dos en la muestra n® AJ.l (Cuadro n® 1).

Con relaciéon a los alfajores, los tres
macronutrientes analizados muestran heteroge-
neidad de resultados en las muestras analizadas.
Al igual que en el alaji, figuran como mayori-
tarios los hidratos de carbono, con cifras que
oscilan entre un minimo de 55,46 £ 045 g %
para la muestra n® AF2 y un médximo de
6493 + 1,02 g % en lan® AF.l (Tabla n° 1).
Esta cantidad superior que aparece en la dltima
muestra, estd relacionada, con la adicién de
materias primas ricas en este nutriente: harina
de trigo y cacao, (Souci et al., 1994; Mataix y
Manas, 1998; Moreiras et al., 1998), y con la
proporcién de azucares que el fabricante incor-
pora en su receta (Cuadro n® 1).

Los alfajores también presentan valores de
grasa elevados, con un contenido medio de 27,98
+ 4,74 g %. El méaximo, de 32,90 + 0,11 g %,
aparece en la muestra n® AF.2, debido a la al-
mendra y a la inclusién de grasa animal entre
sus ingredientes. (Cuadro n® 1). Préximo a esta
cifra, aunque ligeramente inferior, se muestra el
porcentaje graso obtenido en la n® AF.1, de 27,59
+ 1,18 g %, alfajor que se encuentra enriqueci-
do, segun se indica en su etiqueta, con manteca
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y cacao en polvo, alimentos con contenidos grasos
elevados (Souci et al., 1994; Mataix y Manas,
1998; Moreiras et al., 1998), (Tabla n® 1).

El valor proteico de los alfajores es bajo y
estd proximo al obtenido para el alajd. El mini-
mo aparece en la muestra AF.l, con 5,47 +
1,64 g %, muestra que, asimismo, acusé la ma-
yor proporcién de carbohidratos. El maximo, de
12,13 = 0,53 g % se presenta en la n° AF.2,
alfajor que también alcanz6 el mayor porcentaje
de grasa y el menor de carbohidratos, resultados
ya comentados anteriormente.

En relacion con la muestra AF.2, queremos
manifestar que, en su etiqueta se adjunta la in-
formacidén nutricional de la misma, datos que
se recogen en el Cuadro n° 1. Como se puede
observar, tanto el porcentaje de proteinas como
el correspondiente a la grasa estdn proximos a
los obtenidos por nosotros en el andlisis de esta
muestra, alrededor de 12 g % de proteinas y 33
g % de grasa. Sin embargo, no hay analogia en
cuanto al porcentaje de carbohidratos, que el
fabricante declara, de 39,76 g %, muy inferior
al obtenido por nosotros, de 55,46 g % (Tabla
n? 1).

A la vista de los datos expuestos y comenta-
dos se llega a la conclusion de que el alaji y los
alfajores son dos dulces que aportan a nuestro
organismo cantidades interesantes de proteinas,
grasa y carbohidratos. Légicamente esto hace que
las kilocalorias que aportan estos productos sean
también elevadas, resultados que se incluyen en
la Tabla n® 2.

TABLA 2. Valor calérico aportado por el alaji y los alfajores

Resultados expresados en kcal/100 g y en kJ/100

g de producto

kcal aportadas porcada macronutriente y totales

PROTEINA GRASA CARBOHIDRATOS kcal TOTALES kJ TOTALES
31,48 153,72 254,10 439,31 1836,32
35,40 104,22 256,05 395,66 1653,86
29,44 75,60 276,11 454,77 1900,94

32,41 £ 3,03 141,181 39,62 2605005 819218 429,91 + 30,65 1797 £ 128,14
21,88 248,31 243,48 513,62 2146,93
48,52 296,10 207,97 552,59 2309,83
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El valor caldrico del alaju es ligeramente
inferior al de los alfajores, presentando un
contenido caldérico medio de 429,91 + 30,65
kcal/100 g (1797,02 £ 128,14 kJ/100 g) frente a
las 512,72 £ 40,30 kcal/100 g (2143,16 + 168,59
kJ/100 g) que aportan los alfajores. También es
diferente el porcentaje de participacion con que
contribuyen las proteinas, grasa y carbohidratos
en su valor caldrico. En el alaji, destaca la tasa

caldrica aportada por estos ultimos, que es de
61,09 %, y en el caso de los alfajores, la parti-
cipacion caldrica de la grasa 'y de los carbohidratos
practicamente es del mismo orden, de un 48,88%
y un 43,74% respectivamente para ambas varia-
bles. En ambos dulces, el porcentaje de kilocalorias
aportado por las proteinas es bajo y similar, de
7,53% y 7,38%, respectivamente para el alaji y
los alfajores (Gréfica n® 1).

GRAFICA N2 1: Porcentaje de kilocalorias aportadas por las proteinas. grasa y carbohidratos en alaji y alfajores
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CONCLUSIONES

A la vista de los resultados obtenidos en este
trabajo, se llega a las siguientes consideracio-
nes:

— El alaju y los alfajores son dos dulces que
difieren en su composicion centesimal.

— Las cifras de humedad que presentan el
alaju y los alfajores son bajas y dispares, apa-
reciendo para los primeros un valor medio,
de 10,31 £2,27 g %, y de 4,82 £ 5,93 g % para
los alfajores. En relaciéon al contenido de ce-
nizas, éste es ligeramente superior en el alaju,
con un contenido medio de 1,40 + 0,20 g % y de
1,22 + 0,40 g % para los alfajores.
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— Los carbohidratos disponibles totales cons-
tituyen la fraccién mayoritaria de su composi-
cion, con un porcentaje medio superior en el
alaji, del 68,50 % frente al 57,80 % de los
alfajores. Asimismo, muestran contenidos impor-
tantes de grasa, presentando una mayor propor-
cién los alfajores, que alcanzan un valor medio
de 27,98 + 4,74 ¢ %.

— La cantidad de proteinas que aportan estos
dos dulces es semejante, de 8,03 £ 0,76 g % y
9,45 + 3,52 g % respectivamente para ambos.

— Por ualtimo, referente al valor caldrico, el
alaju presenta valores ligeramente mds bajos que



ESTUDIO BROMATOLOGICO DEL ALAJU Y DE LOS ALFAJORES 101

los alfajores, el aporte de kilocalorias de la gra- los carbohidratos. Ambos dulces presentan un
sa, mientras que en los alfajores la participacion porcentaje bajo de kilocalorias aportadas por las
de la grasa en el valor caldrico total es similar a proteinas.
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