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RESUMEN

Estudio del contenido graso, del indice de yodo y del
indice y grado de acidez en los turrones de Alicante y Ji-
jona.

En el presente trabajo se ha realizado un estudio del contenido
graso y de los indices de yodo e indice y grado de acidez en un total
de veinticuatro muestras de turrén de Alicante y Jijona de las calidades
Suprema y Extra tipificadas en la Reglamentacion Técnico-Sanitaria
para Turrones y Mazapanes. Se ha comprobado que los dos turrones
presentan contenidos de grasa elevados y muy similares en ambos.
Los indices de yodo se muestran altos y mas dispares en las dos cali-
dades del turron de Jijona, Suprema y Extra. Los valores del indice de
acidez que se han obtenido han sido bajos, lo que indica la buena ca-
lidad de la grasa de estos dos tipos de turrén.

PALABRAS-CLAVE: Alicante - Grasa - Indice de acidez - Indi-
ce de yodo - Jijona - Turron.

SUMMARY

Study of the fat content, iodine index and index and
degree of acidity in Alicante and Jijona nougats.

In this paper, a study of the fat content, and the index and
degree of acidity and iodine index has been carried out in twenty
four samples belonging to Alicante nougat and Jijona nougat in the
Supreme and Extra qualities, which are regulated by the Spanish
Regulations for Nougat and Marzipan (Reglamentacién Técnico-
Sanitaria para Turrones y Mazapanes). Results indicate that these
nougats present high and very similar fat contents in both. The iodine
indexes are higher and more disperse in the Supreme and Extra
qualities of Jijona nougat. The values of acidity index, obtained indicate
the good quality of the fat used in these two types of nougat.

KEY-WORDS: Acidity index - Alicante - Fat - lodine index -
Jijona - Nougat.

1. INTRODUCCION

El nombre genérico de turrén corresponde a un
gran nudmero de golosinas cuya denominacién co-
mun es su elaboracion a base de frutos secos, prin-
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cipalmente almendra. Actualmente existen diversas
maneras de preparar estos dulces, lo que ha permi-
tido llegar a obtener variados productos, con sabo-
res diferentes y numerosas formas de presentacion,
capaces de satisfacer los mas exquisitos gustos.
(Rossi, 1986).

Sin embargo, y a pesar de que en el mercado es-
tan surgiendo un sinfin de variedades de turrén, los
de Alicante y Jijona continuan siendo los dos pilares
fundamentales de la produccion en el sector. Dichos
turrones se conocen desde hace més de 500 afios.
(Haro, 1994), (Merchan, 1992), (Rubio, 1992).

El ingrediente basico de la formulacion de estos
dos turrones es la almendra, principalmente las va-
riedades Marcona, Planeta, Mollar, miel de romero y
azahar, azucar y clara de huevo. En ambos destaca
su excelente valor nutritivo, con cantidades impor-
tantes de grasa que procede de la almendra, fruto
seco que contiene aproximadamente un 58% de grasa,
presentando una composicién de &cidos grasos muy si-
milar a la del aceite de oliva. (Saura y col., 1988).

La fabricacion de estos dos turrones esté basada
en formar una mezcla homogénea con los ingredien-
tes anteriormente mencionados, mezcla que consti-
tuye el turrén de Alicante. En la elaboracion del
turron de Jijona se parte de esta misma mezcla, pro-
cediendo a una trituracion y calentamiento de la mis-
ma, etapa que en el sector turronero se conoce
como «boixet», momento en que nuevamente se le
adiciona una determinada cantidad de almendra fi-
namente picada y miel, hasta llegar a obtener la con-
sistencia y textura que caracteriza a este turron.

En relacion a estos dos turrones, hace tiempo
que iniciamos una linea de investigacion para llegar
a un mayor conocimiento de los mismos. Dentro de
ésta se enmarca el presente estudio, cuyo objetivo
es cuantificar el contenido de grasa en los turrones de
Alicante y Jijona y, asimismo, determinar dos caracte-
risticas clasicas de la grasa, el indice y grado de acidez
y el indice de yodo, que pueden aportar datos sobre la
calidad de la misma. (Blazquez y col, 1995 a), (Bldzquez
y col. 1995 b), (Blazquez y col, 1996 a), (Blazquez y
col, 1996 b), (Blazquez y col, 1997 a), (Blazquez y
col 1997 b), (Gonzalez y col, 1997).
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2. PARTE EXPERIMENTAL
Muestras

En este trabajo se estudia el contenido de grasa
y los indices de yodo e indice y grado de acidez, en
un total de 24 tabletas de turrdn pertenecientes a
seis firmas comerciales que, conjuntamente, elabo-
ran los dos tipos de turrén, analizando 12 tabletas de
turrén de Alicante'y 12 de turrén de Jijona. Estas
muestras, a su vez, se dividen en dos grupos, seis
pertenecientes a la calidad Suprema y otras seis a la
Extra, calidades que contempla la Reglamentacion
Técnico-Sanitaria para la Elaboracion y Venta de Tu-
rrones y Mazapanes (Real Decreto 1167/1990).

Preparacion de las muestras

Antes de pasar a analizar las muestras, éstas se
someten a un tratamiento previo que difiere segun el
tipo de turrdn, Alicante o Jijona. Para este ultimo, da-
das sus caracteristicas tipicas en cuanto a su textura
y aspecto graso, siempre se ralla la tableta de turrén
con un cuchillo a modo de virutas, procedimiento
que se comprob6 era el mas efectivo de todos los
ensayados, dado que el Centro de Investigacion y el
Control de Calidad, (Ministerio de Sanidad y Consu-
mo, 1985), no marca ningun tratamiento especifico
para este tipo de turrén.

En el caso del turrén de Alicante, lo primero que
se hace es eliminar la oblea que envuelve a este tu-
rrén. Posteriormente se trocea y se procede a su tri-
turacion en Thermo-Mix, procedimiento recomendado
por el Centro de Investigacion y Control de Calidad.
(Ministerio de Sanidad y Consumo, 1985).

Métodos

Para la cuantificacion de la grasa, se parte de 4
gramos de muestra, pesada con aproximacion de 1
mg. Para facilitar su extraccion, se realiza primera-
mente una hidrdlisis con 100 ml de CIH 4 N en ca-
liente. Seguidamente se filtra y el residuo se lava con
agua templada hasta que en los liquidos de lavado
no aparece reaccion acida.

La muestra hidrolizada, conjuntamente con el fil-
tro, se coloca en un vidrio de reloj y se procede a su
desecacién en estufa a 95-98° C. Después, se ex-
trae en Soxhlet, utilizando como disolvente éter etili-
co. Los resultados obtenidos se expresan en
porcentaje en peso del extracto etéreo. (Ministerio
de Sanidad y consumo, 1985).

Dado que el turrén es un producto eminentemen-
te graso, para realizar el estudio de indice de yodo e
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indice y grado de acidez, la fraccion lipidica se ex-
trae siguiendo el método de Bligh Dyer, que es una
extraccion mas completa, y con la que se obtiene
mayor cantidad de grasa. Se realiza con cloroformo,
metanol y agua en una proporcion 3:3:1. (Bligh y
Dyer, 1959).

El indice de yodo se define como los cg de yodo
que se fijan a los dobles enlaces de los acidos gra-
sos de 1 gramo de grasa. Para su determinacion se
ha seguido el método establecido por la Norma UNE
55013, aplicable a todos los aceites y grasas natura-
les que no contengan dobles enlaces conjugados,
ya que la grasa de los turrones de Alicante y de Jijo-
na carecen de este tipo de enlaces.

Para la determinacion de este indice se parte de
0.2-0.3 g de grasa que se disuelve en cloroformo.
Posteriormente, se afade el reactivo de Hanus, y se
mantiene en oscuridad durante una hora, tiempo su-
ficiente para la halogenacion de los dobles enlaces
de la grasa. Transcurrido este tiempo, se afade IK'y
se valora el yodo desprendido con tiosulfato N/10,
de factor conocido. Paralelamente, se realiza un
blanco en las mismas condiciones que el problema.
Los resultados se expresan en cg lodo/g de grasa.

Para la determinacion del indice y grado de aci-
dez se ha seguido la Norma UNE 55011. Se denomi-
na grado de acidez, al porcentaje de acidos grasos
libres que contienen un aceite o una grasa. La aci-
dez puede expresarse, igualmente, como indice de
acidez, indicandose por tal el nimero de miligramos
de hidrdxido potasico necesarios para neutralizar los
acidos libres contenidos en 1 g de materia grasa. Se
determina pesando 10 g de grasa que se disuelven
en una mezcla alcohol/éter previamente neutraliza-
da. La solucién se valora seguidamente con NaOH 0.1 N,
utilizando fenolftaleina como indicador.

El tratamiento estadistico de los datos se ha reali-
zado mediante el programa BMDP, (Dixon, 1993),
gue se compone del médulo, BMDP 3D, que realiza
una comparacion de valores medios entre los turro-
nes de Alicante y Jijona, por un lado, y por otro, entre
los turrones de calidad Suprema y Extra, aplicando,
en ambos casos un andlisis de la varianza (t-Stu-
dent).

3. RESULTADOS

Las Tablas | y Il recogen los datos relativos al
contenido de grasa, al indice de yodo e indice y gra-
do de acidez de las 24 muestras analizadas, corres-
pondientes a las calidades Suprema y Extra de los
turrones de Alicante y Jijona.

Por ultimo, la Figura 1 refleja el porcentaje medio
de grasa obtenido en los dos tipos de turron y en las
calidades Suprema y Extra.
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Tabla |
Contenido de grasa, indice de yodo e indice y grado de acidez en muestras de turrén de Alicante
en las calidades Suprema y Extra
TURRON DE ALICANTE
MARCA COMERCIAL MUESTRA GRASA NDICE DE YODO
(9/1009) (eg 1 g grasa) iNDICE* GRADO*
ASA 36.18 + 0.87 90.97 + 1.19 0.49 + 0.05 0.25 + 0.03
! A.E.2 27.88 + 0.06 88.02 + 0.77 0.56 + 0.01 0.28 + 0.01
AS.3 37.31 + 1.01 90.25 + 2.55 0.49 + 0.04 0.24 + 0.02
i AE.4 29.15 + 0.98 88.47 + 2.19 0.96 + 0.01 0.48 + 0.01
AS.5 38.03 + 3.85 88.21 + 2.14 0.49 + 0.00 0.25 + 0.00
i A.E.6 29.87 + 0.74 89.57 + 0.24 0.74 + 0.01 0.37 + 0.00
AS.7 38.45 + 0.13 93.85 + 1.15 0.49 + 0.00 0.24 + 0.00
v A.E.8 28.39 + 2.03 87.86 + 4.43 0.57 + 0.01 0.29 + 0.01
A.S.9 37.44 1+ 0.30 131.17 + 0.01 0.47 + 0.05 0.24 + 0.03
v A.E.10 27.61 + 1.29 130.58 + 0.11 0.64 + 0.04 0.32 + 0.02
A.S.11 36.77 + 2.35 88.84 + 2.14 0.49 + 0.02 0.24 + 0.01
vi A.E.12 25,50 + 0.02 94.81 + 2.47 0.57 + 0.01 0.29 + 0.00
*mg KOH/1 g grasa
** g oléico/100 g grasa
Tabla Il
Contenido de grasa, indice de yodo e indice y grado de acidez en muestras de turrén de Jijona
de calidad Suprema y Extra
TURRON DE ALICANTE
MARCA COMERCIAL MUESTRA .
GRASA INDICE DE YODO
(9/100 g) (cg 11 g grasa) i
iNDICE* GRADO*
J.S.13 32.96 + 4.08 93.29 + 1.69 0.41 + 0.01 0.21 + 0.01
: J.E.14 29.55 + 1.95 90.90 + 0.85 0.72 + 0.01 0.36 + 0.01
J.S.15 35.48 + 4.04 87.10 + 0.14 0.51 + 0.02 0.26 + 0.01
g J.E.16 28.05 + 0.51 112.08 + 0.96 0.44 + 0.01 0.22 + 0.00
J.S.17 38.20 + 0.74 103.03 + 2.91 0.80 + 0.01 0.40 + 0.01
. J.E.18 30.47 + 1.32 105.62 + 0.50 0.56 + 0.09 0.28 + 0.04
J.S.19 36.58 + 0.19 107.69 + 6.70 0.37 + 0.09 0.19 £ 0.05
v J.E.20 32.80 + 0.42 108.22 + 1.71 0.52 + 0.03 0.26 + 0.02
J.s.21 37.23 + 1.47 107.42 + 1.45 0.38 + 0.01 0.19 + 0.01
v J.E.22 29.56 + 1.76 108.85 + 2.32 0.65 + 0.12 0.33 + 0.06
J.s.23 35.20 + 1.32 103.60 + 1.70 0.49 + 0.00 0.24 + 0.00
v J.E.24 28.20 + 0.99 112,67 + 2.82 0.50 + 0.00 0.25 + 0.03

*mg KOH/1 g grasa
** g oléico/100 g grasa
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Figura 1
Valor medio de grasa en las calidades Suprema y Extra
de los turrones de Alicante y Jijona

4. DISCUSION

La grasa es un macronutriente importante en los
turrones de Alicante y Jijona por el alto contenido
que tienen, lo que les convierte en alimentos alta-
mente caldricos. Ademas, este parametro les confie-
re unas adecuadas caracteristicas organolépticas
relacionadas con su textura y sabor y, respecto a su
fabricacion, también les facilita el mantenimiento de
su estructura.

A la vista de los resultados obtenidos, se observa
que, en general, los dos tipos de turrén tienen conte-
nidos grasos similares y presentan valores homogé-
neos dentro de cada calidad, Suprema y Extra.
(Tablas 1y 1), (Figura 1).

En la calidad Suprema es donde aparecen las ci-
fras mas elevadas de grasa, superiores a un 30% en
todos los casos, mientras que en la Extra, se produ-
ce una disminucion en el contenido de este nutrien-
te, hecho totalmente légico puesto que en esta
categoria se permite una menor proporcién de al-
mendra, tal y como queda especificado en la Regla-
mentacion Técnico-Sanitaria para la Elaboracion y
Venta de Turrones y Mazapanes (Real Decreto
1167/1990), que indica un 60% y un 46% para las
calidades Suprema y Extra del turrén de Alicante, y
un 64% y un 50% para las calidades Suprema y Ex-
tra del turrén de Jijona.

En esta misma Normativa también se indican las
cifras de grasa que deben llevar estos turrones, mar-
cando, para el turrén de Jijona, un porcentaje mini-
mo de un 34% y 27% respectivamente para las
calidades Suprema y Extra, requisito que se cumple
en las muestras pertenecientes a este tipo de turrén,
excepto en la J.S.13, que no alcanza el minimo le-
gislado, ya que su contenido es de 32.96 + 4.08 g %.
(Tabla ).
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En el caso del turrén de Alicante, la Normativa in-
dica un minimo de grasa de un 32.5 g % para la ca-
lidad Suprema y de un 26% para la Extra. Como se
observa en la Tabla I, todas las muestras que inte-
gran la calidad Suprema cumplen plenamente este
minimo de grasa establecido. También ocurre lo mis-
mo en la calidad Extra, excepto en el caso de la
muestra n.° A.E.12, que presenta un contenido lige-
ramente inferior, de 25,50 g %.

Con el fin de establecer los contenidos medios de
grasa en cada calidad, Suprema y Extra, se ha con-
feccionado la Figura 1, donde se observa claramen-
te que la calidad Suprema presenta valores medios
superiores a la Extra. Ello también se pone de mani-
fiesto cuando se aplica a los datos un anélisis de la
varianza tanto en sus versiones paramétrica como
no paramétrica. En ambos test, los valores de pro-
babilidad son (p < 0,05), pudiendo asegurar, por tan-
to, que el contenido graso en la calidad Suprema es
distinto al de la calidad Extra, tanto en el turrén de
Alicante como en el de Jijona, para el nivel de significa-
cién antes mencionado.

Por otro lado, también se ha querido comprobar
si existen diferencias entre el turrén de Alicante y el
de Jijona dentro de una misma calidad, aplicando los
mismos test estadisticos. Los resultados muestran
valores de probabilidad altos, superiores a 0.05, lo
que nos indica que, tanto en la categoria Suprema
como en la Extra, no existen diferencias significati-
vas (p < 0,05) entre los dos tipos de turron, de Ali-
cante y Jijona.

En cuanto a los indices, se ha estudiado el indice
de iodo, y el indice y grado de acidez. El primero,
representa la mayor o menor insaturacion que tiene
una grasa, mientras que el segundo, hace referencia
a la calidad de la misma. Estos datos aparecen en
las Tablas | y Il para los turrones de Alicante y Jijona,
respectivamente. En los turrones de Alicante el gra-
do de acidez es bastante similar en todas las mues-
tras que integran la calidad Suprema, independientemente
de la firma que los comercializa, no superando en
ningln caso el valor de 0.25 g oléico/100 g grasa,
mientras que en la calidad Extra de estas mismas fir-
mas comerciales hay una mayor disparidad de da-
tos, apareciendo el maximo de 0.48 + 0.01 en la
marca |l y en la muestra A.E.4, y el minimo en la
marca |, muestra A.E.2, presentando las muestras
A.E.8, A.E.10y A.E.12, pertenecientes a las marcas
IV, V y VI, respectivamente, valores similares de este
parametro.

Las muestras analizadas de turrén de Jijona pre-
sentan mayor disparidad de datos en el grado de
acidez, tanto en la calidad Suprema como en la Ex-
tra, hecho que pudiera ser debido a que en el proceso
de elaboracién de este turrén, hay un calentamiento
del producto, que si bien no se realiza a elevadas
temperaturas ni es prolongado en el tiempo, pudiera
producir ligeras modificaciones en la grasa, afectan-
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do a este parametro. Las mayores cifras, dentro de
la calidad Suprema, se presentan en la muestra
J.S.17 con 0.40 g oléico/100 g de grasa, y valores si-
milares a éste, aunque inferiores, aparecen en la Ex-
tra en las firmas comerciales | y V, con 0.36 + 0.01 y
0.33 + 0.06, para las muestras J.E.14 y J.E.22 res-
pectivamente.

Estos datos también se han sometido a un anali-
sis de varianza, comprobando que, en relacién a
este parametro, se pueden establecer diferencias
significativas para el turrén de Alicante, entre la cali-
dad Suprema y Extra, hecho que no sucede para el
turrén de Jijona.

El indice de iodo es un indice importante, que in-
dica el grado de insaturacion de una grasa. Se ob-
serva que en el turrén de Jijona los valores de este
indice son ligeramente superiores a los obtenidos
para el turron de Alicante y, en general, los datos
presentan una cierta homogeneidad dentro de cada
calidad, Suprema y Extra. Los menores indices los
presentan las firmas comerciales | y 1l, en la calidad
Suprema, hecho que se da Unicamente en la marca |,
en la calidad Extra, (Tabla Il).

Los mayores indices de yodo aparecen en el tu-
rrén de Jijona, no habiendo diferencias estadistica-
mente significativas para este tipo de turron entre las
calidades Suprema y Extra, tal como indica el estu-
dio estadistico aplicado, paramétrico, (T-Student
para varianzas iguales y varianzas diferentes) y no
paramétrico (Test de Mann-Withney).

En el turrén de Alicante se destaca la firma co-
mercial V, a la que pertenecen las muestras n.* 9y 10,
(A.S.9 y A.E.10). Estas tienen indices de iodo muy
similares y elevados, tanto en la calidad Suprema
como en la Extra, 131.17 + 0.01 y 130.58 + 0.11 cg
I/g grasa respectivamente. En este tipo de turrén tam-
poco figuran diferencias significativas entre las marcas
que configuran las calidades Suprema y Extra, dado
los valores de probabilidad elevados que aparecen.

Por ultimo, se realiza una comparacion entre los
turrones de Alicante y Jijona en las calidades Supre-
ma y Extra, observando que no existen diferencias
significativas en la primera, dado el nivel de proba-
bilidad mayor de 0.05. En la calidad Extra, estos ni-
veles de confianza siguen siendo altos cuando se
aplica el analisis de la varianza en la versién para-
métrica, teniendo en cuenta contenidos medios,
mientras que en el Test de Mann-Whitney, figura un
valor de p=0.0782, que si bien es superior a 0.05, si
indica una posible diferencia (p < 0,10), entre los tu-
rrones de Alicante y Jijona dentro de esta calidad.

5. CONCLUSIONES

Del estudio llevado a cabo sobre las 24 muestras
de los turrones de Alicante y Jijona, se llega a las si-
guientes conclusiones:
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1. Los turrones de Alicante y Jijona contienen
cantidades importantes de grasa, lo que les
convierte en alimentos eminentemente ener-
géticos.

2. La mayoria de las muestras analizadas cum-
plen la Reglamentacién Técnico-Sanitaria
para la Elaboracion y Venta de Turrones y
Mazapanes, que marca contenidos minimos
de grasa de 32.5% y 26% para las calidades
Suprema y Extra del turrén de Alicante y de
34% y 27%, para las calidades Suprema y
Extra del turron de Jijona. Las muestras
J.S.13ylaA.E.12,con 32.96 g %y 25.50 g
% respectivamente caen fuera de norma.

3. Mediante el andlisis de la varianza (T-Stu-
dent) hemos comprobado que no existen di-
ferencias significativas en el contenido graso
cuando se comparan los turrones de Alicante
y Jijona en las calidades, Suprema y Extra;
por el contrario, este mismo analisis pone de
manifiesto diferencias significativas en el con-
tenido graso de las calidades Suprema y Extra
en los turrones de Alicante y Jijona, p = 0.0000
(Test T-Student para varianzas iguales) y p =
0.0001 (Test T-Student para varianzas igua-
les).

4. Los turrones de Alicante y Jijona presentan
un grado de acidez bajo, lo que indica una
buena calidad de su grasa, presentando ma-
yor disparidad de datos el turrén de Jijona,
tanto en la calidad Suprema como en la Ex-
tra.

5. Los indices de yodo son ligeramente supe-
riores en el turrén de Jijona y, estadistica-
mente, no existen diferencias significativas
entre los turrones de Alicante y Jijona, tan-
to en la calidad Suprema como en la Extra
(p = 0.6897 y p = 0.2261 respectivamente).
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