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1. INTRODUCCION.

1.1 GENERALIDADES.

En £os @Ltimos affos, el interis a nivel mundiaf por Los ancianos ha
crecido considerabfemente debido al ineremento en nimeno de estas perso--
nas. Lo anterion, pone de manifiesto La impontante ta)néa que tienen to--
das fas naciones dz proponer estnategias para Lograrn dar una mefor cali--

dad de vida a este segmento de La poblacidn.

EL envefecimiento es un proceso determinado por La accidn del tiempo
que conduce a una serie de cambios monfoldgicos, fisioldgicos y psicoldgi
cos que se vuelven perceptibles despuis de fa madunez g que concluyen in-

variablemente con La muerte. (41

Para propbsitos estadisticos, fa Onganizaciln de fas Naciones Unidas
{ONU) y La Onganizacidn Mundial de £a S;u’,ud {OMS) aceptan como Limite de
edad 60 afios para La vefez, con base en el periodo de La vida donde £a ma
yonia de La gente se jubila, sus actividades §isicas y sociales comienzan
a declinar gradualmente y La actividad de su metabolismo basal disminu- -

UE.HS)

Durante aftod. se propusienon muchas teonias sobre el mecanismo def en
vejecimiento, sin embargo, ninguna explicaba fas causas que {nvofucran es

te proceso. La velocidad del envejecimiento y La esperanza de vida depen

/-



den, segin Ondy (1984)”” de La interaceidn de varios factones, les cua-
Les se presentan en La fiqura No. 1.

Debido a que £a Nutnicddn fuega un papef muy impontante en fa velocd
dad def envejecimiento, es posible penmsar que fa dieta puede mejonar y -~

{38}

ayudar hasta ciento punto, ol bienestar de Los ancianos. Existen al-

gunos factones que maxcan La necesddad de recomendaciones nutricias para

un anciano, entre fas mis impontantes se pueden citan Las A{guientes: 8,-

10, 17, 28)

FACTORES FISIOLOGICOS:

+ Comstipacion.- Limitacidn en La capacidad corporal para eliminar produc
204 metabdlicos de desecho.

+ Qsteoponosdis.- EL tipo de osteoporosis encontrada en Loa ancianos puede
defininse como La pérdida de caledo de £os huesos, fLo que Los hace débi
Les y fragiles.

Esta es mucho mis recuente en £a mujen que en ef hombre, particulanmen

te despuds de La menopausia donde Los niveles de estrigenc son bajos.

-

Disminucidn del transporte de glucosa al interion de fa célula y reduc-
cion del metabolismo de Los Ripidos, fLo cual puede ocasionar una liper~

glucemia o una hiperlipidemia.

+

Exdsten ademds una senie de modificaciones que xepercuten en el funcdlo-
namiento del aparate digestivo, entre fas que se pueden citan:

* Disminueidn de £a secreeidn sabival,

* Atnofia de La mandibula y Lengua.

* Thastornos en ef esbfago que netandan el paso del alimento al estdma-

go.
-



ESTILO  DE VIDA

A‘RMMD&Y CRONICAS (.N

MUTRICION OBESIDAD, OSTEOPOROSLS, EJERCICIO
DIABETES, ete. )

FACTORES ~————— VELOCIDAD DE ENVEFECINIENTO 4———— NEDIO ANBIENTE
HEREDITARIOS

ESPERANZA DE VIDA

" Fig. Ho.l' Intenaccion de los factones que pueden afectan la velocidad de
envejeciniento y la esperanga de vida (- Ondy, 1984 /.
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+

+

+

-

* Reduceidn de La secrecidn de deide clonhidrico de un 9 a un 35% oca--

sdonando menor capacidad para digerir Las proteinas,
FACTORES FISICOS:

Disminueidn de La sensibilidad de Los sentidos,
Pérdida de £a coordinacion newromusculan.
Dificuttad para masticar Lo alimentos provocada por una dentadura mal

adaptada o por carecer de efla.
FACTORES EXTRINSECOS:

Ingestidn de fdnmacos para ef fratamiento de enfermedades crdnicas y --

agudas, Esto es muy impontante ya que existen med.icun;erptoé que pueden

afectar ef estado nutricio del individuo, como por efemplo:

* E2 wso de anfetaminas que se asocia con fa disminucidn del apetito..

* Algunos diunéticos suministrados causan pérdida del potasio, magnesio
y cdne,

* Los antibidticos provocan £a eliminacién def cinc.

* laxantes que ocasionan pérdida de caleio y potasdo.

* EL tabaquismo,

* Exceso de bebidas aleohdlicas.
FACTORES INTRINSECOS:

Algunos de Los que se pueden mencionan son:

e



+ Depresidn que con grecuencia se onigina pon algin padecimiento o pon fa
pérdida de algin familiar.

+ La sofedad.

+ Ignorancia sobre ol tipo de alimente que deben ingerin o bien dificul--

tad para nealizan £a compra del alimento pon &1 mismos.

En nuestro pails, existen pocos estudios con relaciin a Las recomenda
ciones nutricias de Las pensonas en €a tencena edad; no obstante, en Los
Estados Unidos se han realizado una senie de investigaciones para determi
nar Las necedddades enenglticas de Las personas de edad avanzada, Logran-
do establecer algunas recomendaciones para efLos, Las cuales se muestran

en el cuadro No. 1.(3' 14, 15,53

En esencda, no son difenentes de Las -
que se recomiendan a £os adulbtos de 20 a 40 afios, Probablemente, fa ini-
ca modificacidn impontante proviene de Las necesidades enengéticas del an
clano que se ven reducidas debido a que su metabolismo basal disminmuye co

mo resultado de una menoh actividad fisdica. (31

Para establecer fas neco
mendaciones nutricias es impontante consideran: fa edad, el sexo, fa ta--
£Ra, La ocupacibn, La actividad {isica, el equilibrio hormonal y el tipo

de padecimiento (en caso de que exista). Hay que toman en cueita que {as
personas de edad avanzada son en general consewadoras y obstinadas y wno

acepian con gacilidad LLevar a cabo un r&gimen dietético o modificar su -
alimentacidn. Esto pone en evidencia £a Lmpontancia de elaboran plati- -
£os que se adapten a Los gustos, necesidades y Limitaciones de Lo ancia
nes; que satisfagan Las recomendaciones de nubrimentos, que tengan una --

buena calidad culinania y un aspecto agradable al cvmwm‘don..“o' 47



Cuadno No./  RECOMENDACIONES DE LOS MUTRINENTOS ESTABLECIDOS PARA LAS PERSONAS
EN LA TERCERA EDAD [ 2. 60 afioa ).

CONPONENTES

HOMBRES MIJERES
énengia 2000 - 2400 Keal [/ dia 1500 -~ 1700 Keal [ dta
Protelna 66.0 g/ dia 48.0 g / dia
Lipidoa 61.0 g/ dia 4 g /[ dia
Hlidnatos de carbono 346.5 g/ dia 252,0 g/ dla

Fibra cnuda

Liquidoa

Vitamina A
Vitaming D
Vitamina £
_VLtamc'Jm 81
Vitemina B2
Vitamina B6
Vitamina 812
Vitamina C
Niacina

Acido folico

Caleio

Hienno

20.0 - 30.0 g/ dia
2.0- 2.5 [l/da

1.00 mg [ dia
0.005 ng [ dia
10.00 ng [ dia
1.20 mp [ dea
1.40 mg ] dia
2.20 mp [ dia
0.003 mg [ dla
60,00 mg [ dia
16.00 mg [ dia
0.004 my / dia

600.00 g / dia
10.00 - 15.00 mg [ dta

20.0 - 30,0 g/ dia
2.0- 25 L/ da

0.80 mg / dta

0.005 mg,/ dia
8.00 mg [ dia
{.00 mg/ dia
1.20 mg/ dia
2.00 mg / dia
0.003 mg /[ dia
60.00 mg / dta
13.00 mg [ dia
0.004 mg / dia

600,00 mg. / dta
10,00 - 15.00 mg / dita

Fuente: * Bidlack, Kimh & Meakin. (986. Hutn
Requinementa. Food Technology. 40 (

Ltiz}m and the Eldenly Nutnitional
2

* Suten,M.P. & Rusneld,R.N. 1987. Vitamin Requinement of the Eldenly.
Amenican Jounnal Clinical Nutnition.

Cowarny,E.V., _1262. &L Cuidado del Paciente Genibtnico. La Prenta Médica

*
flexicana. México.

* Clemena,R.A. & Brown,R.M. 1986, Nutnition and the Eldenly, Biochemical

Nethoda fon
Eldenly. Fo

the Vitamin

~6-

9 and Mineaal Mutnitional Status of the
od - Technology. 40 ( 2 )



1.2 ANTECEDENTES.
1.2.1 ESTUDIO DE LA POBLACION GERIATRICA EN MEXICO.

En Mxico existen catudios muy completos sobre fa alimentaciin de fa
pobLacidn infantil, sin embargo, para Las personas de £a tencera edad es
dificdl encontran este tipo de eatudios. Es necesario nealizan investiga
ciones cuyos resultados permitan conocer cuales son Los principales pro--
blemas que afectan fa calidad de vida de La pobLacidn senil, para tratan
de mefornanta. Por tal motive, EL Tnstituto Nacional de Ea Nutricidn Sal-
vadon Zubindn {1,N.N.S.Z.), a través del Depto. de Ciencia y Tecnofogla -
de ALimentos, con el objeto de conocer el tipo de dieta que consumen fos
ancianos, su preferencia hacla Los alimentos y Los factores que en un mo-
mento dado pueden Limitan ef consumo de Los midmos, nealizd en 1989 una -
sende de entrevistas en 14 asilos {299 ancianod} y 7 clubes de La tercera

(16}

edad {123 ancianos) ubicados en fa zona metropolitana def D.F. De -~

Los nesultados de estas entrevistas se¢ destaca que:

- En La mayonia de Los asilos cstudiados, el consumo de pollo y pro-
ductos efaborados con cereales es muy grecuente,
) - Entre Los alimentos que fe gusta condumir a La poblacidn senil en-
trevistada se encuentran Loy cencales, £as frutas, fLas camnes y Las verdu
nas, Los dos Getimes, a pesan de su preferencia y de que estin incluidos
en su dieta, cvitan consumirfos debido a que generalmente de Los presen--
Zan con una texfura duna y no tienen buen aspecto ni sabox,

- Entre Los productos que Les causan dafo, se citan: Los inritantes

7=



como el café y el chile; Las Leguminosas como ef grnifof y algunas verdu--
ras como La calabaza y fa col Las cuales £es causan flatulencia; u anoz

Les provoca estreidmiento, ete.

Por atno Lado, afgunos de £os problemas que Les Limitan el consumo -
de alimentos son:

* Falta de dentadura.- E£ 98% de fLos entrevistados tienen La dentadu
ra {ncompleta o carecen de elfa. EL 59% de ellos usan pritesdis, sin em--
bargo, mds de La mitad se quefan de que &ata Les molesta o que estd mal -

adaptada y pon Lo tanto no Les permite masticar bien Los alimentos.

* Thastornos gastrointestinales.- EL principal problema de £a pobla-
eifn sendil es el estrefiimiento, alrededon del 36% Lo padecen con frecuen-
cin. EL 21% se quejan de §latulencia, el 17% de agrunas y s6Lo el 4% su-

§re de dianreas frecuentes.

* Falta de apetito.- EC 24% de £os ancianos presentan inapetencia y
falta de interds hacia Los alimentod que £es proponcionan. Esto se debe
en ghan parte a La ingestidn de aigunoa medicamentos o bien a a depre- -
440n en La que se encuentran muchas veces por carecer de hogar, de una --
famitia y/o de necunsos econdmicos. A fodos estos factones, se puede su-

mar £a {nadecuada preparacidn y presentacidn de Los pLatillos.

De Los resullados obtenidos de estas entrevistas sc pudo concluir --

que hay un descenso en el consumo de varios alimentos que son fuente de -

-



proteina de buena calidad como son La Leche, el hueve, fa carne y el pes-
cado. Lla desnutrnicidn proteica es panticularmente frecuente entre £as -~
personas de edad avanzada {mayores de 70 afios) con Limitaciones socioeco-
ndmicas y ésta se ve propiciada pon el e¢levado costo de Las prinedipales ~
fuentes de proteina, por Los problemas dentafes que Limitan su consumo i
por fa presencia de enfermedades concwwrentesd que propician el catabolds-
mo pltotuco‘/. Se neduce ef consumo de §ibna, ccasionando una motilidad
intestinal deficiente. Por tal motive, se estudid fa posibilidad de efa-
borar un alimento que pudiena sen dncluido en €a dicta def anciano, que -
cubriena sus necesdidades y requenimientos, que tuvicha una textura suave
Y fdcil de masticar y que fuern de bajo costo. Para ello se eligid a La
soya como materia prima principal ya que esta Leguminosa es una de fas --
fuentes de proteina mis impontante dentro de Los alimentos de origen vege
tal. Ademds, su coato es relativamente bafo, tiene un alto nendimiento y

(9, 25, 20) Por otro fado, se selecciona-

una amplia versatilided de uso,
non también a Las veaduras como fa papa, fa zanahoria y el chicharo, pon
£a preferencia que presentan Los ancianos hacia ellas, segin £os nesulta-
dos obtenidos de fas encuestas realizadas en Los asifos y cfubes de La --

tencera edad def D.F. {16)

*/ Esto no puede ser comuimdo como un:problema absoluto entre Las pu-
sonas de bajo nivel socioeconsmico.

-G



1.2.2 SOYA.

La soya [Glicine maxj, se empezd a cultivan aproximadamente hace mif
aiios en Asda y deade entonces ha jugado un papel cweial en La alimenta--
cidn de pueblos Onientales como ef Chino y ef Japonés, Exdsten mds de --
thes mik varledades de soya, £as cuales pueden adaptarse a muy diversos ~
climas, altitudes y tipos de suclo; sin embargo, Los mejones rendimicntos
se obtienen de negiones calidas y tropicales a menos de 1000 metros de af

tuna, 29!

La soya £8egd al mundo oceidental apenas en esie siglo, dunante fa -
décade de Los vednte,  Fue apreciada al prineipio s6Lo como oleaginosa, -
&44n que se encontrara un uso adecuado a Los nesiduos de La extraceddn de
aceite; sin embango, su afio contenido protelico abnis La entrada a fa in-
dustria de Los alimentos para animafes. De hecho, en 1987 Amrica apontd
el 82% de La produccidn mundial {92 milones 301 mif toneladas), mientras
que Asda 8600 produjo el 16% (15 milones 635 mil toneladas}. En el contd
nente Americano, Mexico ocupa ef sexto fugar en La produccidn de soya, su

perado por Estados Unidos, Brasil, Angentina, Canadd y Pa/uguay.m' 59

En México, Los principales cultivos de soya a nivel comercdal se en-
cuentaan en Sonoha Y Simu’_oa; pero exdsten cultivos de esta Leguminosa af
nededon de 16 estados de La Repiblica. Su colon es vende, amarillo, ne--
gno, café y pinto y el que se produce en México es el amunillo. Cerca --
del 97% de fa proteina de Soya que se produce en nucstro pais, se destina

al consume animal y a6Lo el 3% para fa alimentacidn humana. La produc- -
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eidn de soya en México varia entre Las 500 y 700 mi toneladas métricas -
anuales; con base en estimaciones de £a Asociacidn Americana de Soya, en
1928 La demanda Nacional para consumo humano fue de 57 mif toneladas mé--
tricas. La soya constituye La forma mds eficaz que el hombxe tiene para
aprovechar fa tiewra y producin enonmes cantidades de proteina, pucde pro
ducin casd diez veces mids cantidad de proteina por hectirea que La que se
obtendria cubtivando £a misma extensidn de tierna para La produceién e--
chera, y hasta casd treinta veces mias 34 £a tierra se wtifiza para 8a - -

enia de muu.(é' 20}

Cabe mencionan que se xrccomienda utilizar La soya en La rotacién de
cultivos ya que igual que ef resto de Las Leguminosas, paomueve La fifa--
cibn del nitndgeno y porn Lo tanto enriquece fas tiewwas de siembra, En -
cuanto a sus caracteristicas nutricias fa soya posee un alto contenide de
proteina de buena calidad {403}, un 20% de Lipidos, 25% de hidratos de --
carbono, 10% de agua, 5% de cenizas y algunas vitaminas, EL valon biolé~
giéco de La protelna de soya es similar a fa de £a fLeche y es uno de Los -
mis altos entre Las Leguminosas. Para hacer digenibfe fa proteina de so-
ya, conseavando su valon nutricio, deben {nactivanse factores antifisiofd
gicos con vapor durante 10 minuwtos a 100°C {esto destruye a Los inhibido-

nes de mpuna).‘”' 52, 51

Actualmente, se tienen dos enfoques en el uso de La proteina de so0--
ya: el primero da Enfasis al aspecto nutricio y ef segunde a fa funcioha-
Lidad de fa proteina. flay personas que por nazongs econdmicas, factones

neligiosos, cwltuwrales y tenapeiiticos, Limitan el consumo de carne y de--
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ben complementar su alimentacidn con otros productos para mantener una nu
tricidn adecuada. Para Logran esto, se propuso £a extensidn de pl;oductob
cirnicos mediante b uso de protelnas vegetales. A estos productos se --
Les da el nombre de "andlogos de canne”, Los cuales sc definen como pro--
ductos claborados con base en proteina Lextunizada fabricados para 8imu--
Lan alimentos de tefido muscularn de varias fuentes animales en aparien- -

té, 52) Uno de Los alimentos mas --

eia, textuna, sabor y compontamiento.
utilizados con efectividad y economia para "extender" productos cinnicos
desde el punto de vista de La nuthicién es La protelna de soya textundiza-

da.

La proteina de soya texturizada, se obtiene a pantin de £a hanina de
soya desengrasada, como se presdenta en el diagrama A, EL proceso inicda
con- el acondicionamiento de £a harina con vapor y agua; el vapor se apli-
ea con el objeto de.aumentar fa Lemperatura del proceso al mezefar fa ha-
nina con el agua para obtener ung pasta homogénea, En cste paso, se¢ pue-
de aviadir a fa mezcla, fLos saborizantes y coforantes de wso penitido que
deseen obtenen en el producto §inal, Posterionmente, La mezela s¢ pasa -
al extauson donde el calon y La presddn que se eferce gradualmente sobre
La misma, actiian aompiendo La estbuictura tercionia de Las moléculas de --
proteina, AL Legan La masa al mofde terminal, fa temperatuna es de 138°C
y La presidn que se eferce sobre £a misma es de 300 - 600 I_b/pu.lgz. AL -
salin La pasta def extwson, el cambio de presidn ocasiona que el volumen
del producto se expanda obtenindose estructunas fibrosas y voluminosas.
La protelna de soya texturizada se corta segin el tamafio deseado, pasa a

(3,-13)

un secadon, s¢ enfnia y se envasa, Este producto, absorbe tal can’
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Diagnoma A.  PROCESD DE OBTENCION DE LA PROTEINA DE SOYA TEXTURIZADA.

Limpiado Carcanidla
FRIJOL S0YA — Triturado — Soya ain  —# Acondicionado —» Hojuelaa > #xtraceisn con
Descascanillado Cascanilla y Hojuelado Integralea Solventea
flolienda SENOLA DE flolienda g Hofuelas Eliminacion
——
soyn 4 CLaAl'.[chu:l'.En.’_ Desengrasadas ! del Solvente
Comeatiblea
Agua
HARINA DE
054
sesorsn | sl
Otnoa
Ingredientea Textunizado
Secado ¢
Cribado
Enpacado
\d
PRODUCTOS
TEXTURIZADOS

CON SABORES



tidad de agua que ainde 2.5 veces su peso en seco, cuando ésta se hidrwata
durante 20 minutos en agua caliente [70°C), fowmando estructuras pareci--
das a Las de La caane de nes. Tiene un contenido de proteina del 503, --
siendo deficiente en metiondina, el cual es ol aminodeido Limitanze (Cua--
dno No. 2}; su contenido de fibra cruda es de 3.3%, 5.8% de cenizas, - -
0.9% de extracto eterco, 7.1% de humedad y 32.8% de hidratos de carbono.
(29, 55)

La proteina de soya texturnizada puede utifizanse con efectividad y -
economia en fa preparacitn de platiflos mezclados con canne. Se utiliza
para reducin costos y mantenen Lo calidad del producto terminade, ademds

cnea nuevas oportunidades en el desarnollo de ruevos productos. 112,11,34)
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Cundro Mo, 2 CONTENIDO DE ANTNGACIDOS DE LA SOYA TEXTURIZADA.

/ 3 / 100g proteing /

ANLAOACIDOS SOYA TEXTURIZADA ___ PATRON FAO ( 1973 /
ISOLEUCTNA 5.24 4.0
LEUCINA 7.54 4.7
LISIM 5.88 55
FENTLALANIAA
+ TYROSINA 8.8 6.3
NETIONINA
+ CYSTIRA 2.56 3.5
TRIPTOFAKD /.36 /.0
TREONINA N 1 4.0
VALINA 5.74 5.0

Fuente: *enny,W.E. 1975, Nutaitive Value of Textune Protein. Paimena
Confenencia Latinoamenicana avbre la Proteina de Soya.
Fanmaco. México.
* Teutonico,R.A,, Knonn,D. 1985, Amananth. Compoaition Propentien
and Aplications of a Rediscoverd Food Conp. Food Technology
Vol. 39 Ho.4.
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1.2.3 HORTALIZAS,

Las hontalizas y fas fautas tienen mucha semefanza con nrespecto a su
composdedidn, método de cultivo y cosecha. Sin embargo, fa diferencia en-
the estos alimentos se hizo sobre fa base de su uso; asi, £os alimentos -
que generalmente s consumen durante el curnso de una comida principal se
consideran como hontalizas; Los que comdnmente &¢ comsumen como postre ¢

considenan frutas.

Las hontalizas proceden de diversas partes de fas plantas y es dtil
especifican de qué parte provicenen para su clasificacion. Asi, Las cebo-
LLas son pante del bulbo de Las plantas; Los chicharos y frijoles desgra-
nados son semillas ¢ e consdderan nicas en §éculas y protednas y bajas -
en humedad; £as papas son pediincubos carnosos o tubirculos; fay zanaho- -

nias son /uzicu.“s’ 451

La mayonia de £as hontalizas tiene un afto contenido de hwmedad (ma-
yor del 70%) y bajo contenido de Lipidosy protelna (menor del0.5y 3.5% nep
pectivamente}, Hay excepciones como son Las Leguminosas como el chicharo
que son altas en proteina y Los aguacates { hontaliza frutal) que tiene
un alto contenide de grasa, Las hontalizas son fuente importante de hi--

dratos de carbone, de minerales y de cientas vitaminas como fa A (Cuadno
No 3). 118300

Las hontalizas en ocasiones se sirven crudns o bien pueden someternse

a un proceso de coccddn, La coceddn es un procedimiento para thand formar
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Cuadno Ho. 3. CONPOSICION QUINICA DEL CAICAARD, DE LA PAPA Y DE LA ZANAHORIA,

{ a / /00g producto /

CONPONENTES CHICHARO PAPA ZANAHORIA
HUNEDAD 63.1 75.9 87.3
CENIZAS 0.8 0.9 0.7

FIBRA CRUDA 1.3 0.5 0.8
EXTRACTO ETERED 0.3 0./ 0.3
PROTEIRA * 9.0 1.7 0.4

HIDRATOS DE CARBONO** 25.5 20.9 0.5

Fuente: Henndndez,fl., Chavez, A, y Boungen,#. 1987. Valon Nutnitivo de loa
Alimentos Mlexicanoa. Tablaa de uso paéetico. Imatituto Nacional de
La Nutnicion Salvadon Zubindn. Diviaion de Nutricién. México.
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Los alimentos pon La aceidn del calor consiguicndo cambios en La textura

y el sabon volviindofos mds digenibfes y apetitosos. Este proceso destru
ye ciento nimeno de microonganismos nocives para La sabud., Existen dife-
nentes técnicas para cocer Los alimentos y &stas se clasifican de acuendo
con 8a fuente de cafonr que se emplea y fa fowma de transmitin ese calon.

Asi, £a coccign en agua lo coccidn himeda), fa coccidn con calor "seco" y
&a coccifn en grasa o aceite, son Las tres {ecnicas para cocer Los alimen
o3, De esta foama, se necomienda que algunas hontalizas {como La zanahg
i) se cuezan en poca agua muy caldiente y dunante breve tiempo; asi con-
seavan su sabon y su colon natural, ademds de que se preservan mejon sus

vitaminas, ya que afgunas de &stas como £a BI, La B6 y La C se pienden --
con La coceddn prolongada y en abundante Liquido. En cambio, Las Legumi-
nosas (como el chichano) conviene sumenginlos er agua desde que estd faia
para evitan La fowmacitn en La superficie de una pelicula que neduce f£a -
penetracidn del calor al intenion y porn Lo tanto profonga el Liempo de --
coceddn. La coceddn al vapor, es un sdisiema poco fento pero muy efective
y permite conservar mefon Los nutrnimentos, en especial aquelfos sofubles

en agua. Este método nesulta particularmente indicado para cocer verdu--

nas.  Hay dos formas de cocer al vapon:

al Abienta.- donde el alimento se coloca en un recipiente perforade
dentro de una cacerofa que contenga agua en plena ebullicidn. De
este modo, ef vapor penetrn pon Los onificios pero ef alimento no
entra en contacto con el Liquido.

b} Cerrada,- EL alimento se coloca en un hecipiente tapado, sin agu-

jeros y Este a su vez se coloca sobre otro necipiente con agua --
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hinviendo. AsL el necipiente tapado se calienta con el vapor que

sube de £a cacerofa, pero no entra en contacto con el akimento. 1391

-19~



1.2.4 ALIMENTOS OE HUMEDAD INTERMEDIA.

Desde que el alimento se cosecha, captura o se saciifica, comienza a
pasan una senie de etapas de descomposicidn progresiva. Segin el alimen-
2o, esta descomposicidn puede ser muy Lenta, como en el caso de £as semi-
20as o Las nueces, o puede sen tan adpida que vuelve prdeticamente {nuti-
Lizable a un alimento enunas pocas horas. La descomposicidn de Los ali--
mentos y su control han influido en el cunso de La historia y han decidi-
do el desenface de mds de una guerra. Las guerras y as necesdidades de -
alimentan a Los efércitos a miles de hilimetnos de distancia de Las areas
en que se producian Los alimentos, siempre han despertado el intenés pox
£os problemas de £a descomposicidn de Los alimentos y esto sigue sucedien
do aun en nuestros dias. Se puede decin que f£a comprensidn de Los facto-
nes de descomposicion y su control constituyen fa esencia de La ciencia -
de Los alimentos. Se Loghan varios grados de conservacdidn mucho antes de
que se conocieran o entendieran Los prineipios en que se basaban y muchos
de £os alimentos que tenemos actualmente nacieron de Las tentativas de --

prevenin La descomposicidn y alargar La vida de almacenamiento. 145)

EL principal objetive de Los procesos de conservacidn de alimentos -
e4 fa inhibicidn o 4nactivacidn def crecimiento o desarnollo de microonge
nismos patsgenos y de fa neaccidn de deteriono causada pox 88tos, La con’
servacddn puede Lograrse a través de La aceidn individual o combinada de

diversas variables como son {Leistner et al, 1951):(2'“)

* Trnatamiento ténmico.- efecto fetal sobre microorganismos por apli-
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cacidn de altas temperaturas.
* Regnigeracion/congelacidn.~ inhibicidn det desavrollo de microorganismod

debido a bajas temperaturas.

-

Reduccidn de fa actividad de agua.- Inhibicidn def desarrollo de microor

ganismos pon neduceidn de La disponibilidad del agua en el sistema.

-

Reduccion del pH.- Inhibicion det desarrollo de microonganismos en base

Ty n . +
a su sensibilidad frente a La presencia de iones H .

-

Reduceidn del potencial redox,- Seleccidn def microonganismo en base a -
La disponibilidad def oxigeno.

* Adicidn de conservadones quimicos.- Inhibicion del desanrollo de microon
ganiamos 0 su eliminacidn por La adicidn de sustancias toxicas para &3--

108,

-

Feora bacteriana competitiva.- Adicidn de cepas seleccionadas o creacddn
de condiciones que favorezean el desarroilo selectivo de algin tipo de -

micnoorganisme especifico.

-

Radiacifn.- ELiminacidn de micnoorganismos pen aplicacidn de nadiacién,

De aqui sunge el concepto de "conservacidn por métodos combinados", -
donde se tiene como objetivo Lograr que un alimento sea estable a tempera-
tuna ambiente, con menos hequerimientos energéticos y con La minima aplica
eidn de procesos que vayan en deteriono de Pa calidad sensorial y nutriti-
va def producto., EL contnol del pH, el uso de agentes micostdticos y La -
reduceddn de La Actividad de ugua (Aa) con agentes humectantes, es una téc
nea de conservaciin de mitodos combinados que da Lugar a productos denomi

. nados "Alimentos de Humedad Intermedia" (A.H.1.), Zos cuales tienen £as 4&

guientes caracterlisticas: (35,44, 60)
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a) Su Aa debe sen disminuida con respecto a a correspondiente a fa
composicitn quimica del alimento fresco o a fa del comjunto de Los ingne-

dientes que Lo componen cuando se trata de una formulacidn.

b) Su Aa debe sen Lo mds altamente compatibte con £a autoestabilidad
del alimento, bajo condicioncs ambientales, et decin, sin neceaidad de ne

fnigeracidn,

c) No es necesania fa adicidn de agua para su nehidratacion.

d) Son Lo suficientemente himedos para sen consumidos como tal, sin
causar una sendacidn de sequedad desaghadable, o bien después de una pre-

paraciin culinania convencional.

e} Su Aa varia de 0.60 a 0,92 pa/uz productos con un contenids de hu-
medad de 25 - 50%.

4) Su concentrnacidn de sofutos es capaz de reducin £a Aa a tal grado

que no es posible el desawrollo microbiano,

g} Presentan alta densidad enengltica,

h) La vida itif de afmacenamiento debe sen pnolgngada con respecto a
La del alimento gresco.

i) Debe obtenerse mediante una tecnofogia sencilla y de bajo costo.
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Algunas tenicas utitizadas pana efabonar alimentos de humedad inter

media se mencionan a cowtiuuacé&n:“q'”)

1) INFUSTON HUMEDA.- Donde ef alimento se empapa 0 swmerge en una 40
fucifn de agentes humectantes de una Aa alta o baja, La cual va a depender
del contenido de hwnedad def alimento y del nivel de Aa que se quiere al-
canzar, En cste caso Los aditivos yhumectantes se difunden hasta que fa con
centracddn final en el alimento y La concentracidn en La s0fucidn son 84~
milanes. Generalmente se da un calentamiento al alimento en La soluciin

para aceleran ef proceso de difusidn.

2) INFUSION SECA.- Donde el alimento primero se domete & un procesdo
de deshidratacidn en caso de que no sea un producto seco § posterionmente
s¢ sumenge en una sofucidn de agentes humectantes con una Aa menor de 0.9
para obtener un preducto final con una Aa deseada. Exdsten diferentes mé
todes de deshidratacitn, como. son, pon ejemplo: aire seco, microondas, &n
franrojo, entne otnes; sin embargo Cstos cawsan generalmente contracceidn
¢ duneza en fa mayoria de Los alimentosa. EL método mis conveniente de --
deshidnatacion es La Liofilizacidn, La porosidad de Pos pruductos Liofi-
Lizados permite que prdcticamente toda La solucddn de infusidn sea abson-
bida con un desperdicio minimo. Lla desventaja que presenta este métode -

de deshidratacidn con respecto a Los demds es que eb muy codtoso.

La relacidn entre La presidn de vapor de agua desarvroflado por el --
alimento y su contenido de humedad en el equilibrio dan fugan a £as "Tso-

termas de Adsorcddn y Desoncidn”., En el proceso de adsoneidn, se Leva a
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cabo un aumento en el contenido de humedad cuando el alimento se¢ swmenge
en una solucitn de agentes humectantes. En el pruceso de desoreidn, of -
contenido de humedad en ef alimento disminuye con respecto a La inicial;
pox Lo tanto, fLa Aa del alimento eb menox durante a desorcitn que dwian-
te La adsorcibn para un contenido de humedad constante, Loy procesos de
adsoncidn y desoncidn no son neversibles a thavés de un camine comitn, a -

este fendmeno se Le conoce como "Histénesis". 7,331

LaAaes, posiblemente, despuds de 2a temperatura, el facton mis im--
portante para {os microonganismos, por Lo que ey posible pensar en manipy
Lar Esta convendentemente para sauafleqm La comsenvacisn de Los alimentos.
Cada microorganismo tiene una Aa y una Zemperatura mdvima, Sptima y mini-
ma para su crecimiento, Se ha podido detenminan que fas bacterdias en su
mayoria son {nfibidas a valones de Aa de 0.90, a pesar de esto pueden - -
existin bacterias halofilicas que pueden desanrollarse en estos niveles,-
sin embango su ernecimiento puede evitanse disminuyendo £a Aa a 0.75. EL
desavioflo de microcecos y S. aureus puede inhibirse a vafores de Aa de -
0.86, Los mds susceptibles de desawnollarse a estos niveles de Az son -~
£os hongos y Las Levaduras, sin embargo, £as especics mds comunes de &s--
Zos pueden {nhibinse a una Aa de 0.80 y 0,88 respectivamente, No obstan-
Ze, Los hongos xerofilicos y Levaduras osmofilicas pueden crecen avalonres
de Aa de 0.70 a 0.65 por Lo que nesulta conveniente adicionar agentes mi-
costiticos tales como el sonbate de potasio, que eviten el desarrollo de

24108 microorganismos. 137,481

La mayonia de Los hongos pueden consdidenanse mesofilos, es decin, --
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crecen a temperatura ambiente. Su temperatura Sptima de erecimiento es -
de 25 a 30°C, &4in embargo afgunos "Aspergillus” pueden desarnollanse de 35
a 37°C. EL intenvalo dptimo de crecimiento de temperatura de fas Pevaduras
es alrededon de 25 a 30°C y un miximo aproximadamente de 35 a 47°C. Las

bacterias pueden desarrollarnse a intervalos muy amplios de temperatura: -
Las psicrofilicas crecen a temperatunas de aefrigenacidn (0 a 4°C), Las -
mesofibicas entre 25 y 45'C.(26’50’56)

EL pH es otno factor importante a considerar en AH.T. para evitar -
el crecimiento de micnoorganismos. La mayoria de £as bacterias crecen a
wn pH entre 6.5 y 7.5 aunque afgunas de ellas pueden desarroflarse a mayo
res o menones valores, La mayon parte de Los microorganismos tolenan fLa
Aa mis baja a valores de pH padximos a La neutralidad que en mediod dei--
dos o alealinos. Los hongos necesitan oxigeno para desarroflarse en ali-
mentos y La mayeria pueden crecen en un {ntervalo de pH muy amplio {2 a -
8.5), pero casi todos Lo hacen mejor a un pH deido. EL crecimiento de La
mayoria de Las Levaduras se ve gavorecido por un pH dcido, priximo o 4 -
4.5, no se desarrollan bien en medios alealinos y se desarrofian mejor ba
jo condiciones aerobias, aunque £as fermentativas pueden hacerto bajo con
diciones anaerobias. La mayornia de Las ‘bacterias crecen mejon a un pH ca
&4 neutno, algunas se ven favorecidas por una reaccidn deida, otras en me

dios débilmente dcddos y pueden 0 no necesitar oxigeno Libre. (24,26)

Pon todo Lo mencionado anterionmente, se puede decin que fa aplica--
cidn del concepto de Alimentos de Humedad Intermedia en ef desarrollo de
productos como un método de conservacidn rdpido y de bajo costo, puede -~
den una alternativa para diversificar e mercado de alimentos.
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11. JUSTIFICACION.

ER estudio del envejecimiento es un tema que ha sdde {nvestigade con
magyon inters en Ros paises industrializados. La creciente proporcidn de
anclanos en La poblacidn de eAtos paides ha conducido a La Lnvestigacidn
de algunos gactores que influyen en La velocidad def envejfecimiento de fa
asi Llamada tercera edad, A travis de una seade de cstudios se ha encon-
trado que probablemente cenca del 50% de La pobfacidn sendl en Los paises
desanollados ingiere apenas fat 2/3 partes de £as recomendaciones nutri-
cias actualmente aceptadas para £as pensonas en fa tencera edad, La defd
cienela toca particularmente a cientos nutrimentos calticos como son: el
caledo, Los fosfatos, el hiewro y La tiamina. Por otro Lado fa disminu--
cion en el consumo de agua y de alimentos protelcos, asil como ef aumento
en el consumo de grasas en La dieta del anciano, provoca cambios Lmpoitan
Les en su composicidn corponal Lo que dificulia ef desarrollo de sus acti

vidades habituates, [51761)

En 1989, ef 1.N.N.S.2, a través del Depto. de Ciencia y Tecnologia -
de Alimentos healizd una senie de encuedtas en algunos asilos y clubes de
£a tercera edad, de diferentes clases socinles ubicados en La zona metro-
politana del D.F. con el objeto de conocer el tipo de dieta que consumen
Los ancianos, su preferencia hacia Los alimentos y Los factones que cn un
momento dado podrian Limitar ef consumo de Los mismos. Los resultados ob
Ztenidos mostrazon que entre Los factones que podilan afectan La alimenta-

cifn de Las pensonas en La tercena edad, se encontranon: {16}
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* Retraceddn delf nivel socioecondmico en £a mayoria de este sectorn -
de La poblacidn, debido a £a jubilacibn y a La pérdida de familia-

hes.

-

Depresdion La cual provoca un menor consumo de alimentos,

-

Alteraciones fisicas y mentales que ocasionan una pérdida de £a --
ceondinaciin neuromuscular, con Lo que disminuge La capacidad de ~

manipular utensilios y de preparar alimentos.

"

Problemas dentales que provecan dificultad para mastican fLos ali--
mentos, como son por ejemplo, La falta de dentadura o una mafa - -
adaptacin de fa misma, pon Lo que nequieren de alimentos suaves -

que £es facilite La masticacion.

-

EL abuso de cientos medicamentos, en fLa mayoria de Los casos auto-
recetados que pueden Lnfluir en el estado §isioldgico del anciano

provocando muchas veces una disminucién del hambnre,

Con base en Lo anterion e considerd conveniente desanroflarn un Va«U.-
mento de bafo costo y de §dcil preparacidn y condervacidn que 4e adaptara
a Los gustos y necesidades de £a poblacidn senif. Pon Lo que se elabond
un producto tipo "picadillo” de humedad intermedia con base en soya textyu
rizada y verdunas, que cumpliera con Las necesidades nutricias para Los -

ancianod ¥ que fuera aceptado sensorialmente poh esta poblacidn.
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111, OBJETIVO.

Etaborar un producto de humedad intermedia, a partin de soya texturd
zada, con base en fos gustos de Las personas en La tercera edad que cum-~
pla con ¢l 20% de fas recomendaciones nutricias de proteina, Eipidos, hi-
dratos de canbono, nutrimentos inorgénicos (Ca y Fe) y de sen posible de
vitaminas {A, Bl, B2, B, B2, C, D y deide {6Lico) para este ghupe de 2a

pobLacidn,
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IV, METODOLOGIA ¥ MATERTALES.
IV.!1 DESARROLLO EXPERIMENTAL.
V.11 SELECCION DE LAS MATERTAS PRIMAS.

Para La elabonacddn del picadillo de humedad inteamedia, se sefeceio

naron fas sdgulentes materdins primad:

* Soya texturizada.- La soya (Geycine max) ae consddera como una de
Las mefones y mids impontantes guentes de protelna vegetal (409/100g}, tie
ne un alto rendimiento, una amplia verdatilddad y un costo nefativamente
bajo. Uno de sus denivados es La soya texturizada, £a cual se sefecciond
como materia pnima ya que esta presenta una textura similon a & fibra --
museutar del tejido animal y proponciona £as caracteristicas fisdcas nece
sanias para fa elaboracidn del "pécadillo de humedad intemediar.'??) so
comprd La soya texturizada comercial y se almacend en ef cuarto de mate--
nias primas del Oepto. de Ciencin y Tecnofogia de Alimentos del T1.N.N.S,Z.
hasta su wtilizacidn.

* Verdunas {rescas como fa papa {Sofanum tuberosum), fa zanahonia --
(Daucus carota) y el chicharo {Pisum sativum), fueron sefeccionadas por -
£a prefenencia que presentan Los ancianos hacia ellas, 8 ademds de sen
Las que se {ncluyen con mayor frecuencia en La preparacidn de un picadi--
2o tradicdional, Debido a que estos alimentos son perccedenos se abmace- ‘

naron bajo condiciones de nefrigeracibn hasta su utifizacidn.
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* Tocino crudo, ef cuaf se adiciond a La formulacidn como agente de-
preson de La actividad de agua (Aa), Se almacend bajo condiciones de re-

grigeracdin por un periedo no mayor de 5 dias.

* Reactivos (grado Q.P.) con Los cuales se preparanon diferentes so-

Lueiones de infusibn a Las concentraclones que a continuacidn se indican:

{4) Costo (N$/Kgl!*!
Glicerol 10.00 §.50
Sonbitol 5.50 6.40
Acido fosfdnico 6.50 4,50
Sorbato de potasio 0.25 6,50

¥ Saborizante de carne, particularmente un hidrolizado de proteina -
vegetal en polvo {PVIM), ef cual tiene un costo de N$ 6.70/K5M de pro--
ducto. '

* Vitaminas, edpecificamente £a A, BI, B2, B6, B1Z, C, Dy dcido 46-

Lico, presentacddn polvo.

* Empaques; s¢ propuso utilizan para el desanrollo def presente edtu
dio aqueflos empaques que reunieran £as caracteristicas necesarias pars -
agudar a La conservacién de un A.T., es decin, que io permitienan ef pa
s0 de La tuz, def oxigeno. y de £a humedad principalmente, que pudieran --
causar alteraciones en Los aspectos quimicos, f§lsicos, microbio€bgicos y
aensorniales del producto. Ademds estos debian ﬁnuen&m una reslateneia

+ Precios connespondientes al perlodo 1993,
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§isica, una compatibilidad con ef producto, sexn higiénicos y {dciles de -
manefor y de un costo nefativamentd bajo. Con base en Lo mencionado, se

selecefonaron Los sdguientes empaquu:“”

Celopolifoil. - Laminado de 36g de celoddn, 24g de aluminio, 12g de -
polietileno y 24g de una segunda capa de polietifeno, pot metro cuadrado

de empaque. Tienc un costo de N§ 29.00/Kg(+’ i un nendimiento de 231 pie
2as de 15 x 15 eml/Kg de material,

Polivac.- Laminado de 34g de poliesten y 18g de polietifeno, pon me-
tho cuadrnado de material de empaque. Tiene un costo de N§ 30.00/Kg“) y
un rendimiento de 529 piezas de 15 x 15 cmz de material,

1V. 1.2 DISERQ ¥ SELECCION DE LAS FORMULACIONES.

Se determinaron Las proporciones de soya texturizada y verdunas a --
utifizan tomando en cuenta fas cantidades nccomendadas en estudios neali-
zados en el departamento de Ciencia y Tecnofogia de Alimentos del Tnatitu
to Nacional de La Nutricidn Safvadon Zubindn, para La efaboracidn de un -
pleadillo de soya utilizando el 60% de soya textwrizada hidratada y ef --
40% de verdunas cocidas {33% de cada una) para ef desanioflo de Los pica-
ditos de humedad intenmedia, !4 2"

Para el desarrollo del abimento de humedad intermedia, se siguienon

{+] Pnecdos cornespondientes al periodo 1993.
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Las necomendaciones de Diaz y Castro, 231 utilizando el método de "Infu--
ibn Himeda". Este método consdiste, en que el alimento se sumerge en una
sofucidn de indusidn en donde Lo aditivos y humectantes se difunden has-
ta que fa concentracidn final de Los componentes de La solucidn de Lnfu--
8i6n en of alimento y Ca concentracidn de La solucidn nestante son simila
nes, es decin, que se aleance ef equilibrio, Existen dos fonnmas de £8e--

var a cabo este mitodo:

EL alimento puede dejornse neposar en fa sofucidn de agentes hwmectan
tes y micostiticos durante un periodo de doce a quince honas a tempe/iatu—
aa de refrigenacidn o bien en una segunda alteanativa, ef producto immer-
40 en £a solucidn puede sometense a un calentamiento con el objeto de ace

Leran el proceso de difusiln y disminuin el tiempo de Lnmerditn.

La composdcion de la sofucifn utilizada pon Diaz y Castro se muestra
en el cuadnon No. 4. Debido a fLas catreteristicas indescables que propor-
ciona el propilenglicol al producto cuando &ate se wtiliza en concentra--
clones mayones al 2.0%, se sustituys pon ef sonbitol. En afgunos estu- -
dios nealizados pon Monales, L.J, y Santilldn, D.M, (2} ¢ hecomienda wti-
Lizar el 10% de glicerol en La sofucidn, con base en effo, se propusieron
Las formubaciones que se meestran en ef cuadro No. 5. En &ste se obseava
que d excepeidn de fa cantidad de agua y del saborizante de carne, ef Xes
2o de Los componentes se mantuvieron constantes en todas Las foamulacio--
nes. La Aa y fas canacteristicas sensoniales fuenon Las variables que se
considenanon para seleccionan fa formubaciin a utilizan en el desanroffo
experimental def producto a nivef piloio.
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Cuadno No. 4. SOLUCION UTILIZADA PARA LA ELABORACION BE UN PICADILLO DE RES
DE HUNEDAD INTERMEDIA POR EL METODO DE INFUSION HUMEDA.

CONPONENTES CANTIDAD ADICIONADA ( % )
AGUA 15.61
GLICEROL 65.61
PROPILENGLICOL 5.96
SABORIZANTE DE CARKE .92
SORBATO DE POTASIO 0.90

Fuente : Diag,§. y Cantro,£. (987. Métodoa y Tecnologlas pana la Obtencisn
) de Productos de Humedad Intenmedia. CYTED-D. V centenanio.
La Habana, Cuba. :

-



Cuadro No.5. FORMULACIONES PROPUESTAS PARA LA ELABORACION DE UN PICADILLO DE HUMEDAD INTERMEDIA.

_'IE.

F 0 n L [A 0 [
- ¢ (00 ¢

CONPONENTE BASE A 8 c 2 & F
AGUA 15.61 65.00 67.00 69.00 71.00 73.00 76.25
GLICEROL 65.61 10.00 10.00 10.60 10.00 10.00 10.00
SORBITOL 5.96 5.50 5.50 5.50 5.50 5.50 5.50
SABORIZANTE
DE CARNE 12.25 18.75 16.75 14.75 12.75 10.75 8.00
ALIDO
‘FOSFORICO 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50
SORBATO DE
POTASIO 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25




1V.1.3 ELABORACION DEL ALIMENTO DE HUMEDAD INTERMEUTA.

Para fa elaboracidn del alimento de humedad intermedia, se propusie-
aon edico alternativas. En todos Los casos, £as vendunas se pelaron, se
Lavaron ¢ se cortaron manualmente en cubos de 1 cmz. Posterionmente se -
someticron a un proceso de coceifn a vapor a preadldn atmosfénica. EL - -
Ziempo de coccidn se establecdd tomando como hederencia abgunos datos es-
tableeidos en La bibLioghagio que fue de 20 a 30 minutos para 500 g de --

veadura, 136)

Para &a nehidrataciin de La soya textwiizada se siguieron Lad indica
ciones que se sefiakan en ef empaque def phoducto, en el cual se recomien-

da nemofan La soya texfunizada en agua caliente {70°C) durante 20 minutos.

Lo digerencia entre Las alternativas se presentd principabmente -
eit £a etapa de inmernsibn de Las materias phimas en La sofucidn de agentes

humectantes ¢ micostdticos, fLas cuales e deschiben a continuaeidng

En fa alternativa No. 1 (Fig. No. 2}, primero se mezelaron £as vendu
ras cocidas y La soya texturizada hidratada previamente en agua {20 min.,
70°C), posterioamente se sumengienon ambad en La sofucién de agentes hu--
mectantes y micostiticos dunante 15 min. a 60°C, despuls se drend £a solu
cidn obtenifndose por un Lade £a solucidn de drenado y por oiro Las mate-
nias primas de humedad Lntermedia. .

En La segunda altennativa [Fig. No, 3}, La soya textunizada seca se
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ALTERNATIVA 10 1

VERDURAS S0YA TEXTURIZADA
REMIIAR EN AGUA

COCCION AL VAFOR 5094 I [Towao// 3
A PRESION ATHOSFERICA TEXTURIZADA DRENADO
T
TEZCLAR MARUALIENTE
l TANERSION €N UAA SOLUCION ,
DE AGENTES HUNCTANTES § DICOSTATICOS
CALENTAR
[ ] i
[ socucton oe prewpo | | _sow 7exrumtzava v verouras |

CALEATAR
EAFRIAR

PICADILLO

. Ftg. Ho.2. Altenrnativa No.!. propuesta para Lo elabonacion de un producto de
humedad intenmedia, tipe picadillo, a pantin de 4oya textunigada
y vendunas. ' )
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ALTERRATIVA Ho. 2

SO0YA TEXTURIZADA

IRPERSION EX URA SOLUCION

DE AGENTES HURECTANTES Y
MICOSTATICOS

COCCION AL VAPOR
A PRESION
ATNOSFERICA

SOLUCION DE
TEXTIRIZADA DRENADD

MEZLLAR  MARUALIEATE

Carim]

ENPACAR

ALRALENAR

PICADILLO

Figuna #o.3 Altennative Ho.2 propueata pana la elabonacion de un praducto
de humedad intenmedia, iipo picadillo, a pantin de aoya textunizada

y vendunas.
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sumengit en La sofueddn de infusdiin y se defé neposan un tempo a una tem
peratuna determinada {15 min., 60°C] despuls del cual se drend La solu- -
citn y La soya texturizada de humedad Lntermedia se mezeld con £as verdu-

nas cocddas,

En fa alternativa No, 3 La soya texturizada seca de sumengid en La -
sofucidn de infusdidn durante 20 min, a 760°C para su nehidratacidn; poste-
rdonmente se adicdonaron Las verduwnas cocidas a dicha solucddn junto con
22 soya textunizada y se Lo dio un segundo calentamiento (15 min., 60°C)
con el objeto de acelerar &a dijusifn de Los agentes huneetantes y méicos-
tdticos ab alimento, dt_upu.éd def cual se drend €a soluciin obtemlindose - -
. por un Lado La sofucddn de drenado y por otro Las materias primas de hume
dad intenmedia (Fig. No. 4).

En fa cuanta altennativa {Fig., No. 5], se sumergieron pon separade -
a4 verduras cocidas y La soya textunizada seca en fa sofucidn de agentes
humectantes y micostiticos, se dejaron neposan 15 min, a 50°C y se drena~
non ambas soluciones; posterionmente se mezelaron manabmente fas mate- -

ndas primas de humedad intermedia para La obtencidn del picadillo.

En fa dltima alternativa {Fig. No. b}, fa inmersidn se ELevd a cabo
de 2a mismz manera que £a afternativa No. 4; fa idnica diferencia fue que
La soya texturizada se hidrats en agua 120 min., 70°C) previamente a su -
Anfusidn en La solucidn de agentes humectantes y micostdiicos.

Se propusienon 4 tiempos y 4 temporatuwnas de inmensidn de fas mate--
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ALTERNATIVA No. 3

VERDURAS 3044 TEXTURIZADA
TANERSTON EX UNA SOLUCTON
DE AGENTES RUMECTANTES ¥
MICOSTATILOS
R
COCCION AL VArOR REREA
A PRESION
ATMOSFERICA
T

SOLUCION DE DRENADO

Figura Ko.4°  Altennativa No.3 propueate pana la elabonacion de un produsto : )
de Jumedad inteamedia, tipo picadillo; o pantia de aoga textunizada
¢ veaduaaa, '
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A PRESION ATMOSFERICA

THNERSION EX URA SOLUCION
DE AGENTES HUMECTANTES Y
MICOSTATICOS

CALENTAR
DREMR

SoLucton be VERDURAS
DRENADO

ALTERNATIVA No. &

SOYA TEXTURIZADA

THNETSION EX UNA SOLUCION
DE AGERTES HUNECTANTES Y
MICOSTATICOS

| S09A TEXTURIZADA | SOLUCION DE
DRENADO

ALBACENAR

PICADILLO

Fié‘ Ho.5 Alteanativa Mok propuesta pana la dnéonaﬁiﬁn de un producto de

humedad intemedia, tipo picadillo, a pantia de avya textunizada

4 vendunaa,
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ALTERNATIVA Ho.5

SOYA TEXTURIZADA

RENOIAR EN AGUA

A PRESION
ATNOSFERICA
IMNERSTON EX KA SOLUCION TANERSION EX UNA SOLUCION
DE AGENTES HUMECTANTES Y DE AGENTES HUMECTANTES Y
NCOSTATICOS MICOSTATICOS

CALENTAR CALENTAR
DR ’l 4
I SOLUCION DE I [veroumas ) S0YA TEXTURIZADA | - [ SOLUCION DE
DRERADO. DRENADO

EZCLAR MANUALIENTE

PICADILLO

Figura #o.6 ~ Alternative ¥o.5 propuesta pana la elabonaciin de un pﬁaducto
de humedad inteamedia, tipo picadillo, a pantin de aoya textinigada

4 veaduras.
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nias primas en La solucidn de infusidn, con base en Lo necomendado en al-

gunos estudios realizados en ek T.NN.S.Z. (Cuadro No, 6).‘“

De fas alternativas propuestas se sclecclonard aquella con fa que se
obtenga el produeto con fa menon Aa y Las mejores caracterfsticas senso--

rdates.

Una ver seleccionada La alternative para el deswwvioello del producto
a nivel piloto se contempld La adicién de fas vitaminas A, 81, BZ, B, --
B12, C, U y dcido f0lico. Estas se pesaron de acuendo con Las xecomenda-
ciones establecidas para Las personas en fa tercera edad y se adicionaron
durante La etapa &e Armensdibn de Las matenias primas en La sofucidn de --

agentes humectantes y micostdticos (Cuadro No. 7).

AsL miamo se estudid fa posibilidad de adicionar tocine natural §ai-
to a La fonwmulacddn como agente depresor de fa Aa y para mefonan ef sabon,
princdpalmente, Este se adiclond en una concentracdin del 10% det total
del producto (soya texturizada hidratade y verduras cocidas), durante La
etapa de mezelado de £as materias primas. Do esta manera de obtuvieron -

dos pieadilos de humedad intermedia, uno sin tocdino y ofro con tocino,
1V.1.4 EVALUACTON.

a} Materias primas.- Se caracterizaron medignte un andisdis quimice
proximal y se Les determing La Actividad de agua (Aa).(s'“)

b} Productos inteamedios.- Se Les determind el Ponciento de Humedad
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Cuadno No. 6 CONDICIONES -DE TIEMPO Y TEMPERATURA PROPUESTOS PARA EL DESARROLLO DE UN -
ALIMENTO DE AUREDAD TNTERNEDIA.
TENPERATURA é0t2 70%2 &tz 0t 2
{°C)
7IEMP0 15 10 5 /
{ minutos ] '




-t

Cuadno Ho.7  RECONENDACIONES ESTABLECIDAS PARA LAS PERSONAS €N LA TERCERA EDAD ¥ CANTIDAD DE

VITANINAS ADICIONADAS AL PICADILLO DE HUNEDAD INTERMEDIA.

FECOVEADACIONES DIARIAS PARA LAS PERSORAS  VITANINAS €4 100 o VITANIAAS
EN LA TERCERA EDAD DE PRODUCTD (DN ADICIONDAS A 100 ¢
. BASE AL 208 DE LA DE PICADILLO
RECONERDACION
VITANIRAS 100 % 20 ) ¢ g/
alel 3330 4.1, 666 .1, 2.66 8.00
21¥ 200 0.1, s00.1. 0.50 .20
& 1.2 m 0.2 mp 0.2 0.72
82 14 mg 0.28 mg 0.28 a.672
8 2.2 m 0.4k ng ok 1.056
g2 e/ 0.003m3 0.0006 mg 0.60 1.56
¢ 60.0 mp 12.00 mp 12.00 36.00
Geido {6[:'.::7 0.4 mg. 0.08 mg. a0.08 a./92

lal 250 ews de vitamina A

(&} ! cua de vitamina ) =

fc)  JSe encuentra en dilucién el 0.1%

Fuente: * ROCHE. Campendia de Vitaminaa. Roche. Suiga. {1972 /.
* Afquino,R. Canbohidratos y Envejecimiento. Secnetania de Salud. México. ( 1988 ).

250 U.1. / mg "Laboratorioa Roche”
we d.l. / mg "labonatonioa Roche”

"l gboratonios Roche"

*. Miguel, flanciet, Monsalve, Fennan y Michelet. Nutnicion del Anciane y Protesis Dentalea.

Boletin de Lla Oficina Sanitaria Poramenicana. [ 1985 J.



Refativa en equilibrio (3HRE), La Aa y se evaluaron sensordialmente a ni--
vel Zaboratonio utilizande una prucba de aceplacidn, 142,541

¢} Productos finales.- Se obtuvieron dos picadillos de humedad inten
media (ain y con tocino), a Los cuales se Les determind La composicidn --
quimica, el contenido de vitaminas (A, Bl, BZ y C), de nutrnimentos inorgd

nicos {Cay FeTotal) y se evaluaron Las caractoristicas fisicas ymicrobiolbgi-
cas, |1:5,43,49,54)

Estos productos se sometieron a evaluaciones sensoniales, Las cuales
se realizanon en dos WPM:HZ,SS)
1 A nivel taboratonric:
Se £Levd a cabo una primera evaluaciin sensonial con Los productos -
sin guisan, es deedir, tal cual como de empacaron para su abmacenamiento, -
utilizando una prueba de nivel de agrado con escala heddnica de 7. puntos;
y una segunda evaluacién de Los productos guisados con une safsa de jito-
mate elaborada a base de cebolla, ajo, pimienta y jitomate, wtilfizando La

prueba sensorial antes mencionada.

2) A ndvel asilos:

Se evaluaron sensonialmente Los productos guisades con salsa de jito
mate aplicando una prueba de aceptaciin. Se seleccionaron cuatno asilos
de ndvel socioecondmico medio y bajo, ubicados en La zona metropolitana -
del D.F. Estos asilos fuerons

a} Agustin Gonzilez de Cosdo

b} Pedro Chanef

¢} Matias Romenro

d} Virgen de Talpa
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Se seleccionaron personas mayores de 60 aifos como fueces, que goza--
ran de buena salud y que pudiera dar su opinidn acerca del producto que ~

estaba evaluando.
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1v.2 METOVOS DE ANALISIS.
IV, 2.1 ANALISIS QUIMICO.

A} Andtisis quimico proximal que comprende fas sigulentes determina-

oéonuz(s I

* Hunedad pon ef método de estufa de aire. AOAC 14,004 (Anexo A1),

* Cenizas pon incineracion, ADAC 14,006 [Anexo A.2).

* Proteina por el método Kjeldahf. AOAC 7,033 (Anexo A.3).

* Grasa cruda pon el mitodo de extraccidn continua. AOAC 7,063 -
[Anexo A.d), '

* Fibna cruda pon el método de hidrdlisis dcida-afealina, AQAC -
7.071 (Anexo A.5).

* Hidratos de carbono pon diferencia, restando a cien el total de

Los componentes,

B} Andlisis de vitaminas ¢ nutrimentos Lnorginicos:
* Vitamina A poa HPLC [cromatogragia de Liquidos). [Anexo B.1}
(22, 40}.
* Vitamina B! y BZ por métodos g§luonoméiricos. A.A.C.C. 86-70 y
86-80 (Anexo 8.2)!1)
* Vitaming C pon titulacion. = AOAC 43.064 [Anexo B.311%1,
* Determinacidn de caleio y hierno pon el método de absoncién --

a,témllca.(“)

C) Detexminacidn de Indice de Perdxidos, como rancidez, AQAC 28,025

(Anexo C).(S)
4y



1V.2.2- ANALISIS MICROBIOLOGICO.

De acuendo a £as téenicas necomendadas pon fLa Seeretarnia de Safud, -

en Ras que se {ncluyen £os sigulentes andlisis: t49)

* Cucnta de bacterias mesdfilas aerobias (ufc/g).
* Cuenta de hongos y Levaduras {ufe/g).
* Enumeracddon de colifonmes totales y fecales.

* Tnvestigacion de Safmonefla en 25g.
* Cuenta de Staphylococcus awreus {ufe/g).

1V.2.3 PRUEBAS FISICAS.

* Ponciento de humedad nelativa en equilibrio [$ HRE) y Actdvidad de
agua Ma)(“) s¢ utilizd ef mitodo def higndmetno eléetrico, ef cual tie-
ne unsensor que negistra La absorcidn o péndida de agua de as muestras -
hasta que se aleanza ef equibibrio, a una temperatuna controfada de 25 -
2°C. EL equilibnio se ajusta con un estindar de NaCe de 75.3% de humedad
relativa,

* Potencial de hidndgeno (pH), 4¢ midiG de acuerdo a fas técnicas --
del manual def equipo "ORION", empleando dos soluciones bufger con un pH
cercano al de £a muestra problema. Si dsta es una muestra s68ida se pre-

panan disoluciones de £a misma con agua destifada.
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1V.2.4 EVALUACTON SENSORIAL.

A) A ndvel taboratonio.

Los picaditlos de humedad intewmedia, sin y con toeino, se evolfuaron
med{ante una prucba de nivel de agrado, con escala hedénica de 7 puntos -
en £a que "1" comrespond(d a "disgusta mucho” y 7" a "gusta mucho", en -
Los cuaes de puntualiza La caracteristica de agaado. Ademds se aplicd -
una prueba de prederencia donde se pide al suez ondenar Las muestras de -

acuerdo a su preferencia,

Panticiparon 30 fueces no entrenados a Los cuales se £es proporciond
un cuestionanio con Las muestras codificadas con niimenos afeatorios (Ane-
xo D}, Los nesuftados obtenidos se analizaxon mediante fa prucba "t de -
Student! a un nivel de significancia de p < 0.05 y se caleuld £a prefercn

cda ¢ el grado de aceptacidn para cada producto. f42)

B} Andvel asilos.

Se degustanon Los platillos guisados con salsa de jitomate, con y --
sdn adicddn de vitaminas, en Los cuatho asilos mencionados anterioamente.
Se apficd una prueba de aceptacidin (Anexo E} en donde se pedia al juez --
que diera su opinidn acerca def producto, Panticiparon 66 fueces no en--
trenados. Ve Los nesultados obtenidoes se determin el poncentaje de acep
dacidn para cada uno de elfos.
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.25 VIDA DE ANAQUEL.

Para LLevar a cabo fa detenminacidn de La vida @tif, Los productos -
a4n y con tocino se empacaron en sobres de polivac y celopolifoil en por-
ciones dndividuales de 100g cada uno, e sellaron tiumicamente y se alma-
cenaron durante dod meses en una cimara de temperatura controlada a 25t -
2°C y 55%HR. Simultdneamente se almacenaron productos sin empaque como -
testigos., Durante el almacenamiento se tomaron muestrns peribdicamente -
[Fig. No. 7) fas cuales se sometieron a un andfisis quimico, (sl determing

cifn del ndice de perdxidos, {5} andlisis mimobialﬁgico“q’
{5,54)

y puuebas {1

sdcas,
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VITAMINA B2 _|####12208
11171322

1 viTamIna ¢ TEWdIess

Fig. No. 7. ANALISIS REALIZADOS DURANTE LA VIDA DE ANAQUEL A LOS PICADILLOS DE HUMEDAD INTERMEDIA ALMACENADOS
EN DIFERENTES EMPAQUES A 25 °C Y 55 % HR.

I N P [
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IV.3 HNATERIAL ¥ EQUIPO.

Ouwrante el desarnollo def presente trabajo se utilizd fa infraestiue
tura, el material de vidiio y £os neactivos disponibles del Depto, de -~-
Ciencdia y Tecnologia de Alimentos def 1.M.N.S.Z.

La tista del equipo utilizado se muesira a contimuacidn:

* Determinadon de humedad "Brabenden” modefo 39100,

* Detenminadon de £a Actividad de agua {higrdmetro eléctnico) "Nova~
sdna" DAL-20, con un sensor Novasina AG-PP g celdas para muestra -
e,

* Gragicadon de f£a humedad refativa y temperatura {°C} "Krasa”,

* Cimarna cfimdtica "Ujeda” modefo CPD-9118.

* Bafanza granaturia "Ohaus”

* Balanza analitica "Tecator' modelo 4110,

* Seftadona automitica.

* Estufa de secado "Presicddn” modelo 2§.

* Mufla "Thermofyne” Conporation Dubuque TV modelo 1133,

* Apanato Kjeltee auto analizador "Tecator' modelo 1030,

* Apanato Kjeltee digeston "Tecaton" modelo 1015,

* Apanato extracton de grasa "Lab-Caon-Co" Gold§ish modeo 35007

* Apanate pana gibra chuda "Lab-Con-Co™,

* Estufa pana {neubacién "J. M. Ontiz" modelo 774.

* Estufa pana ineubacidn "Mapsa" modeRo 000217,

* Autoctave "Presto” modefo 48571,
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* Cromatdgrafo de Liquidos "Waters" con bombas M-45, inyecton UEK, -
detecton de absonbancia modelo 420,

* Feuohdmetro “Sequoia - Tuanen' modelfo 450.

* Rotavapon "R. Brinkmann" modefo 138010,

* Espectno-fotdmetre de absorcidn atdmica "Penbin Efmen" modelo 2380.

* Detenminadon de pH - potencibmetro "Onion-Research” modelo 601 A /
digital {onalayzen.
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V. RESULTADOS ¥ DISCUSTON.
V.1 SELECCION Y CARACTERIZACION DE LAS MATERIAS PRIMAS.

Del andlisdis quimico y gisico de Las materias primas (cuadro No. 8)

se destaca ef contendido de profeina de {a soya textwiizada de 47.5 g/100
g de producto; &sta aporta al producto nutrimentos inongdnicoes, gibra e -
hidratos de carbono en magon proporcidn que Los demis componentes de fa -
fonmubacion; su contenido de humedad y La Aa son bajos (8.5 g/100 g y - -
0.551 nespectivamente), pon Lo que se considera como un producto padetica
mente seco. EL tocino proporciona proteina de origen animal (20.3 g/100
a) ¥ un porcentaje de grasa de 45.6 g/100 g, Lo que ayuda a mejorar Las -
canactenisticas fisicas y sensondiales del producte. En cuanto a Pas ver-
dunas, el chicharo pon sen una Eeguminosa aponta mayor cantidad de protel
na (7.4 g/100 g) comparado con La papa y La zanahoria; el contenddo de hu
medad ¢ La Aa et muy elevado, £o que hace de esios productos altamente pe
- necedenos que necediten ung conservacidn; estos valones de Aa y humedad -
dificultaron hasta ciento punto aleanzan el equilibaio entre Los humectan
tes de La solucddn y el alimento para La obtencién de un producto de hume

dad intenmedia de canactenisiicas sensoriales aceptables.
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Luadro No.8 ANALISIS QUIRICO ¥ FISICO DE LAS MATERIAS PRIRAS UTILIZADAS PARA LA ELABORALION
DE LOS PICADILLOS DE HUMEDAR  INTERMEDIA.

f 2 / 100 g producto 7

..55-

k7 .
ANALISIS ZANANORIA PAPA CHICHARD TEXTURIZADA TOCIAD
HUMEDAD 8.5 80.4 76.7 8.5 29.5
CENIZAS 0.7 0.9 0.8 7.3 2.3
FIBRA CRUIA 0.8 0.5 1.3 6.0 -
LIPIBOS 0.6 0.5 1.5 0.6 5.6
PROTEINA * 0.6 3.2 7.4 47.5 20.3
HIDRATOS.  DE
CARBONG > 7.8 4.5 12.3 30.4 2.0
HUMEDAD
RELATIVA &N
EQUILIBRIO
rsJ 99.4 93.9 98.5 55.¢ 95.4
ACTIVIDAD DE
AGUA { Aa / 0.994 0.989 0.985 0.55/ 0.954

* ”Lta&gma x 6.25

** pon diferencia



V.2 SELECCION DE LAS FORMULACTONES.

De Los nesultados de La Aa y Las caracteristicas sensoniales de Los
productos vbtenidos con cada una de fas formulaciones propuestas en el --
cuddac No. 5 para Lo 2laborucidn de un AJH.1. se concluye que con £a fon~
mulacion "base", se obtuvo un producto con una Aa baja de 0.250, prdctica
mente fa de un producto seco y de caractentsticas sensoriales indeseablfes;
una comsistencia muy dura y pegajosa, el sabon demasiado dulee y La apa--
niencia desagradable en general, caracteristicas impantidas prineipalmente
por el glicenof. Con fa formulacién denominada como "A" s¢ obtuvo un pi-
cadillo con una Aa mayon que el primeno, de 0.750 y de canacteristicas --
sensoniales mds aceptables, sin embargo se pereibian notas deidas o dud--
ces que hactan desagradable el sabon del producto. Se supuso que el sa--
bon dcido ena provocado pon el saborizante de carne {PUNMY, ya que date -
Liene un pH de 4.5 en sofucion. Con base en Lo anterion se varid £fa con-
centracddn de saborizante y agua en La formulacidn. Con La formubacitn -
"p" se obtuvo un picadiflo de mejon sabon, sin embargo L£a Aa comenzé a -
Anchementanse (0,877), situacitn que indujo a pendar en adicionan a fa --
formulacidn tocino natural frito como agente depreson de La Aa, dado su -
contenido de sal y sdmubtdneamente meforar ef sabon del producto. Lla dor
mulacidn "F" dio Lugar a un producto con una Aa de 0.859, que sc situd --
dentro de Los Limites de Aa establecides pana A.H.1. que son de 0.6 a 0.9

y de carmetenlsticas sensoniales aghadables al consumidon {cuadno No. 9).
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Cuadno No. 9 ACTIVIDAD DE AGUA Y CARACTERISTICAS SENSORIALES DE LOS PRODUCTOS OBTENIDOS CON LAS
FORMILACIONES PROPUESTAS PARA LA ELABORACION DE UN ALIMENTO DE HUMEDAD INTERMEDIA.

BASE A 8 c 2 (4 E
ACTIVIDAD
DE - AGlIA
{ #al 0.250 0.750 0.747 0.743 0.877 0.858 0.859
‘% CRATERISTICAS  adbon dulce notan dideen noton dlcen  notas duleen  aabon egradkble  asbon agradible sabon muy buena
SNTRIALES ¢ deidas g deido y Geidm  peno predumina
o nop

connintencia  conaiatencia couiatencia couiatencia  comiatencia couiatencia couiatencia
muy dura y auave. amve sumve auave Auve amve
pegajoa
J. Ry} 1/ way) j'l wEy) j’ Ay j’l ey J’ Ry 1—1 ay)




V.3 ELABORACTION DEL ALIMENTO DE HUMEDAD INTERMEDIA.

Los nesultados de Aa y caracteristicas sensoniales de Los productos
obtenidos con Las 5 alternativas propuestas anterionmente para el desarrg
280 de un picadiflo de humedad intermedia a wived pifoto, se phesentan en
el cuadno No. 10. De Los productos obtenidos con fa alternativa No. 1 se
obsenvd que el pieadillo sin tocino presentd una Aa de 0.932 La cual s0--
brepasa el Limite superion de Aa establecido para AJH.1. mientras que el
picadillo con tocino presentd una actividad de agua de 0,883, Las canac
teristicas sensorninfes de Los dos productos en genenal fuenon agradables

& excepeddn del sabor ya que se peredbZan notas deddas y dulces a La vez,

Con La altennativa No. 2 Los picadiflos sin y con tocino presentaron
una. Aa magor que el Limite establecido y &sta fue de 0.932 y 0.929, res-—-
pectivamente. EL sabox en ambos casos fue Ligeramente dedido, no muy agra

dable,

De La alternativa No. 3 se obtuvo un picaditlo ain tocino con una Aa
de 0.896 y un pleadiflo con foctno con una Aa de 0.859. Ambos productos

presentanon caracteristicas de sabor y textwra aghadabfes al consumidok.

Con Las alternativas No. 4 y 5 Los picadillos 8in y con tocino pre--
sentaron una Aa elevada, ademis de que su sabon no fue aceptado pon Los -

jueces.

Con base en estos nesuftados, se seleceiond La alternativa No. 3 pa-
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Cuadno No. 10 Aa Y CARACTERISTICAS SENSORIALES DE LOS PRODUCTOS OBTENIDOS DE LAS CIMCO ALTERKATIVAS
PROPUESTAS PARA EL DESARROLLO DE UN ALIPENTO DE HUNEDAD INTERMEDIA.

1 L T ¢ R N A 7 I 4 A 5
7 2 3 4 5
PRODUCTO  S/TOCING C/TOCING S/TOCING C/TOCING S/TGCING C/TOCINOD S{TOCINO C/TOCING S/TOCINO C/TOCIND
Aa 0.932 0.883 0.932 0.929 0.896 0.859 0.920 0.898 _0.957 _ 0.9%0
& GRAORRIS. textuna textura  textun textura  textum textuna  textuna textuna  textuna textuna
~
v SNRIAES s Aumve aunve. e suve. aueve e Augve. Axmve. auve.
apaniencia  gpaniencia gpaniencin  gpaniencin dpaniencia  apaniencin apaniencia  ap apaniencia  apaniencia
Iy) "y ay} Ny Yy way) s e Ny} oy Ry
' Y &7 & @ ] s
aabon aabon aabon sabon sabon aabon aabon aabon aabon adbon
Lig nte Lig te. Ligerarente. ligermerte ogroddble  ogrodible ligenarente ligeramrte o definido no definido
éeido salodo dilce. Geido dudee aeido y
salods




ra La elaboracitn de Los picadillos sin y con tocino a wivel piloto [f4ig.

No. 81,

EL tiempo y La temperatwra de {wmersidn de Las materias primas en fa
solucidn de agentes humectantes y micostiticos seleccionados fue el de 15
minutos a 60% 2°C ya que bajo esias condiciones se £8evs a cabo un mayor
feufo de Los agentes humectantes en solucién al alimento obteniendose fa
menon Aa (cuadne No. 11}, Se observd que al aumentar La Zemperatura y --
disminuin el tiempo de immersidn, La Aa del producto aumentaba. No se --
presentanon diferencias en cuanto a Las caracteristicas sensoriales de co

Lox, sabon y textura en Las verduras prinedpatmente.

-6()-



5044 TEXTURIZADA

VITARINAS
TRRERSION €N UNA SOLUCION
D6 AGENTES HIRECTANTES Y
PICOSTATICOS
COCCTON AL VAPOR 7/
4 PRESION
ATHISFERICA REFOSAR
{ 20 a 30 min. { 20 nin, }
cade verduna pon
aepanado /
— T
CALENTAR
[ 60 °C, 15 min. )
TRENR
(TR TReti) SO TETRIZAR
Y VERDURAS
TOCIM FRITO

{ 68 °C, 2 min. ]

7 S
{ tempenatusa ambiente )

ALRACENAR
25 C, 55 %R /

PICADILLO

Fig, No.8 PROCESD DE ELABORACION DE UN PRODUCTO DE fUNEDAD INTERRERIA, TIPO
PICADILLO, A PARTIR DE 5094 T£XTU7?IZADA Y VERDURAS.



Cuadno No.11  DETERNINACION DEL % #RE Y DE LA Aa DE LOS DIFERENTES TIENPCS Y TEMPERATURAS PROPUESTOS
PARA LA OBTERCION DE UN ALINENTO DE HUMEDAD INTERMEDIA.

-29-

TENPERATURA DE IWFUSION ( C ) TIENPO DE REMDJO ( minutos ) meE(%) fa
602 5 87.7 0.877
70t /0 8.7 0.887
t2 5 9r.0 0.910

90 %2 ! 93.0 0.930




V.4 EVALUACION.

De Los hesultados del andlisis quimico de Lod picadillos &in y con -
toeino de humedad inteamedia {cuadno No. 12} se observd que el producto -
8in tocino tiene un contenido de proteina de 10g/100g, el cual cubrié dni
camente el 15.1% de Las necomendaciones para Las pensonas en fa tercera -
edad, méentras que el picadilfo con tocino presentd un contenido de pro--
teina de 13.18/100g ef cual cubrid el 20% de La recomendacidn, En cuanto
af contenido de €ipidos, el poncentaje que cubre de 2a recomendacidn el -
pleadifo a4n tocino (0.4%) fue menor que el que aponta el picadiffo con
tocino (128}, por Lo que se puede decin que el focine contribuye con el -
aponte enengético del producto. Pon otne Lado, el contenido de humedad -
del picadiflo sin tocino fue mayon (64.6 g/100g) que La del picadilio con

toeine (48,6 g/100g) porn Lo que de esperaba que su Aa tambiln fuera mayox.

En cuanto al contenido de Ca y Fe total que presentaron Los picadi--
Llos sin y con toeino, se observd que ambos cubrieron un porcentaje magon
del 20% de La necomendacidn planteado en el objetivo del presente proyec-
to. Los valones obtenidos de Las determinaciones de vitamina A, Bl, BZ y
C nealizadas a Los picadillos sin y con tocino fuetron muy bafos, prictica
mente de "ceno”. De aqul que se estudid La posibitidad de adielonar di--
chas vitaminas al producto durante el proceso de elaboracién. De Los re-
sultados obtenidos se observd que el pieadillo sin tocino cunid el 18,0%
de £a necomendacidn de vitamina A y ef 16.6% de vitamina Bl, mientras que
el picadi€lo con tocino cubrid ef 20.0% de vitamina A y el 21.8% de vita-
mina Bl. Los porcentajes de vitamina BZ y C fucnon bajos en ambos produc
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Cuadno No. 12 . COMPOSICION QUINICA DE LOS PICADILLOS § PORCENTASE EN QUE CUBREN LAS RECOMENDACIONES.

PICADILLO SIN TOCINO PICADILLO CON TOCINO

ARALISLS RECOMERDACIORES COMPOSICION  GWTING QEQBEBE  CONPOSICION — GWIIND QE B JE
A ErEB A RAwEeaw

{g/ { g/ 1000 ) { %) { g/ 100g ) (%)
HUBEDAD 64.6 8.6
CENIZAS 3.9 4.5
PROTEINA * 66.0 0.0 15.1 /3.1 20.0
LIPIDOS 61.6 0.2 0.4 7.3 12.0
HIDRATOS DE
CARBOND ** 346.5 20.2 6.0 25.0 7.2
FIBRA CRUDA 20.0 - 30.0 1.0 5.0 ‘.5 7.5

* Nitnogeno x 6.25

** pon diferencia



tos, Lla vitamina BZ probablemente se perdié con £a solueitn de drenado o
pudo haberse desturido con La fuz ya que es muy sensible a &sta y La vita
ména C pudo haberse degnadade durante ef proceso debido a su fermosensibi

tidad (§<gwia No. 9}.

Los nesultados deld andlisis microbioldgico de Los picadilios de fume
dad intermedia {euadno No. 13}, indicaron que no hubo desairollo de micro
onganismos por Lo que se puede decin que ambos productos tienen una buena

calidad micnobioldaica v que son aptos para el consums humano,

Los valones de $HRE y Aa obtenidos de Loa productos sin g con tocino
se encontraron dentro de Los Limites establecidos para AH.T., &in embar-
go, La Az del picadillo sin tocino fue mayon que La del picadi€lo con to-
eino con Lo cual se confirma Ra accddn depresona de Lo Aa que ejerce ef -
tocino sobre el producto. Asi mismo, ef pH fue Ligeramente dcddo, £o que
contribuyd a fa estabilidad microbioldgica y ayudd a prolongar ef tiempe

de vida Gtil en ambos productes {4igura No, 10).

Los nesultados de Las evaluaciones sensoriales realizadas a ndivel La
boratonio de Lo picaditlos sin y con tociny cvaluados sin salsa y con --
safaa’de jitomate sc sefialan en el cuadro No, 14. Eatos indican que hubo
une diferencia sdgnificativa entre Las muestras a un nivel de sdiginifican-
cia de p = 0,05 sdendo ¢€ mds aceptado el picadilfo con toeino y guisado
con satsa de fitomate 193.3%); no obstante ambos picadiflos guisados fue-

non seleccionados pana nealizan {as evaluaciones semsoniales en asilos.
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Cuadno No. 13 - ANALLSIS AICROBIOLOGICO DE LOS PICADILLOS DE HUMEDAD INTERMEDIA.

ANALISIS

PICADILLO SIN TOCING

PICADILLO CON TOCIND

CUENTA DE BACTERIAS IESOFILAS
AEROBIAS ~ fufe 1 5

CUENTA DE HONGOS ¥ [EVA/?U‘?/U
{ufe /2
ENUNERACION DE COLIFORMES
TOTALES Y FECALES
INVESTIGACION DE SALMONELLA

CUENTA DE St%/uglvcncw auneus
lufe ! g )

menoa de 10

menoa de 10

negative
negativo en 25g

menoa de 10

menoa de 10

menoa de 10

negative
negativo en 25g

menoa de /0




Fig. No.10 DETERMINACION DEL ZHRE, DE LA Aa Y
DEL pH EN LOS PICADILLOS
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Cuadno No. 14 DETERNINACION DE LA PREFEREMCIA ¥ EL GRADO DE ACEPTACION DE LOS PILADILLOS A NIVEL LABORATORIO.

_69.

#  DE JUECES  EVALUACION PICADILIO SIN TOCING PICADILLO CON_ TOCING
PREFERENCIA ALEPTACION PREFERENCIA ACEPTACION
! %7 (%) grado (%) (%7 grade

TREINTA SIN SALSA 20.0 50.0 6 0.0 4.6 é

DE GITORATE 33.3 5 29.1 7

16.6 4 25.0 5

TREINTA CON SALSA 6.6 50.0 5 93.3 ' 4

DE GITORATE 56.0 % 57.1 7

32.1 I'4

10.7 5

{ = Disgusta muc/;o,' 2 = Dinguata moderadamente; 3 = Dingusta ligeramente; 4 = N0 guate ni disguaic;
5 = Guate ligenamente; 6 = Guate modenadamente; 7 = Guate mucho.



Los picadillos sin y con tocino sin vitaminas y con salsa de fitoma-
te se evaluaron en Los 4 asilos mencionados antenionmente. De lo& hesul-
tados obtenidos se observd que 8stos tuvieron una aceptacién magor al 85%
por fa pobLaciin sencscente. Postenionmente Ros productos guisades se --
adicionaron de vitaminas y se evafuaron en dos aAiloA,-‘-/ presentdnsose un

poxcentaje de aceptacion def 97% en ambos casos (§ig. No. 11).

I oAttt de And
Por’ cuestddn de- trdmites-y du_ neglamento establecddo en Los asilos, -
no fue posible realizar Las evaluaciones por segunda vez en Cob cua.t)w
primeros asilos. .
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Fig. No.11

ACEPTACION DE LOS PICADILLOS EN LOS ASILOS
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V.6 VIDA DE ANAQUEL.

Durante el perdodo de almacenamiento de Los picadillos de humedad in
temedia a 25 % 2°C y 55% HR no 4e presentd una varlacion Lmportante en -
La composdicidn quimica de Los productos empacados en polivac y celopofi--
goit (cuadno No. 15}, Esto no ocwnid en Los productos sin empaque, ya -
que &stos presentaron una pérdida considerable de La humedad hasta Llegar
a sen productoes prdcticamente secos a Los 15 dias de almacenamiento, £o -
cual era de esperanse.  Los valores de humedad se presentan con mds deta-
2e en La §4g. No. 12. Aqui se puede observan La eficiencia de Los dos -
empaques seleccionados al no pemitin el intercambio de humedad del agi--

mento con ef medio ambiente.

En cuanto a La determinacidn de vitaminas A, B!, BZ y C [cuadro No.

16) realizadas a £os productos empacados sin ¢ con tocino, Lndicaron que
no hubo una degradacidn de Los mismos durante el periodo de almacenamiei-
2o ya que Los valores obtenidos al inicdo y al final fueron prdeticamente
. Los mismos; esto puede explicarse por fas co»tdécét;»lu controladas de tem-

peratuna ¢ humedad relativa que 32 manejaron durante el almacenamiento.

De 204 hesultados obtenidos de Las detenminaciones del Zndice de pe-
roxidos nealizadas a Los picadillos de humedad intenmedia se observé que
hubo un incremento graduaf en Los productos empacados |figutra No, 13), --
s4n. embango, no se detectaroin notas rancias en Las evaluaciones sensonia-
Les que hicieran desagradable al producto, tanto en ef aspecto del colon

como en el sabor. En Los productos testigo (ain empaque) . se Llevd a cabo
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Cuadno No. 15 ANALISLS QUINICO DE LOS PICADILLOS AL INICIO Y AL FINAL DEL PERIODD DE ALMACENARIENTO.

f [ / 100g pnaducto ]

PRODUCTOS PICADILLO _SIN TOCIAD PICADILIO CON TOCIMO
TIENO (dian) vIcio 60 o 60
ENPAQUES CELOPOLIFOIL POLIVAC CELOPOLIFOIL POLIVAC
AUNEDAD 64.60 66.90 66.60 48.40 49.7 49.50
& EXTRACTO ETERED 0.2t v 0.19 a.21 7.30 7.20 7.30
! CENIZAS 3.90 3.90 3.90 4.20 4.20 &.20
FIBRA CRUDA 1.00 1.00 1.00 .50 1.50 1.50
PROTEINA* 10.56 10.52 9.60 13.00 12.10 12.00
g%;gs*gf 19.73 17.49 18.69 25.60 25.30 25.50

* WITROGEWD < 6.25

** pon diferencia



POLIVAC

s3]

[ 22222]

g / 100g producto

LOS PICADILLOS DURANTE EL PER!IODO DE ALMACENAMIENTO
CELOPOLIFOIL

Fig. No.12 DETERMINACION DEL. PORCENTAJE DE HUMEDAD DE
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Cuadro No. 16 CONTENIDO DE VITANINAS DE LOS PICADILLOS ANTES DE SU ADICION, AL INICIO Y AL FINAL
DEL PERIODO DE ALMALENARIENTO.

{ mg. / 1003 producto ]

R0 PICADILLO SIN TOCING PICADILLO CON TOCINO

ATES DE LA CGWTIDAD ANIES BE 1A GVTIDAD

DICIW __ DICIONA ADICY _ AICIoNVM
TIER0 IE
APACENGO
{diaa) ) INCHAL & NI &
SPAYES O IFOIL FOLVAL CEHOFOLIRIL  AOLDHC
VITRIM A ro detects  S.000 0.1% 0./8% 0.18 no defects 8.0 0.2m 0.20 0.20
Vi C - 2.0 ¥».00 2./ 2.00 2.00 3.an 36.@ 320 3.a0 3.20

VITAINA B 0.0% 0.70 0.an a.2m 0.an0 0.1% 0.720 0.250 0.20 0.20
VITAIM B2 no detects - 0.672 0.00% a.00% 0.00% no detects  0.672 0.00% 0.00% 0.00¢




Fig. No.13 DETERMINACION DEL INDICE DE PEROX1DOS EN LOS

PICADILLOS DURANTE EL PERIODO DE ALMACENAMIENTO
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una redccidn de oxidacidn acelerada La cual se infibid posteriommente de-
bido a La considerable deshidratacitn que sufricron estos productos a Los
quince dins de almacenamicnto y presentaron un color caf muy oscuro, una

Ztextura muy dura ¢ un adpecto desagradable en genenal.

Con nespecto a fa cuenta de bactenias mesdfifas aenobias Eata fue --
inieiafmente de menos de 10 ufe/g en ambos picadilfos empacados. Estos -
valones presentaron fluctuaciones durante ¢f periodo de abmacenamiento, -
Las cuales pudicron ser provocadas principalmente por el sellado téamico
del empaque; sin embargo ¢ Los 60 diat de almacenamiento se presentd wn -
miximo de 100 udc/g en el picadillo sin tocino y de 2000 wfc/g en cb piea
dillo con tocino., No se tiene una noama ofdcial para este tipe de produc
tos, pero suponiendo vilida una comparacidn con La noama ediablecida para
£a canne mofida de nes adicionada de proteina vegetal, porn efemplo, donde
e penide un desarrollo miximo de 10 000 000 col/g de bacterias mesdfi--
Las aerobias, se puede decin que Los productos empacados son microbiolgd
camente estables y aptos para ef consumo humano después de dos meses de -
abmacenamiento a 25 L 2°C y 55% HR. Loa productos testigo presentaron va

Lones de 10 ufe/g a Los quince dias de afmacenamiento (cuadro No. 17).

En Lo nefenente al 3HRE y £a Aa de Los picadiffos sin y con tecino ~
de humedad inteamedia se observd que hubo un Lncremento menon del 0.9% de
HRE y del 0.009 de Aa en Los productos empacados, por Lo que se puede de-
i que Estos fueron estables durante ef periode de almacenamiento. vEAto
peamite confirman La eficiencia de fos empaqued seleccionados para este -

tipo de productos, ya que esto no ocunrnid con Los productos testigo [ain
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Cuadrno No.17  ANALISLS MICROBIOLOGICO DE LOS PICADILLOS DURANTE EL PERIODO DE ALMACENANIENTO.

{ ufe / 2 producto /

CUENTA D€ BACTERIAS TOTALES

TI1EnP0

{ dian J  INICIO /5 30 45 60
EMPAQUE oLl e TSI - CLORVIFOI,  RLVE . QIORVIFOIL. SOLVAC. GEIOROLIFDIL. AL
- PICGOILD

S menoa menoa menos menoa menoa menoa,

Yoy de /0 de 10 de. 10 0 x de (O de. 10 de /0 & litd
PICOILO

aw

menoa nenca
i de 10 n 4 0 de 10 0 1 0 m aro




empaque). Debide a La condidenable pérdida de humedad que se £Llevd a ca-
bo en estos dltimos, fa Aa tambin disminuyd notablemente dands fugar a -
un producto prdcticamente seco [Aa de 0.30) a Lot 15 dias de afmacenamien
to {§ig. No. 14}, De Los resultados obtenides de pH durante el perlodo -
de almacenamiento se observd un Ligero {ncaemente cn Los productos empacq
dos, sin embargo esto no afectd Las cawacteristicas sensoniales il La es-

tabitidad mickobioldgica de Los picadillos (§4g., No. 15).

cosos.

EL costo estimado del picadillo ain tocino de humedad inteamedia es
de N$ 10,82 / Kg. y et def picadile con tocino de humedad intewmedia es
de. N$ 16,82 / Kg. (Anexo F),

ESTA TESS MO DEBE
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DETERMINACION DEL pH EN LOS PICADILLOS

DURANTE EL PERIODO DE ALMACENAMIENTO

Fig. No.15
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V1. CONCLUSIONES.

Se wtilizé el mitodo de "Tnfusidn Himeda" para La obtencidn de dos -
picaditlos de humedad intermedia, &in y con tocino, Los cuales presenta--

non Las siguientes caracteristicas:

1} EL picadif€o con tocino prcsentd un % de humedad y una Aa menot -
que ef. picaditlo sin tocino, Lo cual indica que ef focino actia como agen

te depreson de La Aa.

2} Los dos picadillos cumplieton con mis def 20% del nequenimiento -
de Ca y Fe y presentaron una aceptacion sensorial mayon del 80% en Los --

asilos evatuados.

3) EE sonbato de potasio que se adiciond a La formulacidn, evitd el
desarxollo de Hongos en Los productos finales, ya que estos microorganis-

mos son Los mids suscepiibles a desarroflanse en A.H.T.

4) Ambos productos presentaron una vida de anaquel de dos meses. bajo
condiciones ambientales de La ciudad de México (25 & 2°C, 55% HR) en Los
empaques Laminados de poliester/polietilenoc (polivae) y celofan/aluminio/
potietileno (celopolifoil} manteniendo sus canacteristicas quimicas, §isl

cas, microbiolbgicas y sensoniales aptas para ef condumo humano,

5) Si se compana con un picadillo claborado con carne de %es, su pre

paracion culinaria es mas sencifla, su costo es menon, es mis fdcdl de ma
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nefar y tiene una vida dtil mayor a temperatura ambiente.

Se puede decin que ambos picaditlos de humedad intermedia son una --

buena alternativa para ayudar a diversifican £a dieta de Cos ancianos.



RECOMENDACTONES.
* Realizan una evaluacion biolégica de fa calidad de £a protelna.

* Estudian £a manera de inconporar al producto fas vitaminas, minimi

zando su pérdida durante el proceso de elaboracidn,

* Realizan un estudio de empaques a diferentes temperaturas de alma-

cenamiento.
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ANE X0 S
Al ANALISIS QUIMICO PROXIMAL.

Al Determinacidn de humedad., ACAC 14.004.

Este método se basa en La pérdida de agua de £a mucsira pon efecto de
La temperatuna, Se wtilizd una estufa de secado a 110°C hasta obtener un
peso constante de £a muestra. ER dato se obtiene por diferencia de peso

entre La muestra himeda y £a muestra scea.

A.7 Deteminacion de cenizas. AOAC 14,006,
Primenamente se Lleva a cabo £a destruccion de La materdia ongdnica me
dicnte calentamiento con un mechero para caleinan, posterionmente en La -

mugla a 550°C hasta obiener £as cenizas Libres de carbono.

A.3 Deteruninacidn de protefna. AOAC 7.033.

Este mitodo consta de dos fases:

1) DIGESTION.- En La cual se Leva a cabo La destrucciin de £a mate--
nin ongdnica y La fijacion de nitrdgeno como sulfato dcido de amonio.

2) DESTILACION.- En donde se Libera el nitrdgeno que de recibe en una
soLucibn de dcido bénico, formando el borato de amonio que se titula con

una solucién de deido clonhidrice 0.1N,

A.4, Deteuninacidn de grasa cruda, AOAC 7.063.
La prueba implica a extraceidn continua de grasa en ef aparato Gold---:

§ish mediante fa necirculacidn de tter anhidno por un-periodo de.4 a 5 ho’
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nas. EZ Eten empleado se necupera pon destilaciin y Cos necipientes que
contionen £a gnasa extraide, se calientan en La estufa a 60-65°C hasta ob

tener el peso constante.

A5 Determinacidn de f{bra cruda. ACAC 7,071

EL método consdiste en someter una muestra desengrasada a un tratamien
to dedido pon 30 min. y posterionmente a un fthatamiento bdsico dunante - -
otr0s 30 min. EL nesdduo de esta hidndfisds es La pante no digeadbfe o -

fibra cruda.
B} ANALISIS DE VITAMINAS.

B.] Determinacidn de vitamina A por HPLC, Modificaciones nealizadas-
a Los mitodos de Deutoch, M, y Monawski, J.[ﬂ"?’”

Reactivos:

a) Acetona

b) Hexano

¢) Carbonato de magiesdio IMgCa,)

dj Hidndrido de potasio (KOH) 0.9 N.- Disofven 50.4g de KOH en 100 me
de agua.

e} Dimetilsulfoxido (DMSO}

§). Fase movil.- Acetonitrilo: Tetrahidnogfunano: Agua [55:37:8)

9) Columna,- Resodueidn Cigr 5u, 8mmx fdem.
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Procedimiento:

Pedan 2.5g de muestra titurada. Adicionan 40 me, de acetona, 60 mb.-
de hexano y 0.1 g de MgC03. Transferin La muestra con Los sofventes a un
matraz de Enlewnmeyer y agregar 20 ml de KOH 0.9 N, Calentan & baiio mania
(58°C) durante 5 min. Dejon enfriar a temperatura ambiente y adicionarn 2
me de DMSO y 20 m€ dc agua. Transferin La muestra a un embudo de separa-
eldn, adicionan 50 m€ de hexano y agitarn vigohosamente. Descartar fa ga-
s¢ acuosa y thansfenin La fase ongdnica a un mathaz de bola. Evaponan --
Lo solventes en un rotavapon a 30°C hasta sequedad. Resuspendern Los 46~
Lidos que quedan en el matraz con 5 me de La fase mivil y transferirlos a
un vial, Taparlo con un tapdn de hule y envelverlo para evitar el contac
1o de La muut}m con La Luz. Inyectar La muedtra en el cromatografo de -
Liquidos (HPLC) a una velocidad de §fujo de | me/min. Leer a 313nm de ab
sonbancla. Se Lleva a cabo fa deteaminacidn de un estdndar de vitamina A
como Retinof a una concentracibn de 37.67 usp/ml,” Colcular el contenide
de vitamina A por extrapolacidn en una cwrva donde se grafdica: drea del -

pice obtenido en fa Lectura va. concentracdin.

B.2 Detenminacién de vitamina Bl (Tiamina) por el método del Tiocromo.

AJA.C.C, 86-80.

Reactivos:
a} Setucidn de Hidnixido de Sodio al 15%.- Disefver 15 g. de NAOH en
100 m2 de agua.

b) Sofucidn de. Fertocianuno de Potasio al 1%.- Disofver lg de Fenro--
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edanwro de Potasio en 100 ml. de agua.

.3

Sobucidn de dedido Sulfidrico 0.1 N.- Difuin 28 mt de 112504 concen--
trado en 1000 me de agua.

d) Solucién de Etanol al 95%.- Diluixn 95 ml de ETON en 5 me. de agua,

e) Solucitn de Etanol al 25%.- Diluin 25 mf de ETOH en 75 mé de agua.

§) Tsobutanot.

g) Suspensisn de enzdimas.- Nisolver 200 mg de papaina ¢ 200 mg. de --
diastasa en 10 e de un Buffer de Acetates 2.5 M.

I

Buffen de Acetatos 2.5 M.- Disofver 205 g de acetato de sodio anhi
drodo en 1000 m de agua.

4) Solucidn Stock de Tiamina,- Disofver 25 mg de hidrocloruwro de tia-
mina seca u.8,.p. en 250 mt de etanol al 25%, Almacenar en un fnas

co ambar bajo condiciones de nefrigeracidn.

§) Sotucidn Estdindar de T(arru’na.- Diluin 5 mf del "Stock de Tiamina"
en 100 mE de agua. De esta sofucidn thans ferin una abicuota de 4
ml & un matraz y aforar con agua a 100 ml.

k) Sotucidn de Ferrocianwro con NaOH.- Diluir 3 mt de Fearocianuwro de
Potasio al 1% en 100 ml de NaOH af 153,

Procedimiento:

1} Hidnolisis deida,- Disolver 2 g del producto desengrasado en 50 me de
H,80, 0.1 N; calentar a baflo maria hasta ebublicidn durante 10 min.
' Dejar enfnian a temperatura ambiente. Agregar 5 me de La suspensidn
de enzimas e {ncuban 4 hn, a 37-40°C. Enfrion a temperatura ambiente

i aforan con agua a 100 ml, Filtrar.

2} Prepanncidn de Las muestras para Leer su fLuorescencia.-
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miedtra problema edtdndan de tiamina
* Selucdin de La muestra
hidrotisada (me) 5 -
* Sofucidn estdndan de tiamina (me) - [

* Sofucidn de NaOH af 158/K FelCN),

3 HZO al 1% {mg) 3 3
* Tiempo de mezclado {seg.) 30 30
* lsobutanof (me) 10 10
* Tiempo de centrifugacidn (min,) 3 3

Una vez centrifugada £a muedina, se toman 5 ml de La capa ofeosa {ca-
pa supenion del tubol y se mezelan con 1 ml de ETOM af 95%. Leea su §Luo-

neseencda a 360 nm de excitacddn y 435 wm de emisdidn.

Los blancos de La muestra probfema y del estdndar se preparan de fa -
misma manera, con excepcion de £a sofucién de NedH af 15%/K4FalCN)6.3H20.
Sc agrega en su Lugar 3 m€ de NaOH al 15%.

_— , LA-B) L100) (100}
mg de tiamina/}00g PN, [ aliciota]

A = Lectura de Ra muestra problema

*x
"

Lectura del blanco de £a mucstra problema

P.M. = Peso de La muestra desengrasada.
B.3 Determinacidn de vitamina B2 (Riboflavina) A.A.C.C. 85-70.
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Reactivos:
a) Solucdin de deddo sulfirico 0.1 N,
b) Sofucién de Permanganate de Potasio af 4%.- Disolver 1g de perman-

gato de potasio en 25 ml de agua.

¢} Pendxido de Hidnégeno af 3% (Hy0,).- Diluin 1 mt de H,0, en 9 mC -
de agua,

d) Solucidn de Hidrnosulfito de Sodio.- Disofver 1g de bicarbonato de
sodio y 2.59 de hidrosulfito en 50 m€ de agua. Utilizar un bailo -
de hielo para evitar el desprendimiento excesivo de vapones.

e} Buffen de Acetatos 2.5 M.

) Sofucidn Stock de Ribojlavina.- Disover 12.5 mg de estdndar de ni

boflavina seca u.s.p. en 175 mi de agua destilada. Agregar 0.6 ml
de dcido acético glacial y afonar a 500 me con agua, Afmacenan en
un faasco ambar bajo condiciones de nefaigeracidn.

g) Acido acético glacial.

Procedimiento:

1} Hidrolisis dcida de fa muestra,- Disofver 2g del producto desengra
sado en 75 ml de HyS0, 0.1 N. Calentar en baiiv maria hasta ebullieidn du-
hante 30 min. agitando ef matraz cada 5 min, Enfriar a temperatura am- -
biente y adicionar 5 me de buffer de acetatos. Dejar neposar -1 hr. en fa

obscurnidad, Aforan con agua a 100 ml, Filtran.

2) Prepanaciin de Las mugstnas para Leen su fluonescencia.-
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muestna problema eatdndan de riboglavina
* Sotucidn de £a muestra hidno
Lizada {m) 5 --

* Sofucidn estdndar de rdiboflavina

{me) - 3
* Agua destilada (mg) -- 2
¥ Acido acético glacial (me) 1 1
* Kﬁ()104 al 4% {(me) 1 1
¥ Tiempo de neposo (min. ) 4 4
* Sofucidn de H202 al 3% (m) 1 1

Leen su §Luohescencda a 440 nm de exitacidn y 550 nm de emisidn.

Los blancos de fa muesira problema y del estdndar se preparan adicio-
nando 0.5 mE de £a soLucidn de hidrosulfito de sodio a La muestra que se
encuentra ya en fa celda y se Lee inmediatamente sw fluorescencia.

mg de Riboffavina/100g = LA ,',AB{ ’(u&lﬁ%f' 100 }

A = Lecturna de La muestra problema
B = fectura del blanco de La mucstra problema

P.M. = peso de fa muesira desengrasada
B.4 Determinacion de vitamina C pon titulacidn. A.0.A.C, 43.064.

Reactivos: 7
a) Solucidn de Acido Metagos§onico al 3%,- Disolver 15 g de dcido me-

tafos §Grico en 500 mf de agua, Adicionar 40 me de dcido acético --
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glacial. Aforar a 500 m{.

b) Sefucidn de Indogenol.- Disolver 12.5 mg de indofenol y 10,59 de ~
bicatbonato de sodio en 250 ml de agua (colon azul),

¢} Soluciin eatdndar de vitamina C.- Disolver 100 mg del estindan de

vitamina € seca en 100 ml de dcido metafosfdnico al 3%.

Procedimiento:

Pesar 5 g del alimento y homogenizan con 50 ml de La solucidn de del-
do metafosfdnico al 3%. Aforan a 100 m€ con agua. Mezefar y dejar nepo-
sar para La separacidn de ghaumos, Transfenin 10 me de a capa superion -
en un mathaz enfen-meyer. T.itular fa muestra con £a sofucidn de {ndofe~-
noef. EL color azul vina a nosa cuando Gste neacclona con e deido asedn-
biec. La titulacdén se detiene cuando el cofon hosa persiste cuando me--

nos 10 seg.

1 mg de vitamina C = 37.5 ml de indofenol aprox.

37.5 mt de Andofenol -- 1 mg de vitamina C
mé gastados de la muestra  -- X mg de vitamina C
En 5 g de muestrn -~ X mg de vitamina C
En 100 g de muestan = ¥ mg de vitamina C

Y.mg de vitamina C x 10 = mg totales de vitamina C/100g de abimento.

C) ANALISIS DE RANCIDEZ.
Indice de perdxidos. A.0.A.C. 28.025,

Los pendxidos son productos intermediod en una’ secuencie de reaceio —=:-
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nes conduncentes a La formacidn de compuestos carbonilos e hidroxilos, -
Eate método estd Limitado a Las primeras ctapas de La oxidacidn de La gha
sa. EL perdxido neaceiona con el yoduro de potasio en solucidn deida de-

jando yodo reactivo:
2 Hy0 + 4K+ 4 CHCOOH --vw--- » 21 + 4 H,0 + 4 CHCOOK
EL yodo Liberado, cuya cantidad es equivalente a {a del oxidante que
se desea valonar, se cuantifica con una solucién titulada de tiosulfato -

de sodio.

A P »  Na,SO + 2 Nl
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D) EVALUACION SENSURTAL A NIVEL LABORATORIO

PRUEBA UE ACEPTACION

{escala heddnica)

PRODUCTO: NOMBRE:

FECHA:

D¢ su opinifn acerca de fas muestras, en el oaden que a continuacion
se Le presentan, colocando una "X" sobre abguno de Los puntos de La esca-
La en fLa cual desenriba su nivel de agrado por cada una de eflas. Entre -

muestha y muestrn tome un poco de pan y agua.

MUESTRAS
341 804

ME_GUSTA MUCHO

ME GUSTA MODERADAMENTE

ME GUSTA LIGERAMENTE

NO ME GUSTA NI ME PISGUSTA
ME DISGUSTA LIGERAMENTE

ME DISGUSTA MODERADAMENTE
ME DISGUSTA MUCHO

A continuacifn mencione cunl de Zas dos muestras prefiene:

COMENTARIOS:

GRACTAS
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E) EVALUACTON SENSORIAL EN ASILOS

PRUEBA DE ACEPTACION

PRODUCTO¢ NOMBRE:

ASILO: EDAD:

FECHA = SEXO:

POR FAVOR, DE SU OPINION ACERCA DE LA NUESTRA QUE A CONTINUACION SE -
LE PRESENTA, COLOCANDQ UNA “X" SOBRE UNQ DE LOS 0O0S PUNTOS QUE DESCRIBA -
SU NIVEL DE AGRADO.

ME GUSTA
NO ME GUSTA

UBSERVACIONES:

EVALUADOR

GRACIAS
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F} COSTOS

Costo estimade para el Picadifto de Humedad Intewnedia con base en

Soya Texturizada y Verduras, por Kg de Producto.

COMPONENTE cOST0 / Kg* CosTO TOTALE/ COSTO TOTAL POR
Kg de PRODUCTO
(N$) (N3) (N$)
1Y
Soya Texturizada 11.25 1.85
Canne Molida de Res 23.50 §.00
Papa blanca 4.10 0.50
2anahoria 1.50 0.30
Chicharo 2,80 0.45
Tocino Cﬁlfda 18.00 6.00
GUCMIJZ: 8.50 3,75
Soabitol” of 6.40 1.00
Acido fosdbnico” o 4.50 0.06
Sonbato de potasio” 6.50 0.06
Saborizante de carne 6.70 3.00
PICADILLO DE SOYA DE HUMEDAD INTERMEDIA.,.e..vvevesnrnersans 16.80
PICADILLO DE CARNE DE RES CONVENCIONAL....evveaverenivennns 23.00

* Costo connespondicite al periodo de 1993,

a/ Costo comnespondiente a La cantidad utilizada para efaborar 1 Kg de
picadillo.

b/ ;4009dde soya texturizada seca rdnde 1 Kg de canne [soya textwrizada
wmeda) .

¢f Grado Alimenticio.

-10/-
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