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1. INTRODUCCION

La nutricién humana durante los primeros afios de vida es determinante para la
salud y su carencia da origen a la desnutricién. En el nifio desnutrido se reduce
la capacidad de aprendizaje, se limita el desarrollo, es mas susceptible a
desarrollar enfermedades, y su riesgo de muerie es mayor (1)

La buena salud de una persona depende del consume de suficiente aporte de
energia y de todos los nutrimentos. Un exceso o defecto de cualquiera de ellos
durante un periode de tiempo prolongado puede dar lugar a alteraciones
biciogicas como ias enfermedades y desnutricidn. Aungue ei organismo tiene
gran capacidad para adaptarse a dietas pobres, por ejemplo mediante la
reduccién de la actividad fisica, una ingesta de alimentos demasiade baja puede
determinar un estado de desnutricién. Un gjemplo de ello es la debilidad infantil
{marasmo) acompafiada de retraso del desarrdllo fisico e incluso mentai, que
puede resultar de una alimentacion deficiente con leche materna o de una dieta
pobre después del destete en los paises subdesarrollados. Otros efemplos
incluyen las clasicas enfermedades carenciales, como el escorbuto o algunos
tipos de anemia, resultantes de dietas pobres en uno o mas minerales o
vitaminas, o de una incapacidad para absorber estos nutrimentos. Igualmente, la
obesidad, consecuencia de una ingestibn alta de alimentos, (principalmente
carbohidratos y lipidos) es también una forma de malnutricion, como o es el
consumo excesivo de cualquier nutrimento. (2)

La desnutricién y las deficiencias de micronutrimenteos contindan siendo

importantes problemas de salud publica en varios paises, incluyende México.



Existe evidencia sobre prevalencias elevadas de refraso de crecimiento, anemia,
deficiencias de vitamina A y de yodo en paises en vias de desarrollo. Datos
obtenidos durante el Gitimo decenio indican que 38% de los nifios menores de
cinco afics en paises en vias de desarrollo (alrededor de 184 millones de nifoes)
fiene refraso grave en esiatura.

Se ha estimado gue 2.2 millones de menores de cinco afips presentan
manifestaciones clinicas de deficiencia de vitamina A, y que 180 millones de
personas se encuentran en riesgo de padecer dicha deficiencia (3). En la
actualidad en el paig, la desnutricion ocupa el quinto lugar de la mortalidad en
menores de 5 afos. (1)

El estado nutricio de la poblacién mexicana ha sido evaluado mediante diversas
encuestas desde hace varias décadas. La Encuesta Nacional de MNuiricion de
1988, la primera encuesta probabilistica con representatibilidad nacional,
encontrd una prevalencia de retardo severo en estatura de 23%, equivalente a
casi 2 millones de nifios y anemia de 18 % en mujeres en edad reproductiva y de
18% en mujeres embarazadas. La Encuesta Nacional de 1988 no realizd
determinaciones bioguimicas sobre el estado de micronutrimentos. 8in embargo,
por estudios dietéticos en muestrag nacionales y de estudios bicgquimicos en
fluidos corporales se identificd deficiencias de hierro y vitamina A como de
importancia para |a salud plblica. Por otro lado, informacién dietética proveniente
de varias encuestas seflala consumos inadecuados de vitamina C y baja
disponibilidad de zinc y hierro. Otras posibles deficiencias sobre las que hay

menos consenso son las de riboflavina, piridoxinag, las de B,, By, By y calcio. (3)



Para el desarrollo de un alimento dingido a nifies desnutridos es importante partir
de ajimentos convencionales de bajo cosio que mezclados entre si eleven la
calidad nutrimental, deben ser aceptados por la cuitura de la region donde esté
disponible el alimento, asi como lienar varios requisiios como ser nutricio,
higiénico, funcional, sensorial, legal y econdmico.

Por todo lo anterior en este trabajo se presenta una propuesta general de como
desarroltar un producto de alio valor nuirimental y de bajo costo dirigido a nifios

desnutridos.



3. INFORMACION GENERAL SOBRE EL TEMA

3.1 Necesidad de disefar alimentos dirigidos a nifios desnutridos
iLa prevencidn de la desnuiricion es el camino mas scondmico para evitar las
complicaciones de esta enfermedad de caracter social. La suplementacion
alimentaria a estos grupos vulnerables en la comunidad ha sido la herramienta
principal utilizada para dicho fin. (1)

Los alimentos suplementados son mezclas, formuladas para ser utilizadas
conjuntamente con alimentos |ocales disponibles, a manera de suministrar dietas
gue cubran las necesidades nutrimentales al ser ulilizadas como parte del total de
la dieta , o como tinico alimenio bajo circunstancias inusuales, incluyendo
condiciones de emergencia.

En paises con economias en desarrollo es predecible el incremento en Ia
demanda de alimentos suplementados de bajo costo, los cuales deben cumplir
con caracteristicas nutrimentales, sensoriales y funcionales recomendadas en el
ambito internacional . {(4)

En México el consumo sistematico de alimentos enriquecidos en el ambito rural es
casi desconocido. En el ambito urbano existen algunos alimentos que pueden
catalogarse en este grupo, enire ellos los alimentos para bebés, alguncs
productos de chocolate, bebidas lacteas, leches evaporadas, etc. Sin embargo,
estos productos no confribuyen a resolver el problema de ta desnutricién puesto
que se ofrecen a nicleos generalmente bien alimentados y por otra parte, los
precios de tales productos estan casi siempre fuera del alcance de la poblacion

rural. {5)



3.2 Normas que rigen el equilibrio nutritivo

La alimentacién equilibrada debe apoyarse en tres normas fundamentales:

1. La racion alimentaria debe aportar diariamente la cantidad de energia
necesaria para el buen funcionamiento del organismo v continuidad de la vida.

2. Debe aportar también los nufrimentos energélicos v no energeticos que
permitan cubrir adecuadamente la funcién de nutricion.

3. Los aportes nutrimentales deben recibirse en proporcion adecuada. Ello implica
que debe respetarse un cierfo equilibric en los componentes de la racidn
alimentaria. (6)

3.3 Consideraciones asociadas al enriquecimiento de alimentos

El Councll on Foods and Nutrition y el Food and Nutrition Board contindan
aprobando la adicion de nutrimentos a los alimentos en los siguientes casos:

1. Cuando la ingesta del nutrimento en la dieta esta por debaio de! indice
deseado, para un nimero de personas considerable en una poblacion.

2. Cuando el alimento que se utiliza para proporcionar el nutrimento en una
poblacion necesitada, es apto para consumirlo en cantidades suficientes gue
contribuyan de modo importanie en su dieta.

3. Cuando la adicién del nutrimento no produce desequilibria en los nutrimentos
esenciales,

4. Cuando el nutrimento adicionado es estable en condiciones adecuadas de
almacenamiento y uso.

5. Cuando el consumidar aprovecha fisioldgicamente el nutrimento



6. Cuando existe suficiente seguridad contra una ingssta excesiva & niveles de
toxicidad.(7)

3.4 Conceptos asociados con el uso de agentes de
enriguecimiento

No existe un acuerdo general sobre el significado preciso de diversos términos
gue se mangjan en relacion con la produccion de alimentos enriquecidos y en
ocasiones se prestan a malas interpretaciones.

A continuacién se presentan las definiciones sugeridas por diversas fuentes para
cada uno de los conceptos involucrados:

Restitucion - Es la adicion que permite restaurar ei nivel en contenide de un
nutrimento determinado, en un alimento antes de ser procesado.

Enriquecimiento - Es la ampliacion del valor nutritivo de un alimento por adicién
de nutrimentos gue no se encuentran normalmente, en éste.

Fortificacion - Es la adicion de nutrimentos especificos en cantidades superiores
a las que normalmente se pueden encontrar en el alimento.

Estandarizaciéon - Consiste en igualar las cantidades reales de nutrimentos
presentes en un alimento a un nivel predeterminado, puesto que dicho contenido
puede presentar amplias variaciones. Esto permite garantizar niveles minimos de
uno o varios nutrimentos en el alimento. En {a mayor parte de los casos los

niveles se fijan de comin acuerdo entre los fabricantes y las autoridades

sanitarias. (5)



4. METODOLOGIA GENERAL PARA EL DESARRCLLO DE
UN ALIMENTO

4.1 Generacion de la idea

Surge el deseo de elaborar un producto, para safisfacer clerta necesidad. En fa
generacion de ia idea se piantean los atributos o caracteristicas que debe poseer
2| nuevo producto.

Los nuevos productos, pueden considerarse que, son aquellos que se hacen para
competir en el mercado de alimentos con propositos diversos y con nuevas ideas.
Asi el desarrollo de nuevos productos puede obedecer a la satisfaccién de las
necesidades de un sector de consumidores, por ejemplo: ¢! desarrollo de la leche
deslactosada. O la razdn puede ser ofrecer a los consumidores un producto de
alta calidad nutrimental pero de bajo precio.

San muy diversos los moativos para desarrolfar nuevos productos y estos pueden
surgir si los cientificos v tecndlogos en alimentos estan alertas para captar
necesidades no bien satisfechas, o para idear novedades que realicen ia
distribucién de un producto en medio de un mercado generico para elevar ventas
¥ en ciertos casos generar las necesidades del consumidor. {8)

En el caso de alimentos dirigidos a los nifios desnutridos, se puede cubrnr la
necesidad de este sector de consumidores, desarrollando alimentos sencillos, de
bajc costo, facil preparacion, que aporten energia, proteinas de alta calidad
nutrimental, hidratos de carbono, lipidos, vitaminas, minerales, con los atributos

sensoriales adecuados Y que ofreézcan beneficios medibies.



4.2 Realizar un estudic de mercado

Se recomienda para iniciar todo el proceso del desarrollo, comenzar con la
realizacién de un estudio de mercado, si hay productos similares competidores o
pien, si se trata de un producte Gnico, realizar una investigacion ¢ encuesta de
fanteo, con el propdsito de identificar el mercado consumidor v fa aceptacion que
tendra este producto. (9}

4.3 Establecer una formula base

En esta se establece un prototipo con caracteristicas esenciales que serviran de
base para el desarrolio de ia nueva férmula.

Las fuentes de informacion para estabiecer la férmuta base pueden ser:
informacion propoercionada por el sector salud de acuerdo a una necesidad que s¢
haya detectado, literatura especializada del drea alimentaria, manuales, platicas
con expertos, con campesinos, etc.; puede inferirse de registros o catélogos de
normas de calidad tanto nacionales como internacionales. En muchos casos
puede obfenerse también del contacto con proveedores de la industria
alimenticia.{10)

En e caso de alimentos enriquecidos c forlificados, se requiere determinar
primero el tipo de producto que se estudiara, si se trata de un alimento gue se
consume en €l desayuno, si es una botana o bocadillo, si se trata de una bebida o
sustituto de la comida, etc.

También es preciso conocer que ofros alimentos son con los que comunmerte se
consumiran acompafiandc al alimento considerado con el objeto de realizar un

disefio balanceado (5)



4.4 Componentes de la #érmula base

Puede estar compuesta de materias primas v aditivas

Aditivo- Aquellas sustancias permitidas que se adicionan directamente a los
alimentos y bebidas no alcohodlicas durante su elaboracion, y cuyo uso permite
desempefiar alguna funcién tecnoldgica. (11)

Materia prima- Cualquier sustancia o producto, incluides los aditives, que se
emplee en la fabricacion o preparacién de un alimentc y esté presente en el
producto final, transformado o no.

Se deben esiablecer las especificaciones fisico-guimicas, microbiotogicas,
sensoriales y toxicolégicas de las materias primas y de los aditivos, ademas de
considerar el control durante el proceso para obtener un produtto con las
caracteristicas sensoriales y nutrimentales sefialadas en el disefio.(8, 9)

4.5 Analisis de la formuia

Se deben tomar en cuenta cierios aspectos fundamentales para analizar la

formula.

4.5.1 Anélisis fisicoquimicos

b) Perfil de aminoacidos
c) Céicuio de ia caifficacion Quimica (CQ)

CQ= gramos del amincacido del alimento
gramos del aminodcido del patron (1985)




Tabla No 1 Patrén de referencia de 1985 para lactanies y adultos (g de

amincacido/100 g de proteina)

Aminodcido Lactantes Aduitos
indispensable
Isoleucina 48 1.3
Leucina 9.3 1.9
Lisina 6.6 1.6
Metionina + cistina 42 1.7
Fenilalanina + T2 1.8
tirosina
Treonina 4.3 0.8
Triptofanc 1.7 0.5
Valina 55 1.3
Histidina 28
Total 46.0 111
FAQ/OMS/1985

Con la Caiificacion Quimica se identifica el aminoacido limitante de la proteina del
alimento,

El aminoacido limitante es aquel que se encuentra en menor proporcion despues
de calcular la Calificacién Quimica.

Una vez identificado el aminoacide limitante de las proteinas de las materias
primas se define cuales se van a utilizar para desarrollar el alimento, para definiy
las materias primas se deben utilizar aguellas que tienen aminoacido limitante
diferente.

Una vez seleccionadas las materias primas se pueden hacer mezclas de dos o

fres alimentos para elevar la calidad proteinica entre elfos.



Se hacen cdlculos para obtener diferentes proporciones de cada alimento, en
base a proteina, por ejemplo mezclas de dos alimentos pueden ser: 50:50, 25:75,
75:25 y de tres alimentos son de 50:25:25, 25:25:50 o 25;50:25.

Una vez oblenidas las muestras se homogeneizan para realizar un estudio
bicldgico.

4.5.2 Estudios biologicos

Un analisis propuesto puede ser la Relacidn de |a Eficiencia de la Proteina (REP),
este andlisis se basa en &l siguiente fundamento:

Se acepta que el incremento en peso, de ratas destetadas alimentadas con una
dieta proteinica, bajo condiciones estandarizadas, provee una medida confiable
del valor nutrimental, donde a mayor Relacion de la Eficiencia de la Proteina
mayor valor nutrimental. Ya que factores tales como edad, sexo, nivel de proteina
entre otros puede afectar la determinacion del REP, dichas condiciones deben
estar bien definidas, asi, como el uso de un grupo control de caseina.
Procedimiento

Preparacion de la dieta: Se prepara con base a los requerimientos necesarios
para obtener unas dietas isoprotéicas e 1socaldricas, segin la Nacional Research
Council {(13}tabla No 2) con los nutrimentos ¥ las cantidades apropiadas de éstos

para un buen desarrolio y funcionamiento del organismo animal.



Tabla No 2 Composicion de {a dieta purificada de caseina (dieta control) {12}

ingrediente Composicion (%) |
Caseina 10.0
Sacarosa 10.0
Mezcla de vitaminas * 1.0
Mezcla de minerales ** 4.0
Aceite de maiz 50
Fibra cruda (celulosa) *** 4.0
L Almidon de maiz **** A completar &) 100% J
* Mezcla de vitaminas segin AN 76A
> Mezcla de minerales Reger and Harper
- Celuiosa

e Almidén de maiz o tapioca

La fuente de proieina se homogeneiza junto con todos las materias primas
sdlidas, excepto las vitamina, a2 continuacion se procede a adicionar la mezcla de
lipidos (aceite y manteca fundida); por dltime se adiciona la mezcla de vitaminas
junta con 1z solucidn de colina; se mezcla todo hasta perfecta homogeneizacion.
Distribucidn de animales

Aj inicio del experimento la ratas se pesan en forma individual, cuyo dato
corresponde al peso iniciai (Pi) del experimento. Para una adecuada distribucion
de los animales por lote, se procede a repartirtos de acuerdo a la distribucion de
“culebra-japonesa”. El nimero de animales por lote debe estar comprendido entre
8 a 10 y estos deben colocarse en jaulas individuales. Se coloca una charola de

papel debajo de Ia jaula para recuperar el alimento que tiren los animales.



Desarrolio de la prueba

Una vez que se tienen ios diferenies lotes, se les coloca a cada animal su
respectivo alimente (pesado) y agua “ad libitum”. Se aconseja pesar tanto
animales como alimenio 2 o tres veces por semana. teniendo la precaucion de
recuperar &l alimento desperdiciado, haciendo uso de un tamiz para separario de
lag heces del gnimal,

El estudio se mantiene por espacio de 4 semanas, y al final de dicho tiempo se
pesan tanto alimento como animal, y este Glimo dato correspondera al peso final
(Pf). De preferencia se deben realizar las pesadas en el mismo horario, para que
a lo largo del estudio se tenga |a menor variacién por este motivo,

Para llevar a cabo el control de los datos, es recomendable tener una hoja de
anotacién adecuada v poder al final del experimento sacar la informacién lo mas
rapido y facit posible; para lo anterior puede funcionar el siguiente formato que se

anexa.

REGISTRO DE DATOS PARA LA PRUEBA BIOLOGICA NUTRICIONAL

HOJA No.

Rata: Sexo: Peso  Iniciat  (Pi) Dieta.

Fecha:
Tiempo (djas) 1T [T11 l [Total
Peso animal K .
Incremento acurmulativo Pf-Pi=
Alimento inicial (A}
Alimento final {Af)

Alimento ingerido (Al=Aj-Af)
Alimento Acumulativo BREER T
| Observaciones:




Calcuios

Para sacar el mayor provecho al anterior estudio, es aconsejable realizar las
curvas de crecimiento de cada lote, para io cual se procede a trazar la gréfica de
lernpo v§, incremento de peso y alimento acumuiative vs incremente de tiempo,
de preferencia con su D.E M. (Desviacién estandar de la media), para realizar un

trazado lo mas informativo.

CURVA DE CRECIMIENTO
incremento |
en peso
acum ulative
(9)
Tiempo {dias) y alimente acumulativo
DEM=  o_
n-1

Para obtener el valor de PER, se realiza el siguiente calculo:

P=incremenio de peso {en gramos) = P1 - Pf
proteina ingerida (en gramos) (= A (F)

F= Factor que corresponde al contenido de la proteina de la dieta, expresado en
fraccion decimai(10%= 0.1).

Con cada uno de [os valores individuales, se procede a calcular el PER promedio
dei iote en estudic, para lo cual solo se manejaran los datos gue sean

promediables, (13)



4.6 Seleccionar las mezclas mas nutritivas y desarrollar la
formulacion alimenticia como sigue:

a) Seleccionar la mezcla mas nutritiva de acuerdo a ios resultados obienidos en
los andlisis fisicoquimicos y estudios biolégicos.

b) Adicion de materias primas para equilibrar la férmula. grasa, azacar, vitaminas,
mineraies.

¢} Adicién de aditives para mejorar las propiedades funcionales del producto.

Para mejorar las propiedades funcionales de las materias primas y aditivos del
producto es muy conveniente examinar las ventajas reales de cada componente
en una formula, para asegurar que realmente contribuya a mejorar las
caracteristicas del producto. Sin embargo, debe reconocerse gue para cada tipo
de alimento manufacturado, existen malerias primas gue son basicas, con
propésitos y efectos definides sobre e producto final. Los cambios en una o
varias de las materias primas, obligaran a hacer cambios en una, en varias o en
todoes las demas.(10)

Independientemente del tipo de producto del que se trate, el tecndlogo debe
cuidar que los valores nutricios se braserven v se encuentren bien balancaados
Deberdn examinarse y tomarse en cuenta los efectos del procesado sobre ios
nutrimentos en e producto terminado.{10, 5)

Para formar alimentos enriquecidos deben conccerse los requerimienios
nutrimentales y el estado de nutricidn del grupo de poblacién al que se intenta
supiir con alimentos enriquecidos .(3) Debe estimarse el consumo probable por

dia, expresado en calorias, proteinas, grasa, hidratos de carbono, etc.



Una vez elaborada ia formulacién se anaiizaran las propiedades funcionales
como volumen de sedimentacion, estabilidad al calor, solubilidad, densidad,
viscosidad etc.

Se debe tomar en cuenta ademds que ef envase debe ser Tacii de manejar, que
sus materiales no reaccionen con &l producte, y que debe ser de bajo costo.

d} Evaluaciones senscriales

Se realizan evaluaciones sensoriales, para cofregir desviaciones en el sabor,
coior, olor, palatabilidad, consistencia, etc.(9)

Inicialmente, se solicitan sabores y colorantes a diversas casas de proveedores,
estas presentan sus propuesias las cuales se evalian de acuerdo con las
pruepas en el laboratorio, aplicande la férmula adicionada con sabor v color. Una
vez seleccionadas las mejores propuestas, se realizan las pruebas sensoriales,
aplicando una escala heddénica para determinar cual es de mejor sabor, utilizando
como jueces a nifios ya que el preducto va dirigido a este grupo.

o) Analisis microbiolégicos

Los microorganismos tienen un papel muy impertante en la descomposicién de los
alimentos debido a que estos son buenos medios de cultivo para el crecimiento
de los mismos. Ademas de causar la descomposicion de los alimentos, algunos
microorganismos, o las toxinas que producen, Son nocivos para los seres
humanos, y si se ingieren alimentos contaminados por ellos pueden dar como

resultado infecciones, intoxicacicnes o toxi-infecciones.



Las infecciones son enfermedades causadas por la entrada al organismo de
microorganismos patdgenos, su colonizacion, la reaccidn de tos iejidos a su
praesencia, desarrolio ¢ muitiplicacién.

Por otra parte, ia intoxicacion zlimentaria es ia enfermedad causada por la
ingestién de un alimento en el que estén presentes compuestos quimicos, toxinas
o sustancias gue pueden encontrarse en algunos alimentos en forma natural. (14)
La contaminacion de los alimentos con microorganismos pueden tener lugar
durante su industrializacion o durante su preparacion; esto es de gran
importancia, ya gue para que un alimento se considere de buena calidad higiénica
debe estar exento de microorganismos peligroses, o su presencia debe ser tal
gue se encueniren a un nivel al que se considere inocuo. (15)

Cada microorganismo tiene un medio ambiente particular y se le puede asociar
con la procedencia de los alimentos. De esta forma, puede predecirse el tipo de
microorganismos que pueden encontrarse en un alimento determinade. (14)

4.7 Estabilidad dei preductio

Es importante determinar la estabilidad del producto envasado, midiendo el
periodo de conservacion en condiciones normales de almacenamiento. (9)

Se debe identificar el producto de acuerdo a sy fecha de produccién, y eiaborar
unz tabla en ia cual se anotan semanaimente, la fecha en que se evalla el
preducto, y sus caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales, y continuar hasta
que el producte ya no sea apto para su consumo, ademas evaluar mensualmente
fa microbiologia y la funcionalidad del producto, ya que es importante determinar

hasta que momento las vitaminas cumplen con su funcionalidad, ya que estas son



ias que tienen una menor duracién en jos alimentos, pues con el transcurso de!
tiempo, tienden a oxidarse. Este tipo de estudios de vida de anaquel proporcicna
informacion muy valiosa y precisa, perc tienen el inconveniente de que se invierte
miicho tiempe en elios. Por lo cual se pueden hacer pruebas de vida aceierada,
en las cuales se somete el producto efvasado a condiciones extremas de
humedad y temperatura {(en cémara de humedad y temperatura controlada, 85 %
HR y 35° C}, para observar los cambics més noforios dei producte en &l fiempo,
evaluando diariamente el producto.

Una vez terminados este tipo de pruebas se puede relacionar ambos estudios,
para posteriormente realizar Onicamenie los de vida acelerada, y ya con esto se
conocerd a cuanio tiempo equivale la estabilidad del producto en condiciones
normales de almacenamiento. Tomar estos datos en cuenta, para evaluar sf es
necesario una reformulacion del producto.

4.8 Disefio de! proceso

Se debe hacer la formulacion a nivel laboratorio para observar su comportamiento
y definir caracteristicas iécnicas, ademas en esta etapa se realizan varnas
pruebas de fabricacidn a nivel piloto, las cuales sirven para determinar las
dificultades del proceso de fabricacidn, asi como la estabilidad del producto
durante el proceso

Se elabora el diagrama de flujp, incluyendo todas las operaciones unitarias, las
condiciones técnicas y sanitarias de los procedimientos. Se determinan vy
dimensionan los equipos necesarios en concordancia con el balance de

materiales.
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Se establece por escrito, incluyendo los planos necesarios, ia organizacion de la
planta, que incluye el “lay-out” o disposicion de los equipos segin el diagrama de
flujo del proceso de fabricacion, la distribucion de los operarios y sus instructivos
de operacion, la disposicion de las condiciones sanitarias para la obtencion de
productos sanos v seguros para el consume humano, aspecio de gran
imporiancia, porque de esto depende la buena calidad. (9)

4.8.1 Aspectos complementarics del disefio

Se establecen las especificaciones fisicoquimicas, quimicas {presencia de
metales pesados, metaloides, etc.), microbioldgicas y sensoriales, det producio
terminado y asi como de los envases del! producto, tamafio por unidad y por
grupo. Especificaciones de almacenamiento y del control de calidad.(8, @)

4.9 Enfoque legal

El enfoque legal en la formulacidén de nuevos alimenios se basa en tomar en
cuenta todas y cada una de las regulaciones oficiales generales y especificas de
tino nuitricio e higiénico-sanitarias, establecidas por las autoridades mexicanas.
En este caso estan todas las Normas Obligatorias de Calidad de Alimentos y el
Reglamento del Codigo Sanitario de los Estadog Unidogs Mexicanos referente a

alimentos.
4.1¢ Enfoque econdmico

Para el tecndlogo encargado de formular un alimento es muy importante recordar
que el desperdicio o uso inadecuado de materias primas, aditivos y ofros

ingredientes caros, hacen que ef éxito econémico de un nuevo producto en un
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mercado en competencia, se vea comprometido, que sus costos sean elevados o
gue simplemente el producto no liegue al mercado.

Por lo que es importante emplear materias primas que sean mas efectivas para e!

fin que se persigue y que sean mas econdmicas de utilizar aungue su precio

o

unitario sea mas elevado, generalmente se requieren cantidades menores para
obtener el mismo efecto en el alimento.{10}

Dentro de la determinacion de costos es necesario tonsiderar las inversiones de
capital, capital de operacion, cosios, inventarios de produccion, de transportes
(abastecimiento y distribucién), y de venta.

Dentro de la determinacion de precios es importante tomar en cuenta el volumen
de ventas para introduccion al mercado, rentabilidad del producto para ias
inversiones y volimenes relacionados 2 la produccién, almacenamiento y
distribucion.(8)

4.11 Lanzamiento del producto

Al terminar el disefio de un producto es importante considerar aspectos de
mercadotecnia, como son las pruebas de mercade de aceptacion del producto,
nrecio, uso del producto, de informaciéon al consumidor, de funcionalidad de
envases y empaques, del tamafio de las unidades, de etiguetado y presentacion,
de promocién de ventas, de vida en el mercado y de distribucidn. Ademas estudic

de la respuesta de la competencia al lanzar el producto al mercado (8}



5. DISCUSION

En el presente trabajo se ejemplifica de fonma muy general aigunos de los pasos
gue se deben seguir para el desarrollo de un producto alimenticio que se
consumird por nifios con desnutricion. Y por medio de este sencilio ejemplo, se
puede observar que se tienen pasos compigjos como o es el aspecto nufrimental
del alimento, en af cual es necesario consultar datos acerca de los requerimientos
diarios del paciente al que va dirigido ! alimento, para disefiar un producto de
acuerdo a dichas necesidades, asi como dar a conocer los principales
nutrimentos que contiene el mismo y las Kcal. que aporta por racion,

Se puede decir que el desarrolio de nuevos productos es muy importante, ya que
se centra principaimente en el hecho de cubrir una recomendacién especifica de
la poblacion, esta necesidad puede estar relacionada con satisfacer una moda o
una razén muche mas relevante como o es una carencia nutrimental en nifios,
por lo que el desarrollo de alimentos adquiere gran trascendencia y
responsabilidad por parte de quien eiabora un alimento ¢ complemento
alimenticio.

Se debe fomar en cuenta gue para realizar el desarrolio de un alimento se fisnen
variogs factores que son importantes cuidar, como el aspecto nutrimental,
funcional, higiénico, senscorial, legal y 2condmIco, ya que se puede obtener un
alimento altamente nutricio, pero que sin embargo por tener un afto costo, no sea
factible su salida al mercado al que va dirigido, o que por ejemplo se obtenga un
producto de muy baja aceptacién sensorial, vy aunque se trate de un producto

balanceado, se obtenga un rechazo del misme, por lo cual el papel del tecndlogo
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de alimentos debera ser muftifuncional y manejarse adecuadamente en diversas
ramas del conocimiento, asi como tambien apoyarse cuando es necesario en
experfos en ofras ramas como por ejemplo los financieros y licenciados en

mercadotecnia, entre otros.
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6. CONCLUSIONES

» Es importante desarroliar alimentos de bajo cosfo vy alto valor nufrimental para
nifios de corta edad, principalmente de zonas rurales, para combatir la

desnutricion en México.

e En este trabaic se proponen de forma general los aspectos més importantes
para el desarrollo de alimentos de bajo costo y alto valor nutrimental para nifios

desnutridos.

« El cumplir estos aspectos para desarrollar un alimento asegura la obtencién de

un producto de calidad.
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