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R E 5 U M E N 

Se elaborb una sopa tipo _pasta con base en una mezcla cereal 

leguminosa mediante el metodo de extrusibn en ~rto, de acuerdo 

a las preferencias y limitaciones de las personas en la tercera 

edad. Se utlllzb s&mola de trigo, Fr!Jol <PHASEOLUS VULGARIS L.) 

y amaranto <AMARANTHUS HYPOCHONDRIACUS>, lo que permiti6 mejorar 

la calidad protelnica mediante la complementacibn de los 

aminoAcidos. Para obtener la ~ormulacibn se utiltz6 un programa 

de computo para el cAlculo de mezclas •limenticias y l•s mezclas 

se evaluaron mediante prueba a qulmicas, 

microbiolbgicas, .farinogrAi=icas, ~laicas y sensori•l••· 

mezcla que presento las mejores caracterlstica• y mayor 

•cept•ciOn cumpliO con el 207. de las recomendacton&• para 

•ncianos •n protelna, hidratos de carbono, calcio, hierra y 

vitamina A , 81 y C • La paata •e •Valub s•n•ori«lm•nt• •n asilo• 

por p•r•onae mayores da 60 ahoa y tuvo una acept•cibn mayor •1 

•ci··,.;~"< ,-



INTRODUCCION 



N T R o o u e e O N 

Si en el pasado, la Tecnologia de Alimentos respondiO a las 

necesidades del ser humano, particularmente en situaciones 

especiales o de desastre, como por ejemplo la yodaciOn de la 

sal para prevenir el bocio y la adic:iOn de vitamina D a la leche 

para evitar el raquitismo o en la producción de alimentos con 

caracterlsticas especiales como " bajos en energtaº .• "leches 

maternizadas", etc. J hoy en dla puede tambUm aprovecharse para 

obtener productos dirigidos a las personas en la tercera edad, 

tomando en cuenta. sus necesidades nutricias, sus principales 

problemas. y limitaciones, as! como su preferencia hacia los 

alimentos. 
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GENERALIDADES 



11. G E N E R A L D A D E S 

El envejecimiento un proceso que se· ·inicia con la 

concepcibn y que est~ determinado por la acci~':' del tiempo ciue 

conduce una serie de cambios morTolbgicos, risiol09icos ·.y 

psicol6gicos que se ·vuelven 'Pet·cep-tibl~~ ·d~·~p~é·~ 'de la madure:: 

que concluye invariabl.-~m~·~-t~>~·~~. l~·· 'mu~rt~·-. <¡e.19) .. 
y 

La tercera edad e~ta ror~ada por personas de 65 al'1os y 

mayores: es adem~s el tiempo y/o perlado de la vida en que gran 

parte de los individuos. se jubilan y cuando se presentan mlls 

alteraciones en el estilo de vida. Las actividades Tlsicas y 

sociales generalmente disminuyeni ademAs de que muchas Tunciones 

-fisiolOgicas se ven alteradas (29). 

Al ! legar a la tercera edad. las personas transforman 

-flsica y mentalmente. En el anciano. los tejidos org~nicos 

pierden agua, se in-Filtran de grasa y son menos elAsticos. Al 

mismo tiempo, disminuyen de talla. su esqueleto se l\trofia. 

modi-FicA.ndo9e la superTicie corporal. Disminuyen las -funciones 

aisladas. lo que conduce en conjunto a un rendimiento flsico 

inferior. En la esfera mental, declinan las -Faculta des 

intelectuales, la memoria y la vida espiritual. FallAndoles el 

futuro, reviven el pasado y se hacen conservad~res, s:f. n embargo. 



no es todo aburrimiento, descenso y retr:_oc:e~~·\Pu~s. ~~ ,~~s :~pades 

eatremas de .la Vida"~ se-.· han pQdidO .. ·c:ompr~b~r ~~Q~t-isic:iones 
: :> ·_· ;.·, - ·- . 

La _r:~-Fle_~io~:.,-1:a 'p0'1de·¡.a·c~o~~ -v.' ·e'1·~~_;jJ1~:1'0··; se '.·:-~c'e~tuan, 
. . • ... ]<" .-',·,-

nuevas. 

:~:::m~::ri·~~~i·~~·l·~.;~frr:~~~;~!r f;i~~~f~~Jti'.r~~;ª,7~~J·ª~~.~·~i.~n ... y al 
·-: -'.-;;; ·(:~~-

Les pro~~~~~ ?ci~'•;; ~nY.ij'.:.~;f'.~·~~~t (est&n 'tntimamente 

relac:iona'dos >_c~·n la ;,.~·t·~·Íéto'~ .:d;i:···f·n-diVidÚo.· -una persona sana, 

Que alcaliza la vej~o: ~~ :,;'.·~:~~~·~er~:'.~~-~-~j'~~-~~nt~ una di et¿¡ muy 

dií=erente de la que nec:esi taba ·c:ua~-~o: e~~ Joven1 no obstante ~e 

debe considerar que, la dieta de las parsonas en la tercera .edad, 

deba> ser adecuada a las perturbaciones orgAnicas y -funcionales. 

derivadas del proceso de envejecimiento debiendo tom.:1rse en 

cuenta los siguientes aspectos: los alimentos. '.;ll oreparac 1.6n y 

su presentación; la adecuaciOn a. sus problemas digestivos y los 

hAbitos alimentarios (5,16,17). 

Los cambios que se presentan en el proceso de 

envejecimiento son diversos, oero dentro de los relacionados con 

el apor-te de nutrimentos y los -factores limitantes se encuentran 

principalmente1 los de tipo f=isiol6gico, los i=lsicos y los 

-factores e~ternos. 

Los -factores -FisiolOgil:os mas importolntes son: 



DISMINUCIDN DEL METABOL!S~IO BASAL: El metabolismo basal 

diminuye del ,~s ~1 20Y. con'forme aumenta la edad. Por lo tanto es 

necesario reducir 

obesidad c6~·-~ : .. -.. 
.la ingestiOn de ené;argla para evitar la 

En las ROA CRecommended Oietary 
·····. ,- . . . 

Al lowances) indtc:--~n··.~_qUe., las· personas de 51 - 75 af"tos de edad. 

deb'eii_.'· ~·educ_i~- _en -Un 10'l. la. energfa que se propor·cione al 

orgalitsm.O, esto es disminuir 250· y 185 Kcal/dia para hombres y 

muJeres. respectivamente. Para edades mayor·es a 75 al'1os, 1 a 

reccmendaci6n es consumir s61o de un 75 a un SOY. de la energ!a 

que como adulto se necesita. Estas recomendaciones son similares 

a las QUe propone FAO/WHO <Energy and Protein ReQuirements/ World 

Health Organization), reducir el consumo de energla en un 5% por 

cada d~cada desde la edad de 40 a 59 ahos~ seguida de Llna 

disminucibn de un 10% a la edad de 60 a 69 aNos y otro lOF. menos 

para individuos mayores de 70 ahos de edad C6). 

Es importante y necesario mantener un equilibrio energét ice 

entre prote!nas, l!pidos e hidratos de carbono1 si éste no se 

legra. es conveniente reducir los l lpidos en la dieta, va que 

~stos tienen una alta densidad energ~tica <9 Kcal/g>, y pueden 

ser reemplazados por alimentos con menor aporte energ6tico, c~mo 

son los hidratos d~ carbono (4 f<cal/g) (6). 



DISl11NUCION DE LA ABSORCION. DE CALCIO: Uno'de los princ:lpales 

problemas que se ~~e~~r.t~n.:,;;~~l.:'<Veje'Z·{e;,5::_,·Í~· ·d~Smin~tcibf"!·:" de 
., ·t 

la 

::·::::::ª :: ::::;:fe,~~;·.~~0i&~t~~g~i~¡~~i~~:t~z~;:r::t~l ;;::~ :: 
los mismos·-.y ·:a-:.-1~:; ~~l~;~~~;FO;~f~~:1~~~¡~-~:~~~-¿~ :-p'J:4:·\~:;-~~·i~·m·t_ri~~ Úm 
su densidad.- >:- :~ :;,_,· .:;~;~»_: :~ ;;º.~_:;· i:\7~~,~~:r·.- ·, · · _:: .-: · : :-~,'.;-::} >: ~-. --~~::.,·;_ . 

'-.·-~--: / - ~,.;:; <!·"-' ·--~z.::- - - .. ~. -~· __ .,. 
. "' . : " - ··:, : >:;:~:.,; ,, : ' 

La cstéo~-o~:o~}~<< ~·~-"--~~~~e~·t~ con ~aY~r"'.· ·.f:~:ec·ú~nc·ta en las 

mujeres que .·e~-\-~s --~om·~-;-~-~~/.~~~:~-~b--.~~~.i~:- ~~~L~~~'.i6~~·:_ :de estrOgenos 
-·.-~ \ ~ .. _.: 

en la menop-aus{a. Los tratami.ent'o·s.' '. hDrmon.á.les .'·Junto con una 

dieta que proporcione mayor cantidad de cali:io disminuyen la 

pérdida de este nutrimento (29). 

* CONSTIPACION: La constipaci6n es muy Trecuente en personas de 

la tercera edad, debido principalmente a la disminuci6n de la 

actividad rtsica; este problema se derine como el retraso en el 

tr:.nsito por el c6lon y retenci6n de la materia 'fecal en el 

recto. 

La constipaci6n se puede dar tambten por la ingesti6n de 

dietas bajas en 'fibraJ por el consumo de ciertos medicamentos; 

por hipotiroidismoi por hambre; por el daf"fo causado a la pared 

intestinal; por radiaciones o 001· obstrucción intestinal cr6nica. 

La prolongada retenci6n de heces provoca una mayor deshidratación 

de l!ostas y consecuentemente mayor diTicultad para ser eliminadas 

129). 



*INCREMENTO DEL ·cciNSUMO DE MEDICAMENTOSr ,Con el a~menta:· de lo!' 

edad. hay un mayO,.:. ~~~~Um~:- d~ me~i~amentos para ·e1 tratamiento da 

di i=erentes - e~~~rmed:~~~~~-.: . .-~or~\o. ~ue 0 1·~. ~~~~o~·a: ·i-~tes-~~ ~a~:,: i 1 etla 

: :: ::::::~bn y,~-~;;;~;;:I~eI;}~;;i 1:~1,;::~r.~:¡tFrJú;:;s:.:•.~. •~::nema~:: 
eÍ imin~~·i~~·· d~; pctas19,]'ma9n~!iio;y!c l .,c;c¡:Los'antlblbticos como 
~.:::;:'.;:·~; i¡;~;~*:t';':!i!~~fi~[f •' "". ········ 

.,. ;_ ,·: .,:( ,::·",~··\.:;.:·:: - <". 

': ·E~·i'~tkn·:j:~-de~A,~ '~~·~ -s~r fe 'de' m~-cfr~~:~a~·ÚJ~~~- ·que · repet·cuten 

en el ,·i=un~i~;~~~!'~~'~:~- er~.( ~~ar~t~ ·~¡g~:~t~~~~-~·_<entre~ las que se 
' : -. , ::, ~· ' . 

citan las sigÜ(entes1 

- OisminuciOn de la secreciOn salivál. 

- Atroi=ia de la mandlbula y lengua. 

- Tra5tornos del esO~~go que retardan el paso del alimento 

al estomago. 

- Reduccibn de la secreciOn de Acido c:lorhldrico de un 9 a 

35Y. lo que disminuye la capacidad cara digerir las 

Los .factores ~!sicos b~sicamente se rei=ieren a: 

* DISMINUCION EN LA PERCEPCION DE LOS SENTIDOS1 Los sentidos de 

el gusto y el al.fato disminuyen con-forme la edad avan::a. El 

umbral del el.fato generalmente se d1.1plica cada veinte a.Nos hasta 

la edad de cuarenta atlos. El 1.1mbral del sabor también aumenta 



pero en menor grado. El nt:1mero de ·receptores para el olTato 

decrece hasta en un 50Y. despu~s de los"cuarenta aNos y los del 

gusto disminuyen aunque en menor cantidad (29>. 

AdemAs en esta edad, se dice que no se captan bien los 

sabores dulces y salados, lo que no ocurre con los sabores Acidos 

y amargos (1, 21, 24). Esto es debido a que la lengua 

atro~ia no solo por el envejecimiento sino tambien por la 

carencia de vitaminas y en ocasiones se e>:cede el uso de la sal y 

el a%ücar <21>. 

FALTA DE DENTADURA O PROTESIS: Un alto porcentaje de la 

poblaciOn senil carece de una dentadura completa; por esta razOn 

el tipo de alimentos que habitualmente se consumlan en la edad 

adulta se sustituyen debido a la textL1ra dura de los mismos 

(1,24). 

Los -factores eHternos que ocasionalmente se relacionan con 

una inadecuada alimentaciOn en la tercera edad son: 

AISLAMIENTO 

FALTA DE RECURSOS ECONOMICOS 

IGNORANCIA: Al no saber que al imantas deben consumir o 

como comprarlos. 



- ALCOHOLISM01 Personas con este hAbito, obtienen energla 

del alcohol, limitando asl el consumo de alimentos si se 

quiere consumir la cantidad de energla recomendadaJ 

ademi\s la combinaci6n de alcohol con sadantas o 

tranqui 1 i:antes producen severos e-fectos t6Hicos como la 

pér'dida de c:onoc:imiento y hasta la muerte. ( 16,29). 

Todos estos Tactores indican que las recomendaciones 

nutricias de una persona en la tercera edad deben ser di-ferentes 

a las de un adulto joven, por ello en la elaboracibn de un 

alimento para este grupo de edad deben tomarse en cuenta algunas 

recomendaciones1 

PROTEINA 

Las protelnas, tienen un papel protector en los anci•nos. 

•l igu•l 

protelnas 

que en los •dulto• J6venes. La 

ti•ulares s6lo ocurre durante 

despuAs d• padecimientos agotantes 

que la sobraalim•ntaciOn. Debido a 

Tormac:ibn de nuevas 

la ccnvale&cancia, 

y durante la 

ma•a de t•Jldo 

matab6licamante activo en los individuos vieJcs ••menor qu• la 

de adultos •anos y Jóvenes, es de esper•rse que las necesidad•• 

protelnicaa en l• veJez sean iguales, o hasta un poco mAe baJ••, 

que en los adultos J6venes. No parece haber bases razonabl•• para 

a~irmar que las necesidades protelnicas aumentan con la edad 

1171. 
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El aporte diario de protelnas se ha 1-iJado, en un gramo por 

kilogramo de peso C17>, sin embargo, las· recomendaciones de 

nitrOgeno van a aumentar con la tensibn psicolbgica, inTecciones, 

Tracturas, quemaduras, enTermedades, etc., que los ancianos sen 

propensos a suTrir. Esta pérdida es directamente proporcional a 

la severidad de la situaciOn que se presente. Los c~lculos del 

promedio de ingestiOn de protelnas y los resultados 

experimentales del equilibrio nitrogenado demuestran que en las 

personas de edad avanzada no se alteran las necesidades 

protelnicas. Existe, no obstante, una in~luencia decisiva segün 

el valor biolOgico de las protelnas y el equilibrio energetico de 

la dieta total. Es un hecho claramente est~ablecido que la 

capacidad de una protelna para estimular la restauraciOn de 

teJidoa o para manter el equilibrio nitrogenado, depende en el 

adulto, bAsicamente, de la medida con la que los di~erentes 

•minolt.cidos, producidos durante la digestiOn cubran las 

necesidades para la slntesis tisular. Las protelnas existentes 

en la leche, carne o huevo por ser similares a las del organismo 

humano son de mejor calidad que las provenientes de los cereales, 

verduras, l•guminosas o Trutas debido a que carecen o tienen poca 

concentraci6n de uno o mas de los aminoAcido& esenciales que el 

organismo necesita tomar de los alimentos porque no es capaz de 

sintetizar. En este sentido. las protelna~ de buena calidad 

act~an •n forma mas conveniente y por ello se les considera como 

de mayor valor biolOgico C17>. 



HIDRATOS DE CARBONO 

El aporte recomendado de hidratos de carbono por dla es de 

637. de la energla total <2000-2400 Kcal pat•a hombres y 1500-17(10 

para mujeres>. Es muy importante disminuir la cantidad de 

azocares simples y aumentar el consumo de hidratos de carbono 

complejos, debido a que estos son hidrolizados con mayor lentitud 

en el organismo, lo que evita la acumulaci6n de glucosa en la 

sangre. As1 mismo. el consumo de hidratos de carbono complejos 

_disminuye los requerimientos de insulina y producen en el anciano 

una sensaci6n de mayor saciedad, lo que no ocurre cuando se 

ingieren hidratos de carbono refinados o sencillos. F'or ello 

debe prefet·irse el consumo de frutas y verduras asl como cereales 

y leguminosas (6,17,37>. 

LIPIDOS 

Lo& lfpidos imparten sabor a los alimentos. Son una 

importante Tuente de energla y vehlculo de las vitaminas 

liposolubles y de los Acidos grasos esenciales. 

Es diT!cil decir qué cantidad y qué tipo de lSpidos deben 

incluirse en las dietas de los ancianos. De acuerdo con diversa• 

investigaciones, la abaorctOn de la grasa en los •nciano• •• 

lenta y tal r&tardo puede muy bien ll•v•r A una hiperlipidemia. 

Este TenOmeno debe prevenirse. ya que las lipemias de origen 

alimenticio pueden provocar ataques anginosos como resultado del 

1;. 



aumento en la viscosidad de la sangre. Se ha encontrado también 

que el tiempo de coagulaci6n disminuye durante la etapa lip&mica, 

lo cual puede ocasionar la formaci6n de trombos intravasculares. 

Por todo esto, es muy recomendable que solo el 20% del total de 

la energia que los ancianos ingieran provenga de llpidos, 

preferentemente de llpidos insaturados; asi como el que éstos se 

ingieran en p~oporciones fraccionadas en cada una de las comidas. 

Los Acido9 grasos insaturados se encuentran en la mayorla de los 

aceites vegetales, en aceitas de pescado y 

(17). 

FIBRA CRUDA 

las margarinas 

La fibra es importante para el buen -funcionamiento del 

sistema gastrointestinal ya que poseé componentes no digeribles 

por el organismo humano que permiten la .f'ormaciCn del bolo 

alimenticio y causan peristalsis, mejorando como consecuencia la 

eliminacibn de heces. Las personas de la tercera ed~d como se 

mencion6 anteriormente, sufren con frecuencia de constipaciOn, la 

cual puede correoirse con la ingestiOn de alimentos con un 

elevado contenido de fibra. Dentro de este grupo quedan 

incluidos alimentos como cereales integrale~ y sus derivados como 

la tortilla, ~rutas y verduras entre los qua pueden mencionarse 

las zan•horias, las habas, la manzana, la pera, la guayaba, etc:. 

(b,17). 

Es di-flcil decir la cantidad de fibra Que los alimentos 

deben aportar a las personas en la tercera edad, debido a que no 
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existen recomendaciones especl'ficas; no obstante se mencioÍla que 

esta aportaciOn debe ser de 20 a 30 g/dla (6,17). 

LIClUIDOS 

Otro de los aspectos a cuidar es el equilibrio de liquides. 

Las ·necesidades de agua varlan de acuerdo con el tipo de dieta 

que se ingiera, con la temperatura y humedad del ambiente y otros 

'factores. Por lo tanto, no puedan darse datos exactos con 

respecto a la ingesti6n de aguai sin embargo, en los adultos, las 

recomendaciones son de 2 a 2.5 lidia. Los 'fluidos son 

importantes p~ra el buen -Funcionamiento del organismo. A pesar 

de que no se ha determinado la cantidad para la tercera edad, se 

sabe que esta debe aumentarse y no disminuirse como comunmente lo 

acostumbran estas personas (6,17>. 

En el cuadro I, se presentan las recomendacione•· de 

nutrimentos para personas en la tercera edad, propuestas con base 

en estudios real izados en Estados Unidos de 

(6,15,17,26,30,37). 

VITAMINAS 

La o-ficina de Recomendad Oietary Al lcwances 

<Recomendaciones Diet6ticas Autorizadas> de la Food and Nutrition 
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CUADRO l: RECOl1ENDACIDNES PARA PERSONAS EN LA TERCERA EDAD 

(65 - 74 a~os de edad ) 

HOMBRES MUJERES 

ENERGIA * 2000 - 2400 1'cal/dla 1500 - 1700 kc:al/dla 

PROTEINA 10-127. de la energla 10-127. de la energla 

LIPIDOS 257. de la energla 257. de la energla 

HIDRATOS DE 
CARBONO ** 637. de la enargla 637. de la energla 

FIBRA 20-30 gldla ~0-30 g/dla 

LIDUIDOS 2.0-2.5 lidia 2.0-2.5 lidia 

La cantidad de energla puede variar con el -factor edad, sexo. 
peso y talla corporal. asl como actividad i=lsica y 
temperatura ambiente. 

** Se recomienda un aumento en la ingesti6n de hidrato& de 
carbono complejos y una disminuci6n en los simples. 

FUENTE1 (6, 15, 17,26,30,37) 



Board CComisiOn de Alimentos y NutriciOn>. en Estados Unidos, 

opinan que1 aunque los requerimientos vitamlnicos no se 

incrementan· con la edad. las condiciones socioeconOmicas y la 

disminucibn de la actividad flsica entt"Q los ancianos propicia 

una reducciOn en el consumo total de alimentos, lo que ocasiona 

que en un momento dado estas personas sean vulnerables 

deficiencias de algÜnas vitaminas (9,41). 

VITAMINA A o RETINOL1 Algunas personas en la tercera edad 

presentan de~iciencia de vitamina A. Esta vitamina es esencial 

para el crecimiento y el desarrollo. especialmente necesaria para 

la conservaciOn de las c6lulas epitelialea, ayuda al organismo • 

resistir las in~eccionesr es importante en el proceso de la 

visiOn, especialmente en la visiOn nocturna y es necesaria par-a 

la TormaciOn y el mantenimiento del marTil dental. En Estados 

Unidos la recomendaciOn para vitamina A varia de o.e a 1.0 mg/dla 

par• mujeres y hombres de la tercera edad. respectivamente. 

Entre las fuentes principales de esta vitamina se 

encuentran las frutas y ver-duras amarillas, las hortalizas de 

hoja verde, el chile, la·calabaza, el mamey, el hloado de 

cerdo, l& leche y los aceites de hlgado de pescado 

<9,23,27,::SB,41>. 

VITAMINA DI La vitamina O es una da las vitaminas qua s• 

encuentran en c•ntid~d da~iciente en las personas da la tercar• 
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edad, debido entre otras cosas a la ralta de exposiciOn a las 

radiaciones solares. 

La vitamina O es necesaria para la absorciOn y utilizacibn 

de calcio y el fOsfo_ro en la estructura Osea. 

A e~cepciOn de los pescados, la mayor!a de los alimentos 

son una fuente relativamente pobre en esta vitamina. La 

recomendaciOn diAria para personas de la tercera edad, de 

0.005 mg/dla <6.23,27,38,41>. 

VITAMINA B¡ e T!AMINA: La deficiencia de la vitamina e 1 en 

ancianos es comO.n. Esta vitamina es necesaria para el 

metabolismo de los hidratos de carbono y el funcionamiento normal 

del corazOn,los nervios y los músculos. La deficiencia de tiamina 

produce p6rdida de apetito y trastornos nerviosos. El individuo 

se Tatiga con racilidad y tiene problemas digestivos. 

Aunque la tiamina se absorbe con facilidad, casi no se 

almacena, de modo que deben tomarse diariamente a.limentos que la 

contengan. Las mejores fu~ntes de vitamina e1 son el huevo, el 

ri~bn de r•a, el tamarindo, el frijol, la haba, el garbanzo y la 

La recomendaciOn general de esta vitamina para personas de 

la tercera edad, aa de 1.2 mg/dla en hombres y de 1.0 mg/dla en 
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VITAMINA 82 o RIBOFLAVINAr La deficiencia de ribc-Flavina no es 

proble~.ª en persoÍias .· 
' ;. 

'de la tercera edad. La vitamina Bz es 

necesaria " p~r~::,._1.~-;:_~a.'~~:~ de la piel y la mucosa, el metabolismo de 

los hidraté~ d"B e.ir.bon.; y~ l·a .-:r:UnciOn normal de los ojos. 

La ribo~lavina tampoco se almacena en el cuerpo y por lo 

tanto d8be ingerit-se diariamente. La recomendaciOn de 

riboi=lavina es de 1.4 mg/dla en hombres y de 1.2 mg/dla en 

mujeres. 

Los alimentos de importancia para el abastecimiento de 

vitamina 82 son la leche y los productos lActeos, corazbn, 

hlgado, rihOn, verduras de hoJas verdes y huevo 

(9,23, 27, 39, 41). 

VITAMINA e6 o PIRIDOXINA: La piridoHina es necesaria para el 

metabolismo de grasas, de hidratos de carbono y d1t protelnas. 

La recomendaciOn para anciano• es de 2.2 mg/dla para 

h6mbres y de 2.0 mg/dl• para mujere•. 

Como Tuentes de vitamina e6 •Dn de importancia p•r• la 

alimentacibn humana la carne, h!gado, ril"lbn, yema de hueva, 

leche, germen de trigo, papas y leguminosas <23,27,39,41). 
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VITAMINA B¡ 2 r Esta vitamina es necesaria pa~a la salud del 

sistema nervioso y ayuda al metabOl ismo d'el hierro y en la 

maduraci6n de los eritrocitos. A menudo, la _vitamina B12 se 

administra a personas con anemia nu.tr.icia para acelerar la 

recuperaciOn de la salud. 

La recomendacibn de la vitamina e
12 

es de 0.003 mg/dla para 

hombres y mujeres en la tercera edad. 

Las mejores Tuentes de esta vitamina son el h!gado y el 

Otras Tuentes apropiadas son: leche, huevo, pescado, 

queso y la carne <23,27,38,41). 

VITAMINA C O ACIDO ASCORBICOs ta vitamina e es necesaria para 

actividad celular; mantiene la ~irmeza de los vasos sangulneos 

para que los capilares no se rompan TAcilmente, ayuda a 1• 

persona a resistir las infecciones de las vlas respiratoria• y es 

necesaria para el desarrollo normal de diente• y anclas. Ayuda a 

la absorciOn de hierro, el metabolismo de protelnas y se 

raqut•r• par• •yudar • sanar heridas y quemaduras. 

La recomendaciOn para los ancianos es de 60 mg/dla de Acido 

ascOrbico. 

Como Tu entes de suministro de vitamina e son de 

importancia las frutas c:ltric:as, los tomates, la col y las 



ACIOO FOLICO: El leido fOlico es necesario para el metabolismo 

de las protelnas y ayuda a conver.tir a algunos amino~cidos en 

otros1 asl mismo es esencial para la producciOn de las c~lulas 

sangulneas. 

La recomendaciOn de esta vitamina para ancianos es de 0.400 

mg/dla. La carencia de &cido fblico es parte de una 

administraciOn insuficiente con el alimento, acompa~ada de la 

destrucciOn de la flora intestinal. La carencia avanzada se 

manifiesta con anemia, trastornos de la mucosa bl.lcal y 

alteraciones gastrointestinales que dan lugar a diarrea. 

El Acido fOlico se encuentra presente en el hlgado, rihbn, 

carne de res, leche, queso, verduras de hoja oscura, le9uminosas, 

nueces y cereales de grano entero (27,38,41). 

NUTRIMENTOS INORGANICOS 

Los nutrim•ntoa inorgAnicos intervienen •n todas las fa••• 

de la digeatiOn, por lo que siempre deben ingerir•• en cantidades 

adecuadas para el buen Tuncionamiento del or9anismo (6). En la 

.tercera edad, pueden presentarse de~icienciaa importantes de 

•louno• de ••toa como• 



CALC!01 El calcio es el ·mineral ~A~· atluÍldante· en el organismo. 

Se recomienda.· su ingestibrl?en, una cantidad de 600 mg/dla en 

personas 1a .··t~r·cera con el fin de prevenir la 

osteoporosis. 

Los hÜesos sirven como almac~n; es decir, que si el 

organismo requiere de este elemento, lo toma de los huesos. 

AdemAs, el calcio toma parte en la coagulacibn de la sangre, 

aumenta la permeabilidad de membranas celulares y es esencial en 

la transmisibn de impulsos nerviosos. 

La regulacibn de este nutrimento estA dado por tres 

mecanismos: la hormona para.tiroides, la calcitonina y las formas 

biolOgicas de la vitamina o. El calcio tiene una estrecha 

relacibn con el ~bsforo y cort la vitamina o, debido a que las 

formas activas de la vitamina y el fOsforo promueven la absorciOn 

qaatrointeutinal de este elemento. La suplementacibn con calcio 

no v• a ser efectiva si la ingeatiOn de vitamina D se reduce 

(6,9,41). 

En las personas de la tercera edad, debe aumentar•• el 

consumo de calcio por tres razones1 l> la reducciOn que exi•te en 

la ab•orciOn de calcio en esta etapa de la vida, 2> 1• 

disminuciOn de la ingestiOn y formacibn de la vitamina D y 3> el 

decremento de la actividad flsica de ~sta grupo da la poblaciOn. 



. . . . ,. . 

Para la alim~ntacion:'human~, .y .. erÍ:pat-tici.t.la~ en· nuestro 

Pats son -fuentes tmPOt:tarítes·~ de"· ca1c10·:: 1á.'·:·tor:t1f1a;·:..-2a·:-:·~1eche y 

los productos ·1A~t-éo~, c~on :·eK-~epc·ú~~·~.:d~i~'{~'.: ~~;~tequ·i ¡-~-·a-,~> 

Se ha compro~if j~~'.:~;;~~~¡~,~~~y¿~}':~~~?~:121~{'.~~,;~ltico, la 

vitamina· A, l~_s_· :~-l~---!.-~~~-_-:·y:.·:~~-~,·~~f ~~~-:~i;·:·~·;::~~~~;~:~:~'.·~~--'.-1 a' _di.eta, reducen 

la disponibi 1 i·d~d: de··,·;:~i~·1'~f:á;~· 9·;·4Ú·:.'._· -
·- "": .. ··· ··- ·~r· ,,,_ .. - , 

HIERROs El- hierro ·forma parte de la hemoglobina en donde su 

~unciOn es transportar oHlgeno a los distintos tejidos del cuerpo 

humane (6,17,27>. 

Estudios realizados en Estados Unidos por el doctor Mar:i 

(6), sel"lalan que la absorción de hierro disminuye conforme JCI 

edad avanza. Las personas de la tercera edad retienen el 66% del 

hierro ingerido C6>. 

Los alimentos como la yema de huevo, los cereales 

integrales, las verduras de hojas verdes, algunas leguminosas 

como el TriJol y las vlsceras son Tuentes importantes de hierro 

!6, 17). 

Con base en esta realidad, en Estados Unidos se cuenta con 

recomendaciones de vitaminas y nutrimentos inorgAnicos para 

personas de la tercera edad <6,9.17,23,27,'38,41>, las cuales se 

presentan en el cuadro II. Sin embargo, ~stas no son campletamen-

t• aplicables al anciano en M~Hico, pero pueden tomarse como 

debido que nuestro pals aün no se 



CUADRO 111 REC011ENDACIONES PARA LA TERCERA EDAD 

VITAMINAS HOMBRES MUJERES 

( mg I dla ) 

A 1.000 o.aoo 

D 0.005 o.oo::; 

E 10.000 a.ooo 

K ---- ----
Ei 1.200 1.000 

El 1.400 1.:200 

E¡; 2.200 2.000 

Ei2 0.003 0.003 

e 60.000 60.000 

NIACINA 16.000 13.000 

' ACIDO FOLICO 0.400 0.400 

BIOTINA ---- ----
ACIDO PANTOTEICO ---- ----

NUTRIMENTO INORGANICOS 

Ca 600 bOO 

Fe 10 - IS 10 - 13 

Cu, Zn, Mg, Se ---- ----
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cuenta con un cuadro de recomendaciones para personas en esta 

etapa de . la vi da~ 

Dla a dla se da mAs importancia a los aspectos geriatri os 

derivados del aumento en numero de ancianos a nivel mundi 1, 

relevancia que se acentUa mas en los paises industrializados y se 

incrementa lentamente en los paises en desarrollo. Se encuent an 

estudios bien llevados en los paises desarrollados que muest an 

su inquietud por mejorar la atenciOn del anciano, valorando us 

cuidados hospitalarios y mejorando la rehabilitaciOn de os 

pacientes; sin dejar pasar por alto el aspecto nutricio vobre al 

cual se est~n tambi~n realizando investigaciones para conocer as 

principales deficiencias nutricias y dar recomendaciones p ra 

mejorar la c•lidad de la dieta y por ende de vida en este gr po 

de edad (421. 



II.I ESTUDIO DE LA POBLACION SENIL EN MEXICO 

En México, no se cuenta a~m con : ini:Orma~·ion. suficiente 

sobre el no.mero de ancianos y menos de . sus. ·.C:Ond:Í.ci~nes, .sin 

embargo desde hace algunos a'1o~, ·al interés; pOr: la población 

senescente ha aumentado y una muestra de ello es· la creaciOn de 

instituciones que tienen 1.a responsabi 1 idad de dar protecci6n, 

ayuda y orientaciOn a la pcblac::Hm senil (24>. 

En 1983 instituciones gubernamentales de salud ( 1) 

llevaron a cabo una amplia investigacibn sobre las necesidades de 

los ancianos, par• obtener in-formaci6n gobre este tema, que 

pudiera ser utilizada para planear programas apropiado& para este 

grupo de edad. La informaciOn obtenida fué proporcionada por 

•lgunoa astados de la Rep6blica Mexicana con la que ademAs, ~ué 

posible obtener informaciOn sobre el estado civil, el porcentaje 

de la poblaciOn econ6micamente activa, el estado de salud, etc. 

de este 9rupo de la poblaciOn (1>. 

En 1988, el Instituto Nacional de la NutriciOn Salvador 

ZubtrAn, llevo • cabo un estudio en catorce asilos y siete clubes 

de la tercera edad ubicados en el Distrito Federal con el 

proptlsito d• conoc•r los principales problemas da los •nc:ianos, 

el tipo de dieta que consumen asl como su pre~eranci• hacia 



los al imentoss los resultados de este estudio indicaron que m.!ls 

del 90'l. de este segmento de la poblaci6n carece de una dentadLwa 

completa, asl mismo los trastornos gastrointestinales de mayor 

incidencia Tueron el estrehimiento, la sensaciOn de llenitud 

rApida y la anorexia. La dieta de la mayorla de estas persa.nas, 

p;·incipalmente de aquellas que viven en los asilos es baja en 

protelna y abundante en hidratos de carbono y los alimentos 

preferidos por este grupo de edad son aquel los elaborados a 

parti1· de cereales, verduras y carne (11). 

De acuerdo a estos resultados se pretende elaborar en el 

presente trabajo una pasta para sopa de acuerdo a los gustos y 

necesidades de los ancianos, con base en una mezcla de s6mol• da 

trioo~ frijol y amar•nto. 
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II.2 IMPORTANCIA DE LAS PASTAS 

Las pastas, son una de las Termas mAs antiguas en que se 

consume el trigo. Este cereal ·crece.en casi.todo el mundo y se 

procesa de diTerentes maneras para obtener diversos productos que 

resultan agradables al consumidor. 

Como pasta, se consideran a aquellos productos alimenticios 

que están elaborados de una me::cla b&sica de harina o semol~ de 

trigo y agua, a la cual se le pueden adicionar otros ingredientes 

tales como huevo y vitaminas y darles la Terma deseada 

Cestrellitas, coditos~ conchitas, etc.>. 

El desarrollo del macarr6n se inicib probablemente en China 

y Tu~ introducido a Italia por Marco Polo. Posteriormente se 

extendib por toda Europa desarroll~ndose di~erentes 

presentacionea (22, 25>. 

Antes del siglo XX, eQtos productos se haclan a mano y en 

pocas cantidades. Con el tiempo se empezO a mecani~ar su proceso 

haat• llegar a utilizar moldes especiales a una preaiOn de 60 a 

200 •tm para darle asl una ~arma determinada. 

En 1935 se introdujo un equipo que diO lugar a un proceso 

continuo en la obtenci6n del mac:arrOn y a este equipo se le 

conoció coma extrusor <22, 32). 



La extrusi6n se define como aquel proceso en el cual se da 

forma a una.masa al forzarla a pasar, mediante presibn y calor, a 

trav~s de una abertura disehada especialmente, La tecnologla 

para la extrusibn ha aumentado y se ha expandido a otros 

pr.oductos alimenticios dando lugar a una infinidad de productos 

con diferentes formas, te>1t1.tras, sabores, apariencia, etc. 

El espacio requerido para la extrusiOn es pequeho y el 

costo de la operac:iOn es bajo. El pt•oceso en cuanto a tiempo es 

corto, lo que permite una gran capacidad de produc:cibn con un 

espacio reducido para el equipo <22,32). 

Las pastas se han categorizado en tres grupos segLln el 

procedimiento de elaboraciOn y la forma que toman una vez 

extruidos y son1 

PRODUCTOS DE PIEZAS CORTAS1 Pedazos peque~os que pueden 

cortarse directamente en la fase de extrusiOn o a la salida 

del extrusor con un molde especlfico, posteriormente se 

someten a un presecado y a un secado final • 

. PRODUCTOS DE PIEZAS LARGAS1 Productos da caracterl•ticas 

recta y larga <spaghetti). 

durante el proceso de secado. 

Esto• producto• •e cuelgan 

TALLARINES• Su principal caracterltstica es qu& son da .forma 

plana <22.25>. 



Para la manufactura de pastas, se pre-Fiere el trigo duro 

como materia prima, el cual se caracteriza por tener un 

endospermo duro, y por esta razón, se presta para la pt·oducciOn 

de semolina, la cual se obtiene con la molienda del trigo duro 

una vez que fueron removidos el salvado y el germen. La semolina 

tiene ventajas sobre el harina en la manufactura de productos de 

macarrOn, debido a que requieren·menor cantidad de agua para 

formar la masa y toda agua adicionada debe ser posteriormente 

removida en el proceso de secado, por lo tanto entre menos agua 

se tenga que remover. la operacibn de secado ser~ mAs sencilla y 

econOmica. Las pastas obtenidas a partir de trigo duro tiene 

mayor estabilidad durante la cocciOn que el de cualquier otro 

trigo, por lo que cuando hierve no se desintegra ni se hace 

pegajoso. 

La semolina para la elaboracibn de pastas debe tener un 

alto contenido de glCtten, lo que proporcionar!!. el color, la 

'firmeza y la elasticidad caracterlstica de las pastas (22,31,32). 

La industria de pastas tiene preferencia por la semolina 

con un contenido en protelnas del 131., esta semolina proviene de 

tri;os con un contenido de protelnas de 14 a 14.5'l.. Trigos con 

poca cantidad de protelna. producen un macarrOn con 

caracterlsticas deTicientes <22). 



La uniformidad de las partlcul'as en tamal"lo·en la semolina, 

hace que el mezclado sea mas sencillo •. si -1a·· semol ina no tiene un 

tamatlo uniforme, el agua es absorbida j:u:-efer'er-teinente por las 

partlculas mlls Tinas y las que ~erm~!1~éi~r.on·: secas,· pueden causar 

manchas blancas en el producto Tiiiat· <4.> .•. -

El macarr6n, debe t'erier· una humedad del 14Y. como m.\wimo 
(33>. 

En diversos paises del mundo, las pastas Torman una parte 

importantes de la ·dieta y M~wico no es la excepcibn lo 

anterior, las Oltimas encuestas reali~adas por el Instituto 

Nacional de la Nutricibn muestran que las pastas para 

sopa son generalmente incluidas en la dieta de la poblaciOn de 

escasos recursos econOmicos (31, 32> • Estos productos son 

susceptibles de mejorarse sustancialmente en cuanto a su cantidad 

y calidad de protelnas, debido a que se elaboran a partir del 

trigo, el cual es deTiciente en lisina. El empleo de materias 

primas de mayor contenido y calidad ~e protelnas que el trigo, 

pueden aumentar la calidad nutricia de este alimentoa adem•• l•s 

pasta• puedan considerarse como un vehlculo adecuado para tratar. 

de mejorar la dieta de la poblaci6n, ya que presentan algunas 

caracterlsticas importantes como e11 el ba.Jo costo, -faci 1 id•d en 

su preparac:ibn, aceptac:iOn regional y nacional de sus propiedades 

sensoriales, larga vida de almacenamiento a temperatura ambiente, 



consumo Trecuente por. casi todos les_ miembros de la Tami i i·a, etc. 

(31,32). 

Diversos , estudios revelan que es posible elaborar pastas 

sustituyendo parte de ... Ía ·s&mola· de trigo por materias primas 

disponibles con mayor Contenido de pt"otelnas. Sin embargo, las 

caractertsticas sensoriales y la excesiva cantidad de sOlidos 

desprendidos durante el cocimiento han sido los problemas mas 

importantes a resolver. 



OBJETIVO 



llI. O B J E T V o 

Elaborar una sepa tipo pasta con base en ,una mezcla cereal

leguminosa mediante el méitcdo de eKtrusiOn en Trlo; de acuerdo a 

las preferencias y limitaciones de las personas de la tercera 

edad• que satisfaga el 20Y. de las recomendaciones por dla de 

prote!na, hidt·atos de carbono, nutrimentos inorg3.nicos (Ca, Fe> y 

d~ ser y 

leido i=blico> para este grupo de la poblaciOn. 



METODOLOGIA 



IV. METO DOLO G I A· 

IV. DESARROLLO EXPERIMENTAL 

IV.1.1 OBTENCION y CARACTERIZACION DE LAS MATERIAS PRIMAS 

La sémola de trigo se adquiriO en tiendas "naturistas 11
, en 

un lote de 33 Kg, el cual se almaceno en· -frascos de vidrio de 500 

g cada uno a temperatura ambiente. 

El amaranto y el -frijol se adquirieron en la Central de 

Abastos en lotes de e y 15 .,g, respectivamente. Dichos alimentos 

se almacenaron en t"ec:ipientes de vidrio de 250 g 

ambiente. 

temperatura 

Las materias primas seleccionadas se limpiaron manualmente, 

eliminAndose el material extra.No y las semillas en mal estado. 

Previo a su ut i l i ;:ac:i6n, se determino el tamaho de 

part1cula de la sémola de trigo, el cual se tomo como ret=erencia 

para reducir el amaranto y el -Frijol. Para dicha determinac:iOn. 

se utilizo un equipo tamizador Ro-tap en el c1.1al la sémola pasa a 

trav~s de una serie de mal las de di.ferentes diAnletros. La criba 

en la que se retiene la mayor proporción de-fine el tamatlo de 

partlcula; lo que sirviO como base para la molienda del .frijol y 

del amaranto. 

IV.1.2 DISENO Y SELECCIDN DE MEZCLAS TEORICAS 

Para el dise1'1o v selecc:i~n de tas me~clas te6ricas, se 



utilizo un programa de computo para el c~lculo de mezclas 

alimenticias, desarrD!lado en el Departamento de Ciencia y 

Tecnologla , de· Al,iÍnent~·s· del Instituto Nacional de la NutriciOn 

sa1vador zLibir:i.nr con este programa Tue posible seleccionar 

meO!:clas que:~;Jmpiteran ... c.on ios objetivos de este estudio. 

A continuaci6n se mencionan los llmites establecidos para 

cada una de las variables usadas en el programa. 

CANTIDAD DE MATERIA PRIMAi 

- Slimola de trigo.- Se variO entre 51.">-70 g/100 g 

- Frijol.- Se vario entre 10-40 g/100 g 

- Amaranto.- Se vario entre 10-40 g/100 g 

CANTIDAD DE PROTEINA: Se establec:iO que la cantidad de 

protelna de la mezcla Tuera no menor a 13.2 g/100 g, con 

el Tin de cubir el 20Y. de la cantidad total especiTicada 

para la poblac:iOn senil (66. O g/dla). 

CALIDAD DE PROTEINA1 Se establec:i6 que la caliTic:aciOn 

qulmica de leucina, lisina y metionina-cisteina en la 

mezcla no fuera menor al 75Y. de las recomendaciones 

dadas por FAO/OMS 1973 C2, 10,23,28>, por ser loa 

aminob.cidos limit~ntes del amaranto, trigo y TriJol~ 

respectivamente. 

Las mezclas obtenidas se evaluaron mediante anAlisis 

reol6gicosi en esta Eltapa se determin6 la consistencia de las 

masas mediante pruebas Tarinogrb:Fic::as. 



IV.1.3 ELABORACION EXPERIMENTAL DE LAS PASTAS 

Con las mezclas seleccionadas· en el":anAlisis reolbgico, se 

elaboraron las TormulaciÓnes·~ a. n'tV,~"i ·:1~b~~~~t~t--10 siguiendo el 
' '" ' 

diagrama que se presenta· en la .:Fig-~~~ 1. La masa obtenida 

durante este proceso se eHtruyO en una pastiftcadora Demaco 

obteniéndose una pasta en f'ot·ma de tallarines. los cuales se 

cortaron manualmente de 5 cm de largo y se acomodaron en 

charolas. El µresecado se reali:O con el ventilador de la 

pasti~icadora 1 con lo que fue posible secar la superficie de los 

tallarines .• lo que ayudo a evitar que estos se pegaran entre si. 

Posteriormente el secado se termino en una estu-fa de charolas 

marca Apex. El tiempo y la temperatura de secado (90 min, 70.;t 

5° C> seleccionaron con base en determinaciones de humedad 

llevadas a cabo en las pastas hasta alcanzar el porcentaje de 

humedad marcados por la Norma Oficial Mexicana para Pastas (31). 

Las pastas se empacaron en bolsas de celof~n en porciones 

de 100 g cada una y se almacenaron en una c:tmara el imAtica que se 

ajust6 a las condiciones ambientales de la Ciudad de MéKico, esto 

es a 25 + 2° C y una humedad relativa del 551.. 

Paralelamente y en las mismas condiciones. se elaboro como 

referencia una pasta testigo. Unicamente con sémola de trigo. 

Las pastas se evaluaron en cuanto a contenido de protelna 

(g/100 g) y el porcentaje de aceptación en evaluar:ion 5ensorial. 
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FIGURA 11 DIAGRAMA DEL PROCESO PARA LA ELABORACION DE UNA PASTA A 
PARTIR DE UNA MEZCLA CEREAL··LEGUMINOSA, 

* t:st:> se adiciono f.micamente en la mezcl~ f"inal 



Aquella que presentO.'los mejores resultados se selecciono para 

co_ntinuar el estudio. Esta se adiciono con una preme;;:cla .·· .. :,,.· 

vitam1r1as.·.: -.Pa;·a· ~11'0, prÚneramente se homogenizO la mezcla 

de 

de 

tr:igo,. ~r.:~:J,c~·:~/.Y·~-amaranto en una mezcladora Hobart E1=-Fort. Al 

ti!rmino~ :-~-;~~~1,"t~~6 J"~~;-~:~~orci.6n de la mezcla (100 g) como vehlculo 
'\.'..'·\'."· :!·:";:;', , ... ,,. 

para. adicionar·.1a ··premezcla de vitaminas <A. O. e1 , e 2 , B6 , 
... ,S -.~<··-' ~ -~·:.: :',: 

~e12,' c:.-v_<-~ci'i'c:t~::fOlic:O>.· Clg> al total de la me:c:la de gramos. Una 

vez .. i~-~·or~~-~~d~~ -Se volviO a me:clar y posteriormente se adiciono 

agua en la· c:ual previamente se disolvi6 una cantidad de goma 

C 1. 5Y. con respecto al total del agua) y se amaso <-Figura 1); c:on 

el objeto de mejorar la textura y la resistencia durante la 

cocciOn de la pasta, -func:iOn que se probo en trabajos anteriores 

a éste (39), tanto por otros autores. como en pruebas ~ue se 

hicieron al estar elaborando el producto. 

IV.I.4 EVALUACIDN 

Las materias primas, asi como el producto terminado se 

evaluaron mediante anAlisis: qulmiccs, microbiol6gicos, 

farinogrA-ficos, flsicos, sensoriales y vida de anaquel, este 

~ltimo sblo en el producto final. 
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rv.2 METODOS DE ANALIS!S 

al ANALISIS OUIMICOS 

+ An&lisis oUlmi~CS: 

* 
Aire 

OetermiÍ'i~'c::/~nide::Humedad· por Estufa de Secado por Emisi6n de 

cal·'1·~·~t'~·:~·(34f:·~-)i-~~~\:~ide ·la p&irdida de agua de la muestra, 
,- .. ·. 

por e-Facto :de· i'a'· t'é;np~·r~·tUra-~ El dato se obtiene por diTerencia 

seca. 

Determinacibn de Cenizas por CalcinaciOn en Mu-Fla (34).- Se 

destruye la materia orgAnica mediante calentamiento con un 

mechero para calcinar~ posteriormente en la mu-Fla a 550º e hasta 

obtener las cenizas libres de carbono. 

DeterminaciOn de Protelna por Metodo Kjeldahl (34).- El 

método consta de dos rases: 

l. OigestHm. en la cual se lleva a cabo la destrucciOn de la 

materia orgAnica y la TijaciOn de nitr6geno como sulrato ~cido de 

amonio. 

2. Destilacibn, en donde se libera el nitrbgena que se recibe en 

una soluciOn de ~cido bbrico, -formando el borato de amonio que se 

titula con soluciOn de HCl 0.1N. Con los datas anteriores se 

obtiene el porcentaje de nitrbgeno este valor multiplicado por un 

-factor, que en este trabajo <fl.te de 6. 25, da el porcentaje de 

protelna. 
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* Determinación del EXtracto Etereo por Metodo Goldí=ish. (34) .-
: .:._ :._ ._; ' : '·, ·., 

Se lleva a Cab0-iior:Una-eHtr.ái.Cci6Íl continua de gr:-asa en el 

aparato :de Gol,dfi~h~ .. mediante la reCirculación de 'eter anhidrO. 

El se recupera por destilac.iOr:i y · t'os 

recipientes qúe contiene' la grasa eHtraida, se calientan en la 

estrufa a 60-65 ª C hasta obtener peso constante. 

* OeterminaciOn de Fibra Cruda por HidrOlisis Acida y Alcalina 

(34).- El metodo consiste en someter una muestra desengrasada a 

un tratamiento Acido por 30 minutos y posteriormente tratamiento 

bAsico durante otros 30 minutos. El resultado de esta hidrOl is is 

es la parte no digerible o Tibra cruda. 

Determinac:iOn de Nutrimentos Inor·g&nicos.- Se determine> la 

presencia de calcio y hierro utilizando el metcdo de anAlisis de 

absorción atómica (36); el cual consiste en una digestión hC:1meda 

de la muestra con el fin de destt·uir el material orgAnico, para 

posteriormente cuantificar· los nutrimentos inorgAnicos en el 

espectroTotOmetro de absorción atOmica. Para dicha 

determinaciOn~ el hierro se leyO a una longitud de onda de 248.3 

nm y el calcio a 422.7 nm (anexo 1). 

* Oeterminacibn de Vitaminas.- Las vitaminas 8i., e2 y e se 

determinaron de acuerdo a los m~todos marcados del AACC 

(3,34>. 

La determinac:iOn da la vitamina e¡ y 92 se reali::b por 

metodos i=luorom~tricos. Se 1 \evb a cabo Ltna hidrOlisis previa. 



con el fin de. separar .. )~. v'it.a~"ii:ia .. e~ y e 2 de compuestos que 

pudieran flu~recer··:causando .. i,·.nter~~r:a'~~i~. _ .La ti amina se leyb en 

el -FluorOmetro a· una ::1o·~g,'1~:u~·;~~~:·~:/a·nda:-~-,: de_ 360 excitaci6n y 430 

emisión y 1·a ribói:i'~~{~a:·e~·r4·4o';·~;~it~~·itJ·~ y 550 emisi6n <anexo 
. ' <~;-~. .. . 

2,3) (3). 

La determinacibn de la vitamina e se llevb a cabo por medio 

de una titulacibn; para lo cual fue necesario una extraccibn con 

:t.cido meta-FosftJrico <anewo 4) <34). 

Posteriormente la determinacibn de vitamina A, se llevb a 

cabo por cromatografla de liquides de alta presibn, para la que 

fue necesario realizar una eutracci6n previa con salvantes 

orgAnicos de la ~ase lipcsoluble, fase en donde se encuentra la 

. vitamina A. Posteriormente se obtuvo la lectura en el espectro 

ultravioleta en una longitud de onda de 254 nm (anexo 5) (3). 

b. ANALISIS MICROBIOLOGICOS 

Cuenta de Bacterias Mesbfilas Aerobias <40>.- T~cnica que 

consiste en contar las colonias que &e desarroll~n en el medio de 

cultivo <a~~r triptona ewtracto de levadura>~ despu•• de 48 h de 

incubaciOn a una temperatura de 3~º Cs preeuponiando que cada 

colonia proviene de un microorganismo en la muestra bajo astudio. 

Cuenta de Hongos y Levaduras <40).- La técnica ccn•iste •n 

contar las colonias que se deearrol len en el medio de cultivo 

<agar papa deKtrosa> el cual fue incubado durante 5 dl•• a una 

temperatura de 22ª C en el caso de hongos y 48 h a una 

t.emperat.ut"a de 35º e paro!'! las levaduras. 



Cuenta de Organismos Ccli.fcrmes Totales y Fecales 

C40) .- Se utili::O el Mbtcdo del NC:1mero Mas y Probable en una 

serie de tres tubos incubados a 35 ° C durante 48 h en caldo 

· lauril su·l,~~~:o 'de.sodio para el caso de colifcrmes totales. Para 

la a 

45 C durante 48 h en caldo E.e. CEscherichia ccli>. 

Cuenta de ~Y~ =i.u¡ (40) .- Se aplico el MModo 

de Baird Pat•ker incubado a 35 ° C durante 48 h y posteriormente en 

aquellas colonias positivas se agrego plasma diluido en soluciOn 

salina con el fin de observar la -FormaciOn de un co~gulo en un 

intervalo de tiempo de 1 a 6 h. 

Investigacibn de SaJmnn&lla (40>.- La tbcnica utilizada 

consiste en, un preenriquecimiento con agua peptona.da y un 

enriquecimiento en caldo selenito cistina y en caldo 

tetrat ionato. Posteriormente un aislamiento en agar verde 

brillante, en agar sul-Fito de bismuto y en agar Milosa lisina 

desoxicolato. 

el. ANALISIS FARINDGRAFICOS 

Determinan la plasticidad y movilidad de la masa en el 

farinOgrafo, durante un mezclado a temperatura constante; dicha 

in-Formacibn se obtiene analizando una curva. la cual se obtiene 

durante la operacibn de amasado que realiza el rarinOgraro 

<Farinbgraro Brabender modelo 820501), Este estudio permitif.> 

determinar C7. 13): 
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Porcentajes .de Absc~ci6n de Agua.- Cantidad de agua 

necesari'a para producir, una·.maaa de consistencia determinada. 

centrando· la c~·;.~~~"e.n la: linea· de 

<centro de1··eaquema>. 

las 500 unidades Brabender 

- Tiempc:> .. _ de Abscrcibn. - El tiempo que requiere la cLtrva 

para ·alcanzar la linea de las 500 unidades Brabender desde que se 

adiciona el agua. 

Tiempo Optimo de Amasado.- Tiempo que se registra desde 

la primera gota de la adiciOn de agua hasta el desarrollo de la 

consistencia m~xima de la masa. 

Tiempo de Estabilidad.- La diTrencia en tiempo entre el 

punto donde la cut·va primera intercepta la linea de las 500 

unidades Brabender y el punto dende esta curva abandona dicha 

1 lnea. 

Tiempo de Calda.- Tiempo desde que se adiciona el agua 

hasta que la curva abandona la linea de las 500 unidades 

Brabender. 

d. ANALISIS FISICOS: 

Tiempo de CocciOn y Tiempo de Batido• Se pesaron ~O g da la 

pasta •eca y se adicionaron a 500 ml de agua en ebulliciOn& se 

determinb el tiempo Optime de cocciOn, tomando una muestra de 

pasta a intervalos de 30 segundos y aprisionAndola entre do• 

vidrios; el tiempo Optimo de coccibn de las pastas ee observa 
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cuando desaparece._en u".'· Ci!OY. 'el: núcleo ce'nt·ral de la 'muestra. la 

cual indi.ca que todo a·1·· almidbii ~~· h~--."~·el~t~~·'f.::~éÍo (:S.43). 

Una ve:: ·que ·se· de?teY..minb ·el tiemPo de coccibn, se continub 

cociendo la p·asta· en la misma agua. se tomb una muestra cada 

minuto y se evaluaron las siguientes caracterlsticass 

+ p~rdida de la ~orma original 

+ ruptura de la pasta 

+ momento en que empieza a 1·eventarse o deshacerse 

Cuando el 507. de la pasta presento estas caracter\sticas, 

se considero que la m1.testra estaba batida. A este tiempo se le 

considero como tiempo de batido (3,43). 

Incremento en volUmen e incremento en peso1 Nuevamente se 

peearon 50 g de pasta seca y Be midib el volUmen que ocupa por 

desplazamiento de agua en una probeta graduada; posteriormente la 

pasta se cocib y una ve:: cocida se peso y se determino nuevamente 

el volO.men que ocupaba por desplazamiento de aQua, con el ~in de 

determinar el incremento del voH1men y del peso. <3,43). 

Cuanti~icacibn de sblidos desprendidos1 Una vez cocida la 

pasta, se tomo el agua de coccibn, se coloco en un recipiente. 

previamente a peso constante. El agua se evaporo haBta obtener 

los sOl idos que iae desprendieron~ los cuales se secaron hasta 

peso constante. Este valor determina la resistencia a la 
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desintegracibn, ya que se relaciona con los sólidos desprendidos 

durante la coccibn <3,43). 

el EVALUACION SENSORIAL 

La evaluacibn sensorial incluyb dos etapas. 

ellas ·se llevb cabo a nivel laboratorio 

seleccionar la formulacibn que presentara 

La primera 

con el Tin 

de 

de 

las mejores 

caracteristicas y mayor aceptacibn: y la segunda se realizb 

ünicamente en el producto terminado en asilos. los cuales fueron 

elegidos con base en un estudio previo realizado en 1988 por el 

Instituto Nacional de la Nutrición Salvador ZubirAn. Se trabajo 

en cuatro asilos ubicados en diferentes zonas del Distrito 

Federal, de un nivel socioeconOmico medio y bajo. Esta O.ltima 

evaluación se llev6 a cabo con el fin de determinar el grado de 

aceptacibn de la pasta por la poblacibn a qui~n va dirigido el 

producto (35). 

l. EVALUACION SENSORIAL A NIVEL LABORATORIO.- Se aplicO una 

prueba de ordenamiento por pref'erencia C:S5> <an9>eo 6). En la 

prueba participaron 30 jueces no entrenados. Las 

presentaron Onicamente cocidas, sin ningOn aderezo 

interferencias en su sabor. 

pasta• ee 

para evitar 

Los resultados de esta evaluaciOn se obtuvieron mediante el 

anAlisis de clasificaci6n. en el que adem~• se determino la 

diTerencia existente entre loa pares de muestra. 



Una ve:: elegidá .. aque11a pasta qUe presentb las mejores 

caracterlsticas, .,ésta se evaluO nueVamente en compara·ciOn con la 

testigo con el Tifi· de conocer el grado de aceptación, mediante 

una prueba-de aceptaciOn con escala hedOnica de siete puntos en 

donde siete signiTicO "gusta mucho" y uno disgusta muchoº.· 

Participaron 30 jueces no entrenados, <anexo 7). La pasta 

presento ~nicamente cocida para su mejor apreciaciOn. La 

evaluaciOn de estos resultados se llevo a cabo mediante la prueba 

de Student, en la que ademAs se determinO el porcentaje de 

aceptaciOn de ambas muestras. 

Posteriormente con la pasta seleccionada se aplico una 

prueba de aceptaciOn, en la que participaron 30 jueces no 

entrenados. <anexo 8), La pasta se presento preparada con salsa 

de Jitomate, por ser la i=orma como habttuC11lmente se consume. 

2. EVALUACION SENSORIAL A NIVEL ASILOS.- Se utilizb una prueba 

de aceptaciOn (35) en la que participaron 64 personas mayores de 

60 aNos <anaHo 9>. La pastC11 se preparo con salsa de Jitomate, ya 

que esta es la forma como habitl.1almente se consume y se present6 

como parte del men~ en la comida del medio dla. 

f> VIDA DE ANAQUEL• 

La pasta se almacen6 durante tres meses consecutivos a una 

temperatura de 25 + 2 °C y una humedad relativa del SSY.1 periodo 
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en el que se tomaren mUe~stras a dif'erentes intervalos de tiempo, 

para someterlas a: l~s·si~-~i~lit&ts anAJisis 

anAl.iSis: qUiiniC:'6:~p~oXimal 1 al inici~ y al final de la 

::::tr:1i~J~:~¡Ii~~~!J{~c}~~At~s ;1~~rgAnlcos1 cea, Fe>, 

i~¡~:~~- -~~·i:~:~~:~Y~1:~;;:~~:-:~~t~~~;~;~-~~·n·t-o c:Só>. 
al 

!.', 1· ~ :. 

cUán~-if·i:~~C:'.ú,~~·:'~~-.-vi~~;n-fna:s·~ ál inicio y al final de la 

vida de :~~a~~~-i_c·(~.~34> •. 

pruebas· .. -Flsicas: al inicio y al -Final del periodo de 

almacenamiento C3,31,43). 

anlt.l is is microbiolOgicos; al inicie, dos, cuatro, ocho y 

doce semanas de almacenamiento (40). 
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RESULTADOS 
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V. R E S U L T A D O S 

V.1. CARACTERIZACION_DE LAS_MATERIAS PRIMAS 

por 

El tanlaf'1o~~~---~~-;-~-;~·~.'~-i~:.~e'l~\'~:~~~--la .de trigo fue de 0.5 mm; 

lo ·que 91 f~~-~-J-CX":~~- ~Y~ am~_ra~to_ se ·redujeron a este mismo 

tamal"lo durante_· la molienda. 

AnAlisis Qulmico Proximal: 

El resultado de la caracterizaciOn Qulmica de las materias 

primas se presenta en el cuadro III, en el que se destaca que el 

contenido de protelna y de fibra del frijol y del amaranto. La 

fibra es ligeramente superior al del trigo, por lo que es posible 

que el producto terminado aporte mayor cantidad de ~ate compuesto 

en comparaciOn con una pasta elaborada ünicamente con sé-mola· de 

trigo~ lo cual redunda en bene.ficio del anciano, debido a que las 

personas a quienes va dirigido este producto suTre de problemas 

de constipaciOn. 

AnAlisis MicobiolOgico: 

Los resultados de estos an~lisis se presentan en el cuadro 

IV. La Secretarla de Comercio y Fomento Industrial no cuenta con 

normas para harina de amaranto y frijol; sin embargo, Tue posible 

a.firmar que la st!mola de trigo, el Trijol y el amaranto son de 

buena calidad microbiolOgica debido que ut i l b:aron como 

reTerencia datos de algunas normas especlTicas, entre la• que 

citan las marcadas para ºPasta de Harina de Trigo y/o Semolina 

SI 



CUADRO III: COl1PDSICION ClUIMICA DE LAS MATERIAS PRIMAS 

ANALISIS 

HUMEDAD 

LIPIDOS 

CENIZAS 

PROTEINA 

FIBRA CRUDA 

H. DE CARBONO U 

N X 6.25 

** Por dii=erencia 

P R 1 M A S 

( B ~'5 ~' 1-! u M E D A ) 

SEMOLA FRIJOL AMARANTO 

14.5 13. 7 5.4 

1. o 1.7 6.8 

1.0 4.1 3.2 

11.0 21.5 15.0 

1.3 2.2 3.3 

71,2 56.B 66.3 
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CUADRO IV: ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LAS MATERIAS PRIMAS 

DETERMINACION 

CUENTA DE BACTERIAS 

MESOFILAS AEROBIAS 

<u-fc/g) 

CUENTA DE HONGOS 

(ufc/g) 

CUENTA DE LEVADURAS 

<ufc/g) 

ENNUMERAC ION DE 

COLIFORMES TOTALES 

ENNUMERACION DE 

COLIFORMES FECALES 

INVESTIGACION DE 

SALMONELLA 

CUENTA DE~~ 

M A T E R I A S PRIMAS 

SEMOLA FRIJOL AMARANTO 

1435 73(1 90 

40 50 30 

menos menos menos 

de 10 de 10 de 10 

3.6 menos negativo 

de 3.0 

menos menos negativo 

de 3.0 de 3.0 

negativo negativo negativo .. 

negativo negativo negativo 

u-fc/91 unidades -formadoras de colonias por gramo de muestra 
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para Sopa y sus Variedadesº (33> asl como datos proporcionados en 
'· ' '" < ., 

gen~~al par.a alimeritos Cs~mola de trigo·. v.-"_:_:harina~· en general>, 

<14>. Estas· 6it1m~s · marcan· un valor !TI~~¡-~~:/d~.":'5of60o·· unidades 

::rm::::::l'de j:::~:::,· u::~g ·:sp::;;:~j::~~I~\t~~:g~I:~r:ém:::i n:: 
trigO.~ ~-:cc;~.:~:,~~-s~e~t~_.a- la ·car1t1~a~ ~:.:,~~\;· ·~:~-~·g·~-~:>~c·~~~ab1es en las 

matei-fas\=· p~.-~maS, ambaS n.ori:rl~s .ma;.·¿á-~011 ·U~---1-lmite maximo de 100 
- " . :- _,. '. . . f : \~ ' _' ·.- ·:.; '_-: ':: ! -,: .~ 

ufc/Qo· ·,de in'uestra. Asl mismo - el :'v~Yor··- nilÚdmo permitido de .. '•• ":---

levadÚt-as · ·, fna"rC:ado por la né:wma:·6f1·c~i~l para p·astas es de 2(1 

ui:c/g. Por lo_ ·anteriorment~ mencionado~ es posible a-t=imar que 

estos productos son aptos para su pt·ocesamiento y posterior 

consumo. 

CaliTicaci6n Dulmica TeOrica: 

El contenido de amino~cidos esenciales teorices de las 

materias primas asl como su calificaciOn qulmica tebrica 

presentan en el cuadro V; en donde se destaca que los amin6acidos 

limitantes del trigo, frijol y amaranto son lisina. metionina 

leucina, respectivamente. 

* Pruebas Reolb9icas1 

El farinograma de la semola de trigo se muestra en la 

figura 2, y los resultados proporcionados por este se presentan 

en el cuadro VI. Es importante destacar- la resistencia al amasado 

de la s~mola de trigo (la gr~fica se mantiene constante en la 

linea de las 500 unidades Brabender). lo que con-firma que esta 

materia prima es la responsable de impartir la fir-me:a y consis-

tencia c:aro11.cterlstica de las pastas. 



CUADRO V; CONTENIDO DE AMINOACIDOS ESENCIALES EN LAS MATERIAS 

PRIMAS. 

AMINOACIDOS TRIOO FRIJOL AMARANTO FAO 1973 

( g de aminoAcido I 100 g de muestra ) 

!SOLEUCINA 4.26 5.00 3.05 4.00 

LEUCINA 8.71 9.18 4.95 7.0o 

LISINA 3.74 5.65 4;15 5.50 

FENILALA-T!ROS 9.70 9.04 5.95 6.00 

~IETION-CISTEINA 5.28 2.58 4.05 3.50 

TREONINA 3.82 3.94 2.85 4.00 

TRIPTOFANO 1.25 0.82 1.35 1.00 

VALINA 5.77 5.97 4.00 5.oo 

CUENTA ClUIM. 57.56 62.86 83.84 

TEORICA 

AMINOAC. LIM isina metio-cist leucina 

FUENTE1 <2, 10, 2:S, 28) 



DE AHABADO 

~IEHPO DE ESTABILIDAD 

FIGURA 21 FARINOGRAMA DE L.A SEMOLA DE TRIGO 



CUADRO VI: CARACTERISTICAS REOLOGICAS DE LA SEMOLA DE TRIGO 

CARACTERISTICAS VALORES PROPORCIONADOS 
POR LOS ANALISIS 

PORCIENTO DE HUMEDAD 15.00 

PORCIENTO DE ABSORCION 46.30 

TIEMPO DE ABSORCION <min> 1.15 

TIEMPO OPTIMO DE AMASADO <min) 3.00 

ESTABILIDAD DE LA MASA (min) >23.00 

TIEMPO DE CAIDA no presento 
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V.2 SELECCION DE MEZCLAS TEORICAS 

En 'una primer~ fase de seleccibn, se obtuvieron un gran 

nómero, de m_ezclas que. cumplieron ccn los objetivos planteados, 

por lo que f'ue necesario llevar a cabo una segunda fase de 

selecciOn, en donde se realizaron eHperimentalmente las ~ezclas 

y se evaluaron farinogr~ficamente, para conocer la consistencia y 

determinar que tari a~tas eran para la elaborácHm de pastas. Las 

mezclas trabaJadas,contenlan 50, 55, áO~ 65, y 70 g de s~mola de 

trigo/ 100 g de materia prima combinAndose con la mayor y menor 

cantidad de frijol y amaranto <cuadro VII). 

Las mezclas que se consideraron aptas para la elabcracibn · 

de masas se probaron nuevamente en el farinOgrafo, llevando a 

cabo un estudio en cuanto a su comportamiento con incrementos de 

1 g de sémola de trigo por 100 g, dichas mezclas se presentan en 

el cuadro VIII. Las mezclas con las mejores caracterlsticas 

reoll!lgicas se presentan en el cuadro IXJ sus caracterlsticas se 

presentan en el cuadro X; y sus Tarinogramas se presentan en las 

Tiguras 3, 4, 5 y ó. 

Es importante destacar que las cuatro mezclas, pre•entaron 

un comportamiento reol6gic:o muy similar, por lo que ninguna de 

éstas se eliminb y por tanto se proc:edib a la elabor•c:iOn de las 

pastas en cada una de las me~clas; asl como de las pastas testigo 

de acuerdo al procedimiento de l• -figura 1. 



CUADRO VIII MEZCLAS DE LA PRIMERA FASE DE SELECCION 

g I 100 

M A T E R I A S P R 1 M A '5 

NO. MEZCLA SEMOLA FRIJOL AMARANTO 

27 50 35 15 

287 60 30 10 

328 63 11 26 

344 63 27 10 

364 65 12 23 

377 65 25 10 

381 66 13 21 

392 66 24 10 

397 67 14 19 

406 67 23 10 

411 68 14 18 

419 68 22 10 

431 69 21 10 

442 70 20 10 



CUADRO VIII 1 MEZCLAS APTAS PARA LA ELABORACION DE PASTAS 

NO REGIUERIM FAO '73 ('X) 

MEZCLA INGREDIENTES g/lOOg PROT LIS LEU 11ET 

g/lOOg 

406 SEMOLA 67 13.8 81.8 121.4 120.0 

FRIJOL 23 

AMARANTO 10 

419 SE MOLA 68 13.7 so.o 121.4 120.0 

FRIJOL 22 

AMARANTO 10 

426 SE MOLA 69 13.3 .7S.2 117.1 125.7 

FRIJOL 16 

AMARANTO 15 

431 SE MOLA 69 13.6 so.o 121.4 122.9 

FRIJOL 21 

AMARANTO 10 

43S SEMOLA 70 13.3 7S.2 117.1 125.7 

FRIJOL 16 

AMARANTO 14 

442 SEMOLA 70 13.6 so.o 120.0 122.9 

FRIJOL 20 

AMARANTO 10 



CUADRO IX: COMPOSICION DE LAS MEZCLAS SELECCIONADAS 

9 / 100 9 

MATERI i1 s P R I M A S 

MEZCLAS SE MOLA FRIJOL AMARANTO 

SELECCIONADAS 

406 67 23 10 

419 68 22 10 

431 69 21 10 

442 70 20 10 
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CUADRO X: CARACTERISTICAS REOLOGICAS DE ·LÁS 

SELECCIONADAS 

MEZCLAS 

CARACTERISTICAS M E .z c L A s TESTIGC 

406 419 431 442 

PORCIENTO DE 13.80 14.98 13.85 15.25 15.00 

HUMEDAD (?,) 

PORCIENTO DE 49.92 48.30 50.60 48.60 46.30 

A8SORCION (?,) 
, 

TIEMPO DE 1. 45 1.J5 2.00 1.15 1.15 

ASSORCION <min) 

TIEMPO OPTIMO 3.00 3.J5 3,30 3.30 3.00 

DE AMASADO <mln> 

TIEMPO DE >22' >22' >22' >22' >22' 

ESTABILIDAD (min> 

TIEMPO DE no no no no no 

CAIOA Cm in> presen presen presen pr•••n pr•ser 
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FIGURA 31 FARINOGRAMA DE LA MEZCLA 406 
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\/,3 E\IALUAC!ON 

Pruebas Oulmicas: 

Las cuát~~".'. pa•ta'•· elaboradas presentaron 

prot"eln.a. -_d~.:·~~;'s ~./~.o·Ó_ g 

Prueba~- F-{~¡-~-~~-
- ,-., ~: ·~, .. 

"" valor de 

Los reSüttados de la caracterizac:i6n flsica de las cuatro . ,. ·-.. 
pastas ~lab~rad~s as! como de la pasta testigo, se presentan 

el c:Üadro XI. Estos resultados se relacionaron con las 

especificaciones de calidad de pastas proporcionados por la Norma 

Oficial Meidcana y por Hummel <3,33, 43>. Se puede observar 

que en general las pastas elaboradas presentan valores dentro de 

las especificaCtones dadas. La pasta testigo, -Fue la que 

presento Lln menor despt"endimiento de sOl idos debido probablemente 

a su mayor contenido de gJUten, por set· este el responsable de 

propot·cionar las caracterlsticas adecuadas en la elaboraci6n de 

una pasta. 

* Evaluación Sensorial1 

Los resultados de la evaluacibn sensorial de las pastas a 

nivel laboratorio se presentan en el cuadro XII. Es importante 

destactl\r que el nivel de agrado decreció conforme se aumento el 

pot·centaje de frijol: por le tanto se seleccion6 la mezcla 442 

(70'l. sémola de trigo. 207. frijol. 10'.r. amar"anto>. para continuar 

con el estudio debido a que ~sta fu~ la mAs aceptada. 



CUADRO Xl1 CARACTERISTICAS FISICAS DE LAS PASTAS ELABORADAS CON 
LAS MEZCLAS SELECCIONADAS V LA PASTA TESTIGO 

M E z c L A s 

ARACTERISTICAS 401> 419 431 442 TESTIGO RECOMENDACIONES 

TIEMPO DE ¡, 7 8 10 14 ----
COCCION <min> 

TIEMPO DE 22 21> 31 33 34 15 mlnimo 

BATIDO Cminl 

INCREMENTO EN 2.::s 3.0 2.3 3.4 4.1 3.0 - 4.0 

VOLUMEN 

<ntsm de veces> 

INCREMENTO EN 2.5 2.b 2.b 2.8 3.b 2.0 - 2. 7 

PESO 

<nC.m de veces) 

CUANTIFICACION 0.3 7.9 10.2 8.9 6.7 hasta 7 norma 1 

DE SOLIDOS (7.) (67. muy buena calidad 

6-107. buena calidad 

>107. mala CAiidad 

<---> no se especi~ica ningun valor 
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CUADRO XII: DETERMINACION DE LA pr.:EFERENCIA A NIVEL 

LADORATORIO OC LAS PASTAD ELABORADAS CON LAS 

MEZCLAS SELECCIONADAS 

NUMERO DE FORMULAC ION PREFEf.:ENC I A ORDEN DE 

JUECES NUMERO ( 'l. ) PREFERENCIA 

31) testigo 61.3 

30 442 22.6 2 

30 431 9.7 3 

30 419 3.2 4 

30 406 3.2 5 



A partir de' esta.·· mezcla, s~_ elaboro la pasta tipo de 

acuerdo a la metodclcql~-; d~S~rr.oltado por S~ntln y colaboradores 

(39> i en el cuadrC --~:¡-~·l'-:·á-~-.:-.p·;~·~~-~~~ '.su· ~-o~posicibn. 
'. ':'.\-· ·:···; -> . +.~.\'..::,,.:~,'.-;:,L,:,·;.' ··-\e" 

-;~~:--,,·f·-~···:· __ :,L·:· -. -,~.--. 

presen~:~ •. ~i 0~~~~~~,~~~~i~r~~f~{,:f~f T~~·1~~c,:ª d:ª::ªP::t:um:: :
0 

e:: 
las recomendaciones ~para~_personas·.'e('.' c)a_ tet'.'cera edad en cuanto a 

vi tami-fias·J·_:·TUe·-:--~~~~~~a'~f~~;'f ~e:~~~~~~~~~~-;~.,_:adiCiOriando una me::c la de 

vi ta;ni~as~--(·-F:¡g~~~-~ ·¡:;< la'.- ·~:~:~~-,~~¡~-i.-bn d~ -_-la pasta re-Formulada se 
, ' .. · .. ' 

pr~senta en el-cuadró XV. 

Los resultados del an~lisis de vitaminas se presenta en el 

cuadro XVI. La reformulacibn de la pasta tipo mostrb que el 

producto mejorb su ccmposicibn en cuanto al contenido de 

vitaminas. lo que permitib cubrir el requerimiento 

establecido de vitaminas para personas en la tercera edadi sin 

embargo la vitamina a2 no se detecto y esto se deb10 posiblemente 

a que por su alta sensibilidad al calor. pudo haberse destn.ddo 

durante el secado al que fUe sometido la pasta tipo. 

De los res1.1ltados obtenidos de la composicion quimica 

<cuadro XIV y XVI>. se concluye que el producto cumole con los 

obJetivos del estudio en cuanto a su aporte protelnico 

C:Z0.45'l.). de hidrato de carbono <21.28i'.>. de vitaminas y nutr1-

mentes inorg~nicos. 

7(1 



CUADRO. XIII 1 FORMULACION .DE LA. PASTA TIPO 

INGREDIENTES 

SEMOLA DE TRIGO 

FRIJOL 

AMARANTO 

GOMA 

AGUA 

g/100g 

70.0 

20.1") 

!O.O 

O.B 

48.6 ml 



CUADRO XIV: RESULTADOS DEL ANALISIS OUIM!CO DE LA PASTA TIPO 

COMPONENTE g I too g 

HUMEDAD 9. (JI) 

CENIZAS 1. 40 

PROTEINA * 13.51.) 

LIPIDOS o.7o 

FIBRA CRUDA l. 70 

HIDRATOS DE CARBONO ** 73.70 

VITAMINAS mg / 11)(1 g 

A ne se determinO 

Bl 0.1)80 

B2 no se detecto 

e no se detecto 

NUTRIMENTOS INORGANICOS mq / 101) g 

CALCIO t 19. il(.) 

HIERRO 12.34 

M X 6.25 



CUADRO XV: CANTIDAD DE VITAMINAS ADICIONADAS A LA PASTA TIPO 

INGREDIENTES g I 1(11) g 

SEMOLA DE TRIGO 70.000 

FRIJOL 20.000 

AMARANTO 1(1.(.)QI) 

GOMA 0.900 

VITAMINAS mg I IC>O g 

A 4.200 

o C>.600 

ª1 0.390 

ª2 0.336 

B6 C>.528 

8 12 0.780 

c 18.000 

ACIOO FOLICO 0.096 

MALTOOEXTRINA 5.300 

AGUA 48.600 mi 



C:UADRO XVI 1 RESULTADOS DE LA C:UANTIFIC:ACION DE VITAMINAS EN LA 
PASTA TIPO ADIC:IONADA DE VITANINAS 

VITAMINAS mg I 100 g 

A 4.37 

Bl o •. so 

B2 o 

e; 14.71 
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Los resultados de la evaluaciOn sensorial a nivel laboratorio 

de la pasta Beleccionada y la testigo, presentadas ltnicamente 

cocidas, mostraron que la pasta testigo gusto moderadamente y la 

pasta tipo gusto ligeramente. 

De la evaluaciOn sensorial a nivel laboratorio de la pasta 

tipo, preparada con salsa de jitomate obtuvo un porcentaje de 

aceptaciOn del 75?. y a nivel de asilos el porciento de aceptación 

fue del 97r.. Es importante destacar que a nivel de asilos el 

valor de aceptaciOn 1-ue superior al mlnimo esperado (70Y.>. por lo 

que puede decirse que la pasta tuvo una muy buena aceptaciOn por 

las personas a quien va dirigido el producto <cuadro XVII>. 

De la pasta tipo, se destaca que supero los valores de pro

telna. cenizas, grasa y -Fibra establecidos en la Norma Oficial 

Me>cicana Para Pastas <cuadro XVII l > (33). Esto nos indica que 

tenemos un producto con mayor aporte de protelna y -Fibra en 

comparaciOn con un producto que actualmente se encuentra en el 

mercado. lo que constituye 1.an -Factor para mejorar la calidad de 

la dieta de los ancianos. En cuanto a las vitaminas (cuadro 

XIX>, se destaca que las vitaminas A, e y B cumplen con el 20'l. 

de las recomendaciones al inicio de su vida de. anaquel y aOn 

después de un periodo de almacenamiento <:3<• d!as) por lo que 

puede considerarsele como un producto estable y de buena calidad 

nutricia. 

En el cuadro XX, ~e prps~nt~ PI ~nn•~11ldo dP calcio y 

huwr-o en la oastci tir.ia durante 1:-l rH:'1·1otir:i d~: almac~ncimiento. 



CUADRO XVIII PORCENTAJE D ACEPTACION DE LA PASTA TIPO EN CUATRO 

ASILOS UBICADOS EN EL DISTRITO FEDERAL 

ASILO NUME O DE JUECES ACEPTACION 
( 'l.) 

ASILO DE VIRGEN 8 100.0 

DE TALPA 

CASA HOGAR AGUSTIN 22 95.5 

GONZALEZ DE COSIO 

ASILO MATIAS 21 9S.2 

ROMERO 

ALBERGUE PEDRO 13 100.00 

CHANEL 

TOTAL 64 97.0 
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CUADRO XVIII:COMPOSICION QUIMICA DE LA PASTA TIPO AL TERMINO DEL 

ALMACENAMIENTO VS LA NORMA OFICIAL MEXICANA. 

g / 100 g de muestra 

COl1PON I NTE PASTA NORMA OFICIAL 

TIPO MEXICANA 

HU11EDAD 9.(1 14.0L' MAX 

CENIZAS 1.4 0.70 HIN 

PROTEINA (a) 13.5 Ca) 10.30 HIN 

GRASA 0.7 0.25 HIN 

FIBRA CRUDA l. 7 ----
H. DE CARBONO 73.7 ----

Ca) N X 6.25 

no se tiene especi~icaciOn al respecto 

Ti 



CUADRO XIX: CONTENIDO DE VITAMINAS A, a1 , Bz Y C EN LA PASTA 

miligramos / 100 gramos de muestra 

~ITAMINA INICIO RECOMEN CANTIDAD PERIODO DE ALMACENAN 1 ENTC 

DACION ADICIONADA ( d 1 a s ) 

inicio 3(1 

A no se *1.0 u 4.oo 4.37 3.36 

detecto 

ª1 1).080 1.2 0.39 (1.5(1 (.t.50 

B no se 1.4 0.34 no se no se; 
2 

detocttt detecto detecto 

c no se 60.0 18.00 14.71 11.83 

detecto 

* 1.0 mg= 3330 UI ** 4.0 mg de acuerdo a la ~resent.aciOn de la vitamina adicionada 
pero cuya concantraciOn cumple con la recomendaciOn. 



S. UTA TESJS 
'ALIR Uf lA NO BEBE 

BIBLIOTECA 

CUADRO XX1 CONTENIDO DE CALCIO Y HIERRO EN LA PASTA TIPO AL 
INICIO Y AL TERMINO DEL PERIODO DE ALMACENAMIENTO 

NUTRIMENTOS 

INor.·GAN!COS ( mg I 100 g de pasta ) 

Calcio 119. 40 

Hierro 12.34 



Es importante deStacar, que el ~alc:i~c y el hierro se 

encuentran pre~·~nteB.· en la pasta'~_'en.: c·ant1da'd. s:'uficiente para proporcionar , el 2~iCd~;1~~ r~~C),;,~~da¿i~ri~~ <que ;,;. dan en el 
::::::a::: 2r:!6~::~:;\;~~~K~~~,~~~(:~~7~::e0~'::::: e~os cu:::: .. :: 
contenido. de '"Fib_~-:~· c.o_i:i·~: .. r.~s".>_~cto·_._a ·la sémola de trigo 

(1.3g/100g>, t"c;,· q~e- f~~o~·e·c~~~-:Ú~_ al·i.mentaciOn de las personas 

en la tercera·edad. 

En la cascarrilla de los granos tanto de los cereales como 

de leguminosas se encuentra la mayor cantidad de nutrimentos 

inorgAnicos como de Ca, Fe y algunas vitaminas como B por esta 

ra~bn en este estudio se utili:::O frijol y amaranto en Tot"ma 

integral, lo que eHpl ica el alto contenido de Ca y Fe. 

Los resL1ltados del an:tlisis microbiolOgico de la pasta se 

presentan en el cuadt·o XXI. En las evaluaciones realizadas 

durante los tres meses de almacenamiento los indicadores 

micrbiol6gicos se encuentran dentro de los llmi tes sel"falados s:ior 

la norma para pastas y harinas (14.33), por lo que se considera 

un producto de buena calidad microbiolOgica. La variante que se 

observa en el cuadro. en lo re-Fet"ente a hongos. se supone fué 

resultado de la def'iciente homogenizaciOn que se presenta con 

-frecuencia en las harinas y semillas por 1.:1 diversidad de los 

lotes que en la indLtstria se manejan • A pesar- de que Dar~ este 

estudio la harina de frijol y de amaranto se homor;ieni:::aron lf'I 

mejor posible. la semola de tt"igo se adquir10 como un producto 

ya empar:~do. lo que pudo et cau'!'t~nte de la 
variantP en el anal1si~ mi ct"obi ol 691 CC'I; ~,..., emb~rao. 

8(1 



CUADRO XXI: ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA PASTA TIPO DURANTE EL 
PERIODO DE ALMACENAMIENTO. 

ANALISIS TIEMPO DE ALMACENAMIENTO 

.. e m n " s 

INICIO DOS CUATRO OCHO DOCE 

CUENTA DE BACTERIAS menos menos 15 20 

MESOFILAS AEROBIAS de 10 de 10 

AEROBIAS !ui'c/gl 

CUENTA DE HONGOS menos menos 10 menos menos 

(U-fc/g) de lú de 10 de 1(• de 10 

CUENTA DE LEVADURAS menos menos menos menos menos 

Cu'fc/g) de 1(1 de 10 de 10 de 10 de 10 

ENNUMERACION DE negat negat negat negat negat 

COLIFORMES TOTALES 

ENNUMERACION DE negat negat negat negat negat 

COLIPORMES FECALES 

INVESTIGACION DE negat negat 

SALMPNELLA 

CUENTA DE negat negat 

· -· 110 H'' l il-i.'Ó 

"' 



incremento en urlidades· . -formadoras de colonias /_.gramo que se 

present6 Tué p~qú~N~, y" por ·ta·nto: no _se .:arecta la estabilidad 

-· 
del p roduc~o,(•··• •';::';;~?~~!if !;~;· •'i·~;~,-::'.~··· .,;;.--~ '· 

'_Los· resUltados·;-da!;las .pruebas :-Tlsicas se presentan en el 
·-~~·~;~;:::/~•TiT~;f::}-~~1~YkE'!.:-::.i~,~~~.::;:;_-,·.,~"-:···:-: . · 

cu'.idro .-XXII;';·!.-·.:·L.a'.:';.'pasta1.obtenida·_cumple con los criterios de 

referen~~;''.~;·cq~;i'~~~;1r~?i"t_~fa;;. El tiempo mlnimo de batido 
fu~,, super~o-r_-~(-'._~_St;_~~l~-~'id~:·po·r la Norma OTicinal Me>eicanai asi 

-.- , .. 
mismO ; el -incremer:ito - el) volUmel') y en peso se encuentra dentro de 

los limites marcados por la Norma 0-Ficial Mei<icana v por 1-\ummel 

(3,33,43). La cantidad de sblidos desprendidos de acuerdo con las 

normas, Tu~ baja, por lo que con base en bsto, el producto 

elaborado ~ostro ser de buena calidad. Dichas caracterlsticas 

se ven afectadas durante los 90 dlas de almacenamiento. 

En el cuadro XXIII se presenta la composicibn qulmica de la 

pasta tipo y el porcentaje que cubre de las recomendaciones para 

personas en la tercera edad <cuadro I y I 1 >. De este cuadro se 

observa que la pasta tipo cumpliO con los objetivos del estudio. 

esto es satis.facer el 20Y. por dla de las recomendaciones de 

protelna, hidratos de carbono. nutrimentos inorgln1cos v 

vitaminasJ y Tue ampliamente aceptada por la potilaciOn senil. 



CUADRO XXII: CARACTERISTICAS FISICAS DE LA PASTA TIPO DURANTE EL 

PERIODO DE ALMACENAMIENTO 

CARACTERISTICAS 

TIEMPO DE COCCION 

( min. > 

TIEMPO DE BATIDO 

( min. > 

INCREMENTO EN VOLUMEN 

< nClm. veces > 

INCREMENTO EN PESO 

( nLlm. veces ) 

VALORES PROPORCIONADOS RECOMENDACIONES 
POR LOS ANALISIS 

to.o 

33.0 15 mtnimo 

3.5 3.0 - 4.0 

3.0 2.0 - 2.7 

CUANTIFICACION DE SOLIDOS 

(;.) 

b.O hasta 7 norm•l 
<bY. muy buena calidad 
b - lOX buena calidad 
>lOX mala calidad 



CUADRO XXlll1COMPOSICION ClUIMICA DE LA PASTA TIPO Y EL PORCENTAJE 
ClUE CUBRE LAS RECOMENDACIONES DE LAS PERSONAS DE LA TERCERA EDAD. 

DETERMINACION RECOMENDACIONES 

ENERGIA 

PROTEINA 

LIPIDOS 

H. CARBONO 

FIBRA 

CENIZAS 

LIClUIDOS 

HUMEDAD 

VITAMINAS1 

Ac:ido 
F~lic:o 

PARA PERSONAS 
EN LA TERCERA 
EDAD O 

221:io Kcal 

66.00 g 

61.11 g 

346.50 g 

20 - 30 g 

2.0-2.5 lidia 

1.000 mg/d!a 

o.oos mg/d!a 

1.200 mg/dia 

1.400 mg/dla 

2.200 mg/d!a 

0.003 mg/dla 

60,000 mg/dla 

0.400 mg/d!a 

NUTRIMETOS INORGANICOS1 

CALCIO 600.00 mg/d!a 

HIERRO 10-15 mg/dla 

COMPOSICION 
DE LA 

PASTA * 
355.53 Kc:al 

13.50 g/100 g 
)· 

'.0;73 g/100 9 

73.74 g/100 g 

1;63 g/100 9 

1.39 _g/100 g 
··:,.· 

B.99gtioo g 

4.37mg/100 g 

NO 

v.50mg/IOO g 

no sm detec:tb 

NO 

NO 

14.71mg/100 g 

NO 

119.40mg/IOO g 

12.34mg/100 g 

* anAlisis realizados en base hümeda 

PORCENTAJE 
QUE CUBRE 
LAS RECOMEN-
DACION 

16.16 

20.45 

l. 19 

21.28 

6.6() 

NO 

NO 

NO 

32.00 

NO 

41. 7(1 

o 

NO 

NO 

24.50 

NO 

19.90 

132.26 

** recomendaciones para hombres. dado Que P.~tas son superiores a 
las de mujeres. al cubrirlas. por lo tanto. C'IUedad~n tambibn 
c:ubie1·tas 

no se tien,,. la tnform.:at:iOn 
NO no se tiet&t"m1nb 



CONCLUSIONES 



VI. e o N e L u s O N E 6 

La pasta desarrollada cumplib con el 207. de las recomendacio

nes dill.rias para personas en la tercera edad, en contenido de 

protelna, hidratos de carbono, nutrimentos inorg~ni ces <Ca, Fe> 

y vitaminas A , B
1 

y C • 

La sustituciOn de s~mola de trigo por frijol y amaranto 

aumentb la calidad de protelna de las pastas, superando los 

valores éstablecidos por la Norma Oficial Mexicana 

1980) J asl mismo la combinaciDn del trigo~ í!riJol 

CNOM-F-23-6-

y amaranto 

elevb el contenido de -fibra en la pasta. en comparaciOn con una 

pasta comercial, lo cual constituye una alternativa para ayudar a 

di•minuir lo• problemas de constipacibn que padecen con ~recuen

cia las personas de la tercera edad. 

El producto terminado cumplib con las especificaciones de la 

Norma O<ficial Me:<icana <NOM-F-23-S-1980> <33) y las de Hummel 

(43) ~ en cuanto a caracterlsticas -flsicas. 

De acuerdo con los anAlisis microbiol69ico realizados. el 

pt·oducto demostr6 tser apto para e 1 consumo humano. 



La aceptaciOn del produ.ct"ó ~ué .s.Uperior 'al 95Y.~ por lo que es 

ser posible pensar que en un ·futuro ; ~St:e al tmento padr la 

incorporado a la dieta. habi~'·u.~1- de "i'~·Poblac.¡ó·n senil y contri-

buir a meJorat" su calidad~ 

87 
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ANEXOS 



ANEXO 1 

DigestiOn HU.meda en el Dige.Stor_ .'.de.-;~~cator_:_-(36) ~-; _. 

1. Lavar el material : e 'n~.'.·~g'¡j·~;~:Y.'.; .. ,~-~~f;·~-~--'"'~'üt·r'~~-- ,' .r 

2. Dejar el matet-ú~i en. __ ·ú~''.".'·.~-i~-~·.Ll~'i~·~:~'.d~·~'Ctd~ nltrico (1:4) por 

un periodo mlnimo d ;ttéfnp_~'·:·d~:.3::110-,.:a~;~ 

3. Enjuagar el material e~~ .:a_g¿~: ·~-e~14-~~i-:a~~ y secar. 

4. Pesar de 0.5 g a 1. ·g de muestra y ·ádicionar 12 ml. de acido 

ni trice. 

5. Dejar reposar la mue tra por un periodo mlnimo de tiempo de 2 

horas a temperatura mbiente. 

6. Digerir la muestr dL1rante durante 30 minutos a una 

temperatura baja <N 1.5 del Digestor de Tecator>. Vet·i~icar 

el nivel de acido y en caso necesario adicionar 5 ml. Digerir 

los siguientes 30 minL1tos en el No. 2. 5. S,;tcar la muestra y 

dejar en-friar a temp ratura ambiente. 

7. Adicionar 4 ml de licido pen:lbrico y digerir por l hora a 

temperatura del No. 3. O. Alimentar la tempP.ratura de 3.5 -

4. O durante 30 m1nut s Cel liquido debe estar transparente•. 

En caso de no ser as dejar la muestra en digestión durante 

10 minutos mas. 

a. Aumentar la temperatLt"a hasta el No. 6 para evaporar el .hcido 

casi a sequedad. 

9. Dejar· enf..-tar. 



10. Adicionar l ml de Acido clorhtdrico·y digerir 2 o 3 minutos. 

Dejar enfriar. 

11.: Adicionar un poco de ~gua, Y. rB'cuperar la muestra problema en 

matraces aforados de 50 ml. 

12. Filtrar y leer.el .filtrado en espectro-fotOmetro de absorciOn 

atOmica, modelo 2380. 

El hierro se leyb en el espectro.fotOmetro de absorciOn 

atbmica a una longitud de onda de 248.3 nm y el calcio a 422.7' 

nm. 

q7 



ANEXO 2 

OETERMINACION DE TIAMINA 

1. Lavar el material con agua y JabOn neutro. 

2. OeJar.-·el material en una soluciOn de leido nítrico (1:4) por 

un periodo m!ni~o de tiempo de 3 horas. 

3. Enjuagar,el material con agua desionizada y 9ecar. 

4. Pesar 2 g de la muestra problema desengrasada y seca. 

5. Adicionar 50 ml de !leido sul-FCtrico 0.1 N y hervir la muestra 

en bal'1o maria durante 10 minutos. Dejar enTriar a temperatura 

ambiente. 

6. Adicionar 5 ml de suspencibn de en::::ima <200 rng papaina + 200 

mg diastasa y disolver en 10 ml de bLt-Fi=er de acetato>. 

7. Incubar durante 4 horas entre 37 - 400 C en baf'lo marta. 

e. Retirar la muestra del baf'lo marta y dejl'.r enfriar a 

temperatura ambiente. 

9. A-Forar a 100 ml con agua desionizada y -Filtrar. 

La tiamina se leyO en el -Fluor6metro a una longitud de onda 

de 360 excitaciOn y 430 emisión. 

NOTA: La vitamina se trabaja en la oscuridad. 



ANEXO 3 

DETERMINACION DE RIBOFLAVINA 

l. Lavar el material.con agua y JabOn neutro. 

2. Dejar el material en una solución de Acido nltrico C1r4) por 

un periodo mlnimo de tiempo de 3 horas. 

3. Enjuagar el material con agua desionizada y secar. 

4. Pesar 2 g de la muestra pt"oblema desengrasada y seca. 

5. Adicionar 75 ml de Acido sul-fürico ó. lN y hervir la muestra en 

baho maria durante 30 minutos. agitando cada 5 minutos. Dejar 

en-Friar a temperatura ambiente. 

ó. Adicionar S ml bt.1-F-fer de acetato y deJc:it· reposar durante 1 

hora en la oscuridad. 

7. At=orar a líJO ml con agua desioni::ada v .filtrar, desechando 

los prime1·os 10 ml. 

La ribo-Flavina se leyb Tluorbmetro a una longitud de onda de 

440 excitac!On y 550 emis!On. 

NOTA: La vitamina se trabaja en la oscuridad. 



ANEXO 4 

DETERNINACIDN DE ACIDD ASCDRBICO 

1. Lavar el mat~rial con·agua Jc\bOn. rleutro. 

por 
:> :': .~> . ' .: :·' ' .· 

un periodo mlnimO··de.· tiemPo.·de '3 horas • 
.''· .. ,. ·'. ··.:· ' .. : ' 

3. Enjuagar el mater'La(~~~'ri.-·a9Ua desion'izada y secar. 

4. Pesar 5 g de·~1á:'.·,;,uestr:a.molida y colocarlos en un matra.: 

erlenmeyer. 

5. Adicionar 50 ml de Acido metaf'osi=brico al 3% ·<en principio. 

adicionar 25 ml Y. agitar, posteriormente i'dicicnar los 25 ml 

restantes y agitar). 

6. Dejar sedimentar. La vitamina e se encuentra ahora en 

solución. Filtrar. 

7. Tomar 10 ml del 'filtrado y depositarlos en un matra~ 

erlenmeyer. 

a. Titular con una soluciOn de indoFenol eso mg indof'enol+ 42 mg 

bicarbonato de sodio. disolver y af'crar a 200 ml con ag1.1a 

destilada), hasta que un color rosa persista 10 segundos. 

lf1P 



Al~EXD 5 

DETERMINACl,DN. DE RETINDL ( .VITAMINA A 

l. LaV.:fr el m.'ate'r'ia1··· ~en agua y Jabón neutro. 

2. ·Dejar el ~~-t~~iaí.. en_ una· soluciOn de llcido nltrico (114) por 
' .. "' ... 

un.perlodo·.·mlnimo" de·tiempo de 3 horas. 

4. Pesar- de 2 a 5 g de muestra molida y colocarla en un mortero. 

5. Adic10nar poco a poco 40 ml de acetona y moler la muestra aCtn 

mas. 

6. Vaciar el contenido del mortero a un matraz erlenmeyer. 

Adicionar 60 ml de heHano y a9itar. 

7. Adicionar 0.1 g de carbonato de magnesio y agitar. 

B. Adicionar 20 ml de hidrbxido de potasio alcohOlico (9 N>. 

9. Calentar la muestra en baNo mar la a 58 ° C por un periodo de 5 

minutos. 

10. Dejar en~riar a temperatura ambiente. 

11. Filtrar y recolecta1· el 9iltrado en un embudo de separación. 

12. Adicionar 2 ml de dimetil aulfOxido y 20 ml agua. Agitar y 

dejar reposar. 

13. Separar la fase oleosa de la acuosa. La fase oleosa 

almacenarla en un matra: de bola ambar. 

lül 



14. Vertir nuevamente la Tase acuosa en el embudo de separaci6n y 

adicionar 20 ml de hexano. La rase oleosa se Junta con la 

obtenida anteriormente y realizar un ~ltimo lavado. 

15. Desechar la Tase acuosa. 

16. Evaporar a sequedad las Tases organtC:as en un rota.vapor. 

17. Disolver el residuo del matra::· con un disolvente de rase 

mbvil. 

18. Se recolecta la muestra en un vial. con tapbn de hC.tle. 

19. La muestra se almacena en rerrigeracibn hasta su lectura. 

La vitamina se leyO en el espectro ultravioleta 

una longitud de onda de 254 nm. 

In? 
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ANEXO 6 

PRUEBA DE ORDENAMIENTO POR PREFERENCIA.A NIVEL LABORATORIO 

Producto: Pasta 

Prueba de Ordenamiento por P.t-eferenc ia 

Usted recibit•A cinco· prodUc:tos, ordene de izciuierda 

derecha las muestras que se le presentan, de acuerdo a su 

preferencia.~ en cuanto a sabor, color, Aspecto y textura. 

(mayor pre-Ferenc:ia> (menor preferencia) 



ANEXO 7 

PRUEBAS' OE ACEPTACIOI~ ·CON ESCALA HEDONICA.A NIVEL LABORATORIO 

Nombrez 
Producto: Pasta· 

:·-·· 

Fecha: 

Por --f.avO~'~:- de,?~u Opihit>rí _ac&rca de las muestras c:¡ue a 
. . ' . ' - . -

cont.in~1~,~ib~ se,:,~1~_-:·present.an, ._cclcéando una "X" sobre el punto 

una de 

·Tom7::Un:·p'?cO_de agita entre cada muestra. 

M U E S T R A 

006 360 

:Gusta mucho 

Gusta moderadament'e 

Gusta 1 igeramente 

No gusta ni disgust~ 

Disgusta ligeramente 

Disgusta moderadamente 

O i sgusta mue ho 

A continuaciOn mencione cual de las dos muestra pre-fiere __ _ 

11·1·1 



ANEXO 8 

PRUEBA DE ACEPTACIDN A NIVEL LABORATORIO <PASTA PREPARADA cmi 
:>ALSA DE JITOMATE) 

Producto1 P@sta 

Nombrar Edad: 

Sexo: Fecha: 

Por -favor, de su opiniOn acerca de la muestra que • 
continuaciOn se le presenta. colocando una "X" sobre el ounto de 

la escala que describa SLI nivel de agrado. 

Gusta 

Disgusta 

o b s e r V a e i o n e s 

Evaluador 

1(1"; 



ANEXO 9 

PRUEBA DE ACEPTACION A NIVEL ASILOS 

Asilo: Productos Pasta 

Nombre: Edad: 

SeHo: Fecha: 

Por ···.fa.Ver, qu1> 

conti riuac~on···s~::--1e lpr~~eil~~-, ·· ·coÍ:~¿a~·d6 :u~~ 11 x11 sobre el punto de 
. ' . - .. ,.. '·• 

la e.scaia··que· ·¿~·sé~·i ba·:~ü: ~.iv~'i. ·c.e···a·gi-ado. 

Disgusta,~~~~~~ 

o s :. e ,.. V e o n " s 

Evaluador 
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