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R E § U M E N

Se elabord una sopa tipo pasta con base en una mezcla cereal
leguminosa mediante el método de extrusidn en frlo, de acuerdo
a las preferencias vy limitaciones de las personas eh la tercera
edad, Se utilizd sémola de trigo, frijol (PHASEOLUS VULGARIS L.)
y amaranto (AMARANTHUS HYFOCHONDRIACUS), 1o que permitid mejorar
la calidad preotelnica mediante la complementacidn de los
aminoAcidos. Para obtener la formulacién se utilkzb un programa
de cbmputo para el cdlculo de mezclas alimenticias y lag mezclas
seleccionadas se evaluaron mediante pruebas qulﬁical,
microbiolégicas, farinograficas, fisicas y sensoriales. La
mezcla que presentd las mejores caracteristicas y mayor
néeptacibn cumpli® con el 20% de las recomendaciones para
ancianos en protelina, hidratos de carbono, calcio, hierra vy
vitamina A , BJ y € . La pasta se evalud senscrialmente en asilos
par personas mayores de &0 atos y tuvo una aceptacién mayor al

95%.



INTRODUCCION



I. I N T R ODUTCEC I O N

8f en el pasado, la Tecnulpgla de Alimentos respondid a las
necesidades del ser humane, particularmente en situaciones
especiales o de desastre, como por ejemplo la yodacién de la
sal para prevenir el bocio y la adicidn de vitamina D a la leche
para evitar el raquitismo o en la produccidn de alimentos ¢on
caracteristicas egpeciales como " bajos en energta”, “leches
maternizadas”, etc.; hoy en dia puede también aprovecharse para
obtener productes dirigidos a las personas en la tercera edad,
tomanda en cuenta sSus necesidades nutricias, sus principales

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

alimentos.



GENERALIDADES




II. 8 E N ER A L I D A DE &

El envejecimiento es un proceso que se. inicia chn la

conerpaidn y que eata determinado por 1a a::ibniael' tiempn ué;

conduce  a una serie de camhius muanlb 1:05;5 Fistn!bgicus".v

psicclbgicos que’ se vuelven perceptibl ] .de la madureg, Yy

que concluye xnvar!ablEmEnte :an la’muarte (18 19).

La_ - tercera ndad esta Fuimada por personas de &5 abos vy
mayoares: es ademés el tiempu y/o perlodo de la vida en que gran
parte de los individuos se jubilan y cuando se presentan mds
alteraciones en el estilo de vida. Las actividades Flsicas vy
sociales géneralmente disminuyen; ademas de que muchas Ffunciones

fisiplaégicas se ven alteradas (29).

Al 1llegar a la tercera edad, las personas se transforman
flsica y wmentalmente. En @21 anciano, los tejidos orqanicos
pierden agua, se infiltran de grasa y son menos elasticos. Al
mismo tiempo, disminuyen de talla., su esqueleto se atrofia.
modificAndose la superficie corporal. Disminuyen las funciones
aisladas, lo que conduce en conjunto a un rendimiento +Fisico
inferior. En la esfera mental, declinan las facultades
intelectuales, la memoria y la vida espiritual, FallAndoles el

futuro, reviven el pasado y se hacen conservadores, sin embargo,




no es tndn‘aburrihlehta;'deécehsb,y,réthaéééo. pues en las eﬁades

'!nt!mamente

rela:xonedus Uné:persona ‘sana,

aue, al:anga la’ veje. no quuiere precisamente una  diete muy

diferente de la que necesitaba cuanda era Joven: no. obgtante se
debe considerar que, la dieta de las persnnas en la tercera.edad,
daobe ser adecuada a las perturbaciones organicas y funcionales.
derivadas del proceso de ehvejecimiento debiendt tomarse en
cuenta los siguientes aspectos: los alimentos, su preparacién vy
su presentacién: la adecuacidn & sus problemas digestivos v los

habitas alimentarios (5,1&6.17).

Las cambios que se presentan en el proceso de
envejecimiento son diversos, pereo dentro de los relaciconados con
el aporte de nutrimentos y los factores limitantes se encuentran
principalmentes los de tipo fisiolbdgico., los flsicos y los

factores externos.

tos factores fisioldgicos mas importantes son:



* DISMINUCIDN'qDEL; METABOLISMO PASAL: E1 metabolismo basal
diminuyé—dgl'lé él 20% conforme aumenta la edad.  Por 1o tanto es

ne:eéariev ’_lab"ingestibn de energia para evitar la

“las:*RDA . (Recommended Distary

quEilas'ﬁeronas de 51 - 75 afios de edad.

b redu:}rdjgﬁ ~th 102 la"energ!a que se proporcione  al
“qréahiéhﬁ,vzeéfc es dishinuir‘ 250y 1BS Keal/dia para hombres vy
mujefes;~ resgect!vaﬁente. Para edades mayores a 75 ahos, la
recomendacidn es consumir sdlo de un 75 a un B0XZ de la energla
gque como adulte se necesita. Estas recomendacicones son similares
a las gue propone FAO/WHD (Energy and Frotein Requirements/ World
Health Organization), reducir el consumo de energia en un 5% por
cada dé&cada desde la edad de 40 a 5% alos, seguida de una
disminucibn de un 107 a la edad de 60 a 69 aMos y otre {07 menos

para individuos mayores de 70 atios de edad (&).

Es importante y necesario mantener un equilibrio energético
entre protelnas, lipidos e hidratos de carbono: si éste no se
logra, es conveniente reducir los lipidos en la dieta, va que
&stos tienen una alta densidad energdtica (3 Kcal/g), y pueden
ser reemplazados por alimentos con menor aporte ehetrgético, como

son los hidratos de carbono (4 Kcal/o) (&),



X DISMINUCIUN DE. LA ABSDRCID. DE EALCIO.:

Uﬁdideilﬁs"princinales

problemas que seV

absur;ibn ‘de calc

mujeres - que enlos’ hombr : éstrbgenns

en la mennpausia.“Lus tratamientn con  una
dieta que proporcicne mayor :antidad de calcio disminuyen la

pérdida de este nutrimento (29).

* CONSTIPACION: La caonstipacidn es muy frecuente en personas de
la tercera edad, debido principalmente a la disminucian de la
actividad flsita: este problema se define como el retrasc en el
transito por el coleon y retencidn de la materia fecal en el

recto.

La constipacidn se puede dar también par la ingestiédn de
dietas bajas en fibras par el consumo de ciertos medicamentos:
por hipotiroidismo; por hambre; po+r el dafo causado a la pared
intestinaly por radiaciones o por obstruccidn intestinal crénica,
La prolongada retencién de heces provoca una mayor deshidratacidn
de &stas y consecuentemente mayor dificultad para ser eliminadas

(29 .



*INCREMENTD DEL CONSUMD DE MEDIBRHENTOS: Enn El aumentu .de - le

edad.

hay un mayor‘ nsuma - de medicamentus par '1 tratamxenta de

ndiFlca:xnnes qqa'réper:uten

1 -apara o dlqﬂstivo. entrg ’iaa',que se

citan ]as slguxentes:I‘f :

Vfﬁ‘Disminu:ibn de la se:reclbn salival.‘
L—_AtroFia de la mandlbula y lengqar
- Tr;éturnos del es&Ffago que retardan el paso del alimentn’
al estdmago.
- Reducci®n de la secrecidn de Acido clorhidrico de un 9 a
35% lo que disminmuye la capacidad Aara digerir las

protelnas (8,12).

Log factores filsicos basicamente se refieren a:

& DISMINUCION EN LA PERCEFCION DE LOS SENTIDOS: Los sentidos de
€l gusto vy el olfato disminuyven conforme la edad avanza. El
umbral del olfato generalmente se duplica cada veinte abos hasta

la edad de cuarenta aMos. E] umbrai del sabor también aumenta



perc en menor grado. - El nimero dé }ecgp#urés‘ para el olfato
decrece hasta en un 507 después de’' los cuarénta ahos y los del

gusto disminuyen aﬁnqus en menér'ﬁantidad (293,

Ademds en esta edéd, ée ‘dice que ne se captam bien los
sabores dulces y éaladus, lo que no occurre con los sabores acidos
Yy amargos (1, 21, 24). Esto és debido a que la lengua se
atrofia ne solo por el envejecimiento sino también por 1a
carencia de vitaminas y en ocasiones se excede el uso de la sal y

el azdcar (21},

* FALTA DE DENTADURA O PROTESIS: Un alto porcentaje de la
poblacidn senil carece de una dentadura completas por esta razén
el tipo de alimentos que habitualmente se consumlan en la edad
adulta se sustituyen debido & la textura dura de los mismos

(1,24).

Los factores externos que ocasionalmente se relacionan c<on

una inadecuada alimentacidn en la tercera edad son:

=~ AISLAMIENTO
« FALTA DE RECURS0OS £CONOMICOS

- IGNORANCIA: Al no saber que alimentos deben caonsumir o

como comprarlos.



-~ ALCOHOLISMO: Pgrsnnas can este habito, obtiemen energla
del al:uhbl, limitando asl el consumo de alimentos si se
quiere cansumir la cantidad de energla recomendadap
ademas la combiracidn de alcohol con sedantaes o
tranqui!i:anteé praoducen severaos efectos téricos como la

pérdida de conocimiento y hasta 1a muerte. (16,29).

Todos estos factores indican que las recomendaciones
nutricias de una persona en la tercera edad deben ser leekences
a las de un adultec joven, por ello en la elaboracitn de un
alimento para este grupo de edad deben tomarse en cuenta algunas

recamendacioness

PROTEINA

Las proteinas, tienen un papel protector en los ancianos,
al igual que en los adultos jovenes. La formacilin de nuevas
protelnas tisulares sbdlo ocurre durante la convalescencia,
despuds = de padecimientos agotantes 1 durante la
sobraal imentacidn. Debido a que la masa de tejido
matab&licamente activo en los individues viejos es menor que la
de adultos sanos y jévenes, es de esperarse gque las necesidades
proteinicas en la vejez sean iguales, o hasta un poco mids bajas,
que en lgs adultos jdvenes. No parece haber bases razonables para
afirmar que las necesidades proteinicas aumentan con la edad

7.



€1 aporte diario de prufélnas se ha Fijaaa; en un gféma bnr
kilograﬁn de peso (175, sin - embargo, laé:.feénmenAacloﬁes de
nitrdgeno van a aumentar con la tensidn psicol&gica, infecciones,
fracturas, quemaduras, enfermedades, etc,, que los ancianos son
propensos a sufrir. Esta pérdida es directamente proporcional a
la severidad de la situacidn que se presente. Los :él:ﬁlus del
promedio de ingestidn de proteinas vy los resultados
experimentales del equilibrio nitrogenado demuestran que en las
persohas de edad avanzada no 8e alteran las necesidades
proteinicas. Existe, no obstante, una influencia decisiva segén
el valor biolbgico de las proteinas y el equilibrio energético de
la dieta total. Es un hecho claramente estpblecidu que la
capacidad de uwna proteilna para estimular la restauracién de
tejidos o para manter el equilibrio nitrogenado, depende en el
adulto, bAsicamente, de la medida con la Qgue 1los diferentes
aminodcidos, producidos durante la digestidn cubran las
nacesidades para la sintesis tisular, Las protelnas existentegs
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, leguminosas o frutas debido a que carecen o tienen poca
concentracién de uno o mas.de los aminoAcidos esenciales gque el
organismo necesita tomar de los alimentos porque no es capaz de
sintetizar. En este sentido. las protelnas de buena calidad
actlan en forma mas ceonveniente y por ello se les considera como

de mayor valor biolégico (17).



HIDRATOS - DE CARBOND

El aporte recomendado de hidratos de carbono por dla es de
4637 de la energia total (2000-2400 Kcal para hombres y 1500~-1700
para mujeres),. Es muy importante disminuir la cantidad de
azdicares simples y aumentar el consume de hidratos de carbone
complejos, dehido a que estos son hidrelizados con mayor lentitud
en el organismo, lo que evita la acumulacidn de §1ucusa en 1la
sangre. Asi mismo, el consumo de hidratos de carbono complejos
.disminuye los requerimientos de insulina y producen en el anciano
una sensacibén de mayor saciedad, 10 que no oOcurre cuando se
ingieren hidratos de carbono refinados o sencillos. For ello
debe preferirse el consumo de frutas y verduras asl como cereales

¥ leguminosas (6,17,37).

LIPIDDS
Los 1ipidos imparten sabor a los alimentos. Son una
importante +fuente de energla y vehlculo de las vitaminas

liposolubles y de los Acidos grasos esenciales.

Es dificil decir qué cantidad y qué tipo de lipidos deben
incluirse en las dietas de fos ancianos. De acuerdo con diversas
investigaciones, la absorcidn de la grasa an los ancianocs es
lenta y tal retardo puede muy bien llevar a una hiperlipidemia.
Este fendmeno debe prevenirse. ya que las lipemias de origen

alimenticio pueden praovocar atagues anginosos como resultado del



aumento en la viscosidad de la sangre.f‘Sa ha én:nnéradu éambién

que el tiempo de coagulacidn disﬁihh&e.durante la eéapa Iipémicé,
lpo cual puede ocasionar la'Formacian de.trombusi inérévas:uléres.
Por todo esto, es muy re:umendaﬁle que solo el 20% del total de
la energla gque Jos ancianos ingieran provenga de 1ipidos,
preferentemente de lipidos insaturades; asi como el que éstos se
ingieran en proporciones fraccionadas en cada uma de las comidas.
Los Acidos grasos insaturados se encuentran en la mayorla de 1los
aceites vegetales, en aceites de pescado ¥y en las margarinas

(17).

FIBRA CRUDA
La Ffibra es importante para el buen funcionamiento del
sistema gastrointestinal ya que posed& componentes no digeribles
por el organismo humano que permiten la formacian del bolo
alimenticio y causan peristalsi=s, mejorando como consecuencia 1la
eliminacibn de heces. Las personas de la tercera edad como se
menciond anteriormente, sufren con frecuencia de constipacian, la
cual puede corregirse con la ingestian de alimentos con un
elevado contenido de <fibra. Dentro de este grupo guadan
incluidos alimentos como cereales integrales y sus derivados coma
la tortilla, frutas y verduras entre los que pueden mencionarse
las zanahorias, las habas. la manzana, la pera, la guayaba, etc.
(6,17).
Es dificil decir la cantidad de fibra que los alimentos

deben aportar a las personas en la tercera edad, debido a que no

14



existen recomendaciones especificas: no aobstante se menciona que

esta aportacién debe ser de 20 a 30 g/dia (6;17).
LIGUIDOS

Dtro de . los aspeétos a cuidar es elyequilihrio de llguidos.
Las ' necesidades de agua varian de acuerdo con el tipo de dieta
que se ingiera, con la temperatura y humedad del ambiente y otros
factores. Por lo tanto, no pueden dargse datos exactos con
respecto a la lngestian de agua: sin embargo, en los adultos, las
recomendaciones son de 2 a 2.5 1/dla. Los fluidos son
impotrtantes para el buen funtionamiento del organisme. A pesar
de que no se ha determinado la cantidad para la tercera edad, se
sabe gque esta debe aumentarse y no disminuirse como comunmente lo

acostumbran estas personas (46,17).

En el cuadro I, s8e presentan las recomendaciones. de
nutrimentos para personas en la tercera edad, propuestas con base
en estudios realizados en Estados Unidos de América

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

La oficina de Recaomended Dietary Al lowances

(Recomendaciones Dietéticas Autorirzadas) de la Food and Nutrition



CUADRD 1: RECOMENDACIONES PARA PERSONAS EN LA TERCERA EDAD

(65 ~ 74 ahos de edad )

HOMBRES MUJERES

ENERGIA * . .. ioboh;_24op Keai/dla 1500 - 1700 keal/dla
PRDTE?&AIi 'f:f 16-122 AEV}a.enéfglﬁ 10-12% de 1a energla
LIRIDOS ‘ 257 de ;a énérgla 28% de la energla
HIDRATOS DE

CARBOND xx 63% de la energla &63% de la energla
FIERA 20-30 g/dia 20-30 g/dia
LIGUIDOS 2.0-2.5 1l/dia 2,0~2.5 1/dla

L £

La cantidad de energla puede variar con el factor adad, sexo,
peso y talla corporal, asl como actividad flsica Y
temperatura ambiente.

Se recomienda un aumento en la ingestidén de hidratos de
carbono complejos y una disminucidn en los simples.

FUENTE® (&,15,17,26,30,37)
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Board (Comisidn de Alimentos y Nutricidn), en Estados Un{dus,
opinan que: aunque los requerimientos vitaminicos no se
incrementan con la edad, las condiciones socioecondmicas y la
diéminqcibn de la actividad flsica entre los ancianos propicia
una ' reduccibn en el consumo total de alimentos, lo que ocasiona
que &n un momente dado estas personas sean vulnerables a

deficiencias de alglnas vitaminas (9,41).

VITAMINA A o éETINDL: Algunas personas en la tercera edad
presentan deficiencia de vitamina A. Esta vitamina es esencial
para el crecimiento y el desarrollo, especlalmente necesaria para
la conservacion de las células epiteliales; ayuda al organismo a
resistir las infecciones; es importante en el proceso de ia
visitn, especialmente en la visidn nocturna y es necesaria para
la formacidtn y el mantenimiento del marfil dental. En Estados
Unidos la recomendacidn para vitamina A varta de 0.8 a 1.0 mg/dia

para mujeres y hombres de la tercera edad. respectivamente,

Entre las fuentes principales de esta vitamina se
encuentran las frutas y verduras amarillas, las hortalizas de
hoja verdé. el chile, la.calabaza, el mamey, el higado de
cerdo, la leche y los aceites de higado de pescado

(9,23,27,38,41),

VITAMINA D: La vitamina D es una de las vitaminas que sge

encuentran en cantidad deficiente en las personas de la tercera



edad, debido entre otras cosas a la falta de exposicién a las
radiaciones solares. .

La vitamina D es necesaria para la absorcidén y utilizacién
de calcio y el fésfaro en la estructura ésea.

A excepcidn de los pescados, la mayorla de los alimentos
son unpa fuente relativamente pobre en esta vitamina. La
recomendacitn didria para personas de la tercera edad, es de

0.005 mgsdla (&,23,27,38,41).

VITAMINA By a TIAMINA: La deficiencia de la vitamina By en
ancianos es comdn. Egta vitamina es necesaria para el
metaboalismo de lps hidratos de carbono y el funcionamiento normal
del corazén,los nervios y los misculos. La deficiencia de tiamina
produce pérdida de apetito y trastornos nervicsos. El individuo

se Ffatiga con facilidad y tiene prablemas digestivos.

Aunque la tiamina se absorbe con facilidad, casi no se
ailmacena, de modo que deben tomarse diariamente alimentos gue la
contengan. Las mejores fuentes de vitamina B; son el huevo, el
ritdn de res, el tamarindo, 'el frijol, la haba, el garbanzo y la

s0ya.

La recomendacidn general de esta vitamina para personas de
la tarcera edad, es de 1.2 mg/dia en hombres y de 1.0 mg/dia en

mujeres (%9,23,27,38,41).
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VITAMINA By O RIBOFLAVINA “La deficiencia de riboflavina no es

prnble@a EEU,”P ) lav fercéra edad. La vitamina B2 es

necesaria:p‘ a piéi'y’la mucosa, el metabolismo de

las higfﬁﬁdé:de carbone’ v : a_?ﬁnciﬁn narmal de los ajos.

.'VLS,.riboflayina,tampuﬁo se almacena en el cuerpo vy por lo
tanto 'déhe'..ingerirse diariamente. La recomandacidn de
riboflavina es  de 1.4 mg/dla en hombres y de 1.2 mgsdla en

mujeres.

Los alimentos de importancia para el abastecimiento de
vitamina By son 1la leche y los productos lacteos, corazén,
hlgada, rihdn, verduras de hojas verdes Yy huevo

(9,23,27,38,41).

VITAMINA BG o PIRIDOXINA: La piridoxina es necesaria para el

matabolismo de grasas, de hidratos de carbono y de proteinas.
La recomendacidn para ancianos es de 2.2 mg/dla para

hombres y de 2.0 mg/dia para mujeres.

Como fuentes de vitamina Bg won de  importancia para la
alimentacidn humana la carne, higado, ritién, yema de huevo,

leche, germen de trigo, papas y leguminesas (23,27,38,41).

17



VITAMINA qzl Eata vitamihélzesﬁnéﬁeéaéla patai la salud del
sistema nervioso y ayuda al métabéiiéﬁn ﬁél.yﬁigrfp‘ y en 1a
maduracidn de los erltroéltus. A méa;dd, .ia;vitamiﬁa By, se
administra a personas con anem;a' ndir}kia"P;P; atélerar la

recuperaciédn de la salud.

La recomendacibn de la vitamina B“2 es de 0.003 mg/dia para

hombres y mujeres en la tercera edad.

Las mejores fuentes de esta vitamina son ei higado y el
(LI Otras fuentes apropiadas son:t leche, huevo, pescado,

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

VITAMINA © DO ACIDO ASCORBICO: La vitamina C es necesaria para
actividad celulary mantiene la firmeza de los vasos sangulneos
para que los capilares no se rompan fAcilmente, ayuda a la
persona a resistir las infecciones de las vias respiratorias y es
necesaria para el desarrollo normal de dientes y encias. Ayuda a
la absorcidn de hierro, E} metabolismo de protelnas y se

requiere para ayudar a sanar heridas y quemaduras.

La recomendacidn para los ancianos es de 60 mg/dia de Acido

ascbdrbico.

Como fuentes de suministro de vitamina C son de
importancia las frutas cltricas, 1los tomates, 1l1la col y las

verduras verdes crudas (9,23,27.38,41).



ACIDO FOLICO: -El Acido fdlico es necesaria para el metabelismo
de las' proteinas y' ayuda a ‘convertir a algunos aminoAcidos en
otrosy  asl mismo es esencial pafafla produccidn de las células

sangﬁlneas;

La recomenﬁa:ibn de esta vitamina para ancianos es de 0,400
mg/dia. La carencia de A&cido folico es parte de una
administracian insuficiente con el alimento, acampalMada de la
destruccién de la flora intestinal. La carencia avanzada se
manifiesta con anemia, trastornos de la mucosa bucal Yy

alteraciones gastrointestinales que dan lugar a diarrea.

El Acido f&6lico se encuentra presente en el higado, rifbdn,
carne de res, leche, quesa, verduras de hoja oscura, leguminosas,

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

NUTRIMENTOS INORGANICOS

Los nutrimentes inporganicos intervienen en todas las fases
de la digestidn, por lo gue siempre deben {ngerirse en cantidades
adecuadas para el buen funcionamiento del orgqganismo (6}, En la
tercera edad, pueden presentarse deficiencias importantes de

algunos de éstos comoi



CALCIO: El calcin es el mineral més abundante en el organismo.

Se recamienda . en una cantidad de &00 mg/dla en

vpersonas :f' el #in - de prevenir 1la
ostenpnrnsisy )
Lo huesos ‘sirven  como ‘almacén; es decir, que si et

nrganismu requiera de este elemento, lo toma de les huesos.
Ademas, el calcio toma parte en la coagulacibn de 1la sangre,
aumenta la permeabilidad de membranas celulares y es esencial en

la transmisidn de impulsos nerviosos.

La regulacidn de este nutrimento esta dado par tres
mecanismos: la hormona paratiroides, la caleitonina y las formas
biolfigicas de la vitamina D. El calcio tiene una estrecha
relacibn con el fbsforo y cont la vitamina D, debido a que las
formas activas de la vitamina y el f&sfora pramueven la absorcion
gastrointestinal de este elemento. La suplementacibn con :alciu.
no va a ser efectiva si la ingestién de vitamina D se reduce

by F,41) .

En las personas de la tercera edad, debe aumentarse el
consumo de calcio por tres razones: 1) la reduccidn que existe en
la absorcién de calcio en esta etapa de la vida, 2} la
disminucidn de la ingesti®dn y formacibn de la vitamina D y 3) el

decremento de la actividad fisica de bste grupo de la poblacibn.

[
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Para la  alimentacid

pals son fuqnfaé iﬁbbkéaﬂte

HIERRO: El.Hierr‘v3FqFﬁa harte“HE la hemuélubina en donde su
funcidn es FPaﬁszr&ar o*igeno a los distintos tejidas del cuerpo

humana (6,17,27).

Estudios realizades en Estados Unidos par el dactar Mar:
(6}, seMalan que la absorcidn de hierro disminuye conforme la
edad avanza. Las personas de la tercera edad retienen el 66% del

hierro ingerido (&4).

Los alimentos comoa 1a vyema de huevo, los cereales
integrales, 1las verduras de hojas verdes, algunas leguminosas
como el frijol y las visceras son fuentes importantes de hierro

(6,17},

Con base en esta realidad, en Estados Unidos se cuenta con
recomendaciones de vitaminas y nutrimentos inorgldnicos para
persanas de la tercera edad (6,9,17,23,27,38,41), las cuales se
presentan en el gquadro Il. Sin embargo, &stas no son campletamen—
te aplicables al anciano en México, pero pueden tomarse como

refersncia debido . a que en nuestro pals adn no (-]



CUADRD I1X: RECOMENDACIONES PARA

LA TERCERA EDAD

VITAMINAS HOMBRES MUJERES
( mg / dila )
A . 1,000 0,800
D 0.005 0.00S
£ 10,000 8.000
K - R ——
& 1.200 1.000
B 1. 400 1.200
B 2,200 2,000
B, 0,003 0.003
e 69. 000 &0.000
NIACENA 16,000 13,000
ACIDD FOLICO 0. 400 0.400
BIDTINA ———— e ——
ACIDD PANTOTEICO ——— -
NUTRIMENTO INORGANICOS
Ca 4H00 &H00
Fe 10 - 1% 10 ~ 18

Cu. Zn. Mg, Se

FUENTE}

(6,9,17,23,27,38.41)




cuenta con:un cuadro de receomendaciones para personas en esta

etapa . de ‘la vida..

Dla a dla se da mas importancia a los aspectos geriatrigos
derivados del aumento en niamero de ancianos a nivel mundial,
relevancia que se acentda mas en los palses industrializades y|se
incrementa lentamente en los palses en decsarrollo. Se anhcuentran
estudios bien llevados en los palses desarrcllados gque muestran
su  inquietud por mejorar la atencidn del anciann, valorando us
cuidados hospitalarios y mejorando la rehabilitacidn de os
pacientes; sin dejar pasar por alto el aspecto nutricio sobre |el
cual se estan también realizando investigaciones para conocer las
principales deficiencias nutricias y dar recomendaciones pdra
mejafar la calidad de la dieta y por ende de vida en este grupo

de edad (42).



I1.1 ESTUDIO DE LA POBLACIGN SENIL EN MEXICO

En México, no se cuenta adn :an;f{n?brma:{ﬁntlgufiﬁiente

sobre el namero de ancianos y menos de - sus dicionas, . sin

embarga desde hace alqunos ahng,'el inters . ;ﬁoblaﬁibn
senescente ha aumentado y uha muestra de ello es-la creacidn de
instituciones que tienen la responsabilidad de dar proteccioén,

ayuda y orientacisn a la poblacidn senil (24},

En 1983 instituciones gubernamentales de salud (1)
llevaron a cabo una amplia investigaciin sobre las necesidades de
los ancianos, para obtener informacién sobre este tema, que
pudiera ser utilizada para planear programas apropiados para este
grupo de edad. La informacidn obtenida fué proporcionada por
algunos estados de la Rep&blica Mexicana con la que ademas, fué
posible obtener informacidn sobre el estado civil, el porcentaje
de 1la poblacidn econdmicamente activa, el estado de salud, etc,

de este grupo de la poblacisdn (1).

En 1988, el Instituto Nacional de la Nutrici&in Salvador
Zubiran, llevé a cabo un estudio en catorce asilgs y siete clubes
de la tercera edad ubicados en el Distrito Federal con el
propésito de conocer los principales problemas de los ancianos,

el tipo de dieta que consumen asl comoe Ssu preferencia hacia



los alimentos: los resultados de este estudio indicaron que mas
del 904 de este gegmente de la pablacidn carece de una dentadura
completa, as! migme 1las trastornos gastrointestinales de mayor
incidencia fueron el estrehimiento, la sensacidn de llenitud
rapida vy la anorexia. La dieta de la mayorla de estas persq?as,
principalmente de aquellas que viven en los asilos es baja en
proteina y abundante en hidratos de carbono y los alimentos
praferidos por este grupo de edad son aquellos elaborados a

partir de cereales, verduras y carne (11).

De acuerdo a estas resultados se pretende elaborar en el
presente trabajo una pasta para sopa de acuerdo a los gusteos vy
ngcesidades de las ancianos, con base en una mezcla de sémola de

trigo, frijol y amaranto.



II.2° IMPORTANCIA DE LAS PASTAS

Las pastas, son una de‘las:Formaé has éntiguaﬁ en que sg
cansume el trigo. Este :ereai:ére;e.gn casi.todu el mundo ¥ se
procesa de diferentes maneras pararobtener diversos productos que

resultan agradables al consumidor.

Como pasta, se consideran a aguellos productos alimenticios
que estan elaborados de uha mezcla blsita de harina o sémola de
trige y agua, a la cual se le pueden adicionar otros ingredientes
talaes como huevo y vitaminas y darles la forma deseada

testrellitas, coditos, conchitas, ete.).

£l desarrolloc del macarrdn se inicid probablemente en China
y fu& introducido a Italia por Marco Polo. Posteriormente se
extendid por toda Europa desarrollandose diferentes

presentaciones (22,25),

Antes del siglo XX, estos productos se haclan a mano y en
pocas cantidades. Con el tiempo se empezd a mecanizar su proceso
hasta  llegar a utilizar moldes especiales a una presion de 60 a

200 atm para darle asi una forma determinada.

En 1935 se intradujo un equipo que did lugar a un proceso
contlnpuo en la obtencién del macarron y a este equipo se le

conocid como extrusor (22,32).

M
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,La‘éxtfusién,ée_deFina caﬁa aguel proceso en el cual se da
forma a una"ﬁaéa'al Fnriarla a pasar, mediante presidn y calor, a
gravéé: de vuna ;hertura diseMada especialmente, La tecnologia
para “la extrusibn ha aumentadeo y se ha expandido a otros
productos alimenticlos dando lugar a una infinidad de productos

con diferentes formas, texturas, sabores, apariencia, ete.

El espacio requerido para la extrusién es pequebto y el
costo de la operacidon es bajo. El proceso en cuanto a tiempo es
corto, lo que permite una gran capacidad de produccidn con un

espacio reducido para el equipo (22,32).

Las pastas sa han categorizado en tres grupos segdn el
procedimianto de elaboracién y la forma que toman una vez

extruidos y sons

FRODUCTOS DE PIEZAS CORTAS: Pedazos pequelios que pueden
cortarse directamente en la fase de extrusian o a la salida
del extrusor con un molde especlfice, posteriormente se

someten a un presecado y a un secado final.

_PRODUCTDS DE PIEZAS LARGAS: Productos de caracteristicas
recta y larga (spaghetti). Estos productos s2 cuslgan

durante el proceso de secado.

TALLARINES: Su principal caracteristica es gue son de forma

plana (22,25).



Para ;a manufactura de pastég, se.preFiere el trién duro
como materia prima, el cual  se Vca?a:teriza por tener un
endospermo  duro, y por esta razbn; :1-] preséa para la produccidn

" de semolina, la cual se obtiene‘can la molienda del trigo dureo
una vez gue fueron remavidos el salvado y el germen. La semolina
tiene ventajas sobre el haripa en la manufactura de productos de
matarrdn, debido a que requieren menor cantidad de agua para
formar la masa y toda agua adicionada debe ser posteriormente
remavida en el proceso de secado, por lo tanto entre menos agua
gse tenga que remover. la operacidn de secado serd mids sencilla vy
econtmica. Las pastas obtenidas a partir de trigo dure tiena
mayor estabilidad durante la coccidbn que el de cualquier otro
trigo, por 1o que cuando hierve no se desinteéra ni se bhace

pegajosa.

La semolina para la elaboracidn de pastas debe tener un
alto contenido de gldten, lo que proporcionara el ecolor, la

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

La industria de pastas tiene preferencia por la semelina
con un contenido en protelnas del 13%, esta semolina proviene de
trigos con un contenido de protelnas de 14 a 14.5%. Trigosl con
poca cantidad de protelna. producen un macarrdon con

caracterlsticas deficientes (22).



La uniformidad de las partl:ulﬁs en'taaéﬂuxgn lé semelina,

hace gue el mezclado sea mas sencillé

’Si;f x‘gmul1na‘na:tiEne un

tamato uniforme, el agua‘es absurbiga Fé#égep@eﬁénté par las

particulas mas fipas y las qgé ﬁerhﬁ ] :és,*puedEn causar

manchas blancas en el prnaucfé-fihql

=5 El macarrén, debe Eeﬁef"tﬁna;fhﬁﬁedéd del 14% como maximo
! . o .

En diversos palses del mundo, las pastas forman una parte
importantes de la ‘dieta y MExico no es la excepcibn a 1o
anterior, las dltimas encuestas realizadas par el Instituto
Nacional de la Nutricion muestran que laﬁ pastas para
sopa son generalmente incluidas en la dieta de la poblacidn de
escasos recursos econadmicos (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 deficiente en lisina. El empleo de materias
primas de mayor contenido y calidad de protelnas que el trigo,

pueden aumentar la calidad nutricia de este alimentoj . ademds las
pastas pueden considerarse como un vehlculo adecuado para tratar.
de mejorar la dieta de la poblaciédn, ya que presentén algunas
caracteristicas importantes como es el ba;o costo, facilidad en
su preparacién, aceptaciédn regional y nacional de sus propiedades

sensoriales, larga vida de almacenamiento a temperatura ambiente,



consumo frecuente purf:ési ﬁodbsl;ps,hiemﬁros de IS_Faﬁiiié}fet:.

(31,32). .

:Diversos ;Estudiés reveianAquébés posible ialahuéar pastas
susﬁiiuyehdd Péﬁte.;&éiia:sé@nl;»ﬁévirkén por materias primas
disponibles con m%yor cﬁﬁteﬁlau de pfntelnas. Sin embargo, las
caracteristicas sensoriales 4y la excesiva cantidad de sdlidos
desprendidos durante el cocimiento han sido los problemas mas

importantes a resolver.



OBJETIVO



II11. O B J E T I v a

Elaborar una sopa tipo pasta con base en una mezcla cereal-
leguminosa mediante el método de extrusién en frio: de acuerdo a
las preferencias y limitaciones de las personas de la tercera
edad; que satisFéga el 20% de las recomendaciones por dla de
proteina, hidratos de carbono. nutrimentos inorganices (Cas Fe) y
de sev posible de vitaminas (A, D . By, 82‘ BG’ BIZ’ c y

Acido fblico) para este grupo de la poblacion.



METODOLOGIA



v, METODODLDGTIA-
IV. | DESARRDLLDO EXPERIMENTAL
IV.1.1 OBYENCION Y CARACTERIZACION DE LAS MATERIAS PRIMAS

La sémola de trigo se adquirid en.tiendas "“naturistas", en
un lote de 33 Kg, el cual se almacend en frascos de vidrio de S00

g cada uno a temperatura ambiente.

El amaranto vy el frijol se adquirieronh en la Central de
Abastos en lotes de 8 y 15 kg, respectivamente. Dichos alimentos
se almacenarocn en reciplentes de vidrio de 250 g a temperatura

ambiente.

Lag materias primas seleccionadas se limpiaron manualmente,

eliminAndose el material extraflo y las semillas en mal estada.

Previc a su utilizacidn, se determind el tamaho de
particula de la sémola de trigo, el cual se tomd como referencia
para reducir el amarantoc y el frijol. Para dicha determinacion,
se utilizé un equipo tamizador Ro~tap en el cual la sémola pasa a
través de una serie de mallas de diferentes didmetros. La criba
en la que se retiene la mayor proporcidn define el tamato de
particula; lo que sirvié como base para la molienda del frijol vy

del amaranto.
IV.1.2 DISEND Y SELECCION DE MEZCLAS TEORICAS
Fara el disehlo v seleccidn de las meaclas tebricas., se
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utilized un 'qrngfamaf QEi Ebmputn_para él cdlculo de mezclas

alimedﬁiciaé, sé?rﬁl)adn»jen el  Departamento de Ciencia vy

Téﬁnofcéla = nlihéhtéﬁ'#éi Instituto Nacional de la Nutricién
SaIVQQGrf iupiréﬁ;l‘;iﬁﬁkeéte programa fue posible seleccionar
meéclés d&aiéﬁhbiiéfaﬁJcﬁn los ébjetivos de este estudio.

"A “eontinuacién se mencionan los limites establecidos para

cada una de las variables usadas en el programa.

& CANTIDAD DE MATERIA FPRIMA:
- S&émola de trigo.— Se varid entre SO0-70 g/l00 g
~ Frijol.- Se varid entre 10-40 g/100 g

- Amaranto.- Se varid entre 10-40 g/i00 g

Xk CANTIDAD DE PROTEINA: Se establecid que la cantidad de
protelna de la mezela fuera no menor & 13.2 g/100 g, con
el fin de cubir el 20% de la cantidad total especificada

para la poblacidn senil (66,0 g/dia).

% CALIDAD DE PROTEINA: Se establecid que la calificacidn
quimica de leucina, lisina y metionina-cisteina en 1la
mezcla no fuera menor al 75% de las recomendaciones
dadas por FAQ/OMS 1973 {2,10,23,28), por ser las
aminoAcidos 1limitantes del amaranto, trige y frijol,

raespectivamente.

Las mezclas obtenidas se evaluaron mediante analisis
renldgicos; en esta etapa se determind la consistencia de las

masas mediante pruebas farinograficas.

2]
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IV. 1.3 ELABORACION EXPERIMENTAL DE LAS‘PASTAEu‘V

Bon las mezclas selecciunadas er naiiéislrgolbgi:o. se

ra orld“'ﬁigulendo el

alaburarcn 1as Furmula:innes;
diagrama,.qué'~: presentaien la Flgura’_ f;La masa obtenida
‘durante. eate prn:eso ,se eutruyb en’ Vuna: p%stiFi:adnra Demaco
obtenléndnse,.una pasta en forma de tallarines, los cuales se
cortaron manualmente de S cm de large y se acomodarcnhn en
:harolas. El presecado se realizd con el wventilador de la
pasti#icadora, con 1o que fud posible secar la superficie de 1los
tallarines, lo que ayudd a evitar que estos se pegaran entre si.
Posteriormente el secado se termind en una estufa de charolas
marca Apex., El tiempo y la temperatura de secado (90 min, 70+
§° ) 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 celofdn en porciones
de 100 g cada una y se almacenaron en una camara climatica gue se
ajustd a las condiciones ambientales de la Ciudad de México, esto

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

Paralelamente y en las mismas condiciones, se elabord como

referencia una pasta testigo, dnicamente con sémola de trigo.

Las pastés se evaluaron en cuanto a contenido de protelna

{97100 g) y el porcentaje de aceptacidn en evaluacrien sensorial.
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SEMOLA AMARANTO FRIJOL

SELECCIONAR SELECCIONAR
Y LIMPIAR Y LIMPIAR

' EXTRUIR j

PRESECAR

] ||| )

[ SECAR 41

PASTA

FIGURA 1: DIAGRAMA DEL PROCESO PARA LA ELABDRACION DE UNA PASTA A
PARTIF DE UNA MEZCLA CEREAL-LEGUMINDSA.

& Fsto se adiciond @inicamente en la mezcla final



Aguella que préﬁentb?lus mejéres resultados se selecciond para

cqntinuar;le;l eatudio. ‘Esta se adiciond con una premezcla de

vitaminas primeramente se homogenizé la mezcla de

nto” ‘en una mezcladora Hobart Effort. Al

a/porcisn de la mezela (100 g) como  vehicule

do;-ég7951vib a mezclar y posteriormente se adiciond

vez incorpor
aguék'énvflaf :uél previamente se disolvid una cantidad de goma
(l.SZ‘Eoﬁ respecto al total del agual) y se amasd (figura 1): con
el ubjétu de mejorar la textura y la resistencila durante la
coccidn de la pasta, funcidn que se probd en trabajos anteriores
a éste (39, tantc por otros autores, como en pruebas que se

hicieron al estaf elaborando el producto.

IV.1.4 EVALUACIDN

Las materias primas, asi como el producto terminado se
evaluaran mediante andlisiss quimicos, micraobiolé&gicos,
farinograficos, flsicos, senscoriales y vida de anaquel, este

tltimo sdlo en el producto final.
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Iv.2  METODOS DE ANALISIS

a) ' 'ANALISIS ‘QUIMICOS

L An;i;si'if

i umedad por Estufa de Secado por Emision de
Aire da’1a pérdida de agua de la muestra,
por efecto” de Tait at”ra:' El dato se obtiene por diferencia

de pé§p~§n£rexlélﬁuestr “hameda y la muestra seca.

* Determinacion de Cenizas par Calcinacidn en Mufla (34).- Se
destruye la materia organica mediante calentamiente eon un

mechero para calcinar, posteriormente en la mufla a S30° C hasta

obtenetr las cenizas libres de carbono.

x Determinacidn de Proteina por Metede Kjieidahl (34) .~ El
método consta de dos fases:

l. Digestidn, en la cual se lleva a cabo la destruccidn de 1la
materia organica y la fijacidn de nitrédgeno como sulfato acido de
amanio.

2, Destilacidn, en donde se libera el nitrdgeno que se recibe en
una splugiédn de Acido bdrico, formando el borato de amonio que se
titula con solucidn de HCl 0.iN. Con los datos anteriores se
obtiene el porcentaje de nitr&geno este valor multiplicado por un
factor, que en este trabajo fue de 6.25, da el porcentaje de

protelina,
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X . Determina:ibn del E' rf:to Etéren por Métudn EnldFish? (34) .~

Se lleva j4‘ " de, grasa: eﬁ el

vpér. destilacibnf“ﬂ 195’~

recipieﬁtéa _qdé cbntieﬁé'ia'grasa axtfaida{ se caliengan enla-

estrufa a 60465° ] haata nbteper peso constante.

x Determinacion de Fibra Cruda por Hidrédlisis Acida y  Alealina
(34).~ El1 método consiste en someter una muestra desengrasada a
un tratamiento acido por 30 minutos y posteriormente tratamiento
basico durante otros 30 minutés. El resultado de esta hidrdlisis

es la parte no digerible o fibra cruda.

* Determinacidn de Nutrimentos Inorgdnicos.- Se determind la
presencia de calcio y hierro utilizando el método de andlisis de
absorcian atomica (36): el cual consiste en una digestion hdmeda
de la muestra con el fin de destruir el material corgdnico, para
posteriormente cuantificar 1los nutrimentos inorganicos en el
espectrofotémetro de absorcion atomica. fara dicha
determinacidn, &1 hierrto se ley® a una longitud de onda de 248.3

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

* Determinacitin de Vitaminas.-— Las vitaminas % , BZ y C se
determinaron de acuerdo a los métodos marcados del AACC
(3,34},

La determinacidn de la vitamina By vy B} se realizd por

métodos Fluorombtricos. Se llevdh a cabo una hidralisis previa.



con el _Fin

se'pa‘ra‘r: la \/@t a’ Bi Y 'Bz de compuestos gue

pudieran Flucrelcer‘ catzando i _Lé tiamina se leyd en

el fluorémetro'a una 360 excitacidn y 430
emisiréni "y‘_‘l'a r.ihdflj cidn y 550 emisidn {anexo
2,3 (). ' E

La determinacibn de lail\rlriiaq;inra”cr se. llevd a cabo por medio
de unA titulacidng para lo cual :Ft.ie ‘n'ecesar:lnb una extraccidn con
acido metafosfbrico (anexo 4) (34).

Posteriormente la determinacibdn de vitamina A, se llevd a
cabo por cromatografla de liquidos de alta presidn, para la qgue
fue necesario realizar una extracciédn previa cen solventes
orgaAnicos de la fase liposoluble, fase en dgnde se encuentra la

.vitamina A, Posteriormente se obtuva 1la lectura en el espectro

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

b. ANALISIS MICROPIOLOGICOS

x Cuenta de Bacterias Mestfilas Aerobias (40).~ Técnica que
consiste en contar las colonias gue se desarrollen en el medio de
cultiveo (nggr triptona extracto de levadural), despugs de 48 h de
incubacidn a una temperatura de 35° Cj; presuponiendo que cada

colonia proviene de un microorganismo en la muestra bajo estudio.

3 Cuenta de Hongos y Levaduras (40).- La tél:nic;a‘ consiste en
contar las colonias que se desarrollen en el medio de cultivo
(agar papa dextrosa) el cual fue incubado durante 5 dias a una
temperatura de 22°C en el caso de hongos y 48 h a una

temperatura de 35° C para las levaduras.
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¥ - Cuénté de Drganismas ;.Cclifnrmes Totales Y Fecales

.tilt'ﬁ EI Métndo ‘del Namero Mag y Prnbable En una

tubns incubados a35°C durante 48 h en caldo

;] Fara
'lé‘ determinacien de :olifcrmes fecales los tubos se incubaron a

'45 C durante 48 h en caldo E.C. {Escherichia coli}.

X ﬁuenta de Siaphylocogous aweus (40) .~ Se aplicd el Método
de Baird Parker incubado a 35° C durante 48 h y posteriormente en
aquellas colonias positivas se agregd plasma diluido en solucién
salina con el fin de observar la formacidn de wn colgulo en un

intervalo de tiempo de 1| a & h.

Investigacibn de Salmonoells (40).- La téenica utilizada
consiste en, un preenriquecimiento con aqua peptonada y un
enriquecimiento en caldo selenito cistipa y en caldo
tetrationato. Posteriormente un ailslamiento en agar vearde
brillante, en agar sulfito de bismuto y ®n agar xilosa lisina

desoxicolato.

c}. ANALISIS FARINOGRAFICOS

Determinan la plasticidad y movilidad de la masa en el
farindgrafo, durante un mezglado a temperatura censtante; dicha
informacidn ge obtiene analizando una curva, la cual se obtiene
durante 1la operacibn de amasado que realiza el farindgrafo
(Farinbgrafo FBrahender modelo 820301)., Este estudio permitid

determinar (7.13):
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- PDrcentaJes de Absorciﬁn de ﬁgua.— Cantidad de agua

ne:esaria‘ para : 8a de :nnalsten:ia determinada.

:entranda la bu a -“ilhéafdé Jlas AEOO unidades Brabender
(:entrn del esquema). '

: Tiempu de ‘Absgreisn. - E1 tiempo que requiere 1a  curva
ﬁara'aqunzar la linea de las 500 unidades Brabender desde que se
adi:{én;velragua.

Lo Tiempo Uptimo de Amasado.— Tiempo que se registra desde
la. primera gota de la adicidn de agua hasta el desarrolleo de 1la
consistencia maxima de la masa.

- Tiempo de Estabilidad.- La difrencia en tiempo entre el
punto donde 1la curva primara intercepta la linea de las S00
unidades Brabender y el punto donde esta curva abandena dicha
1inea.

- Tiempo de Caida.— Tiempo desde gue se‘adiciona el agua
hasta que la curva abandona la 1linea de las 3500 unidades

Brabender.

d. ANALISIS FISICOS:

L4 Tiempo de Coccidn vy Tiempo de Batidor Se pesaron S0 g de 1la
pasta seca y se adicionaron a S00 ml de agua en ebullicibn; se
determind el tiempo Optimo de coccidn, tomando una muestra de
pasta a intervalos de 30 segundos y aprisionAndola entre dos

vidrios: el tiempo &ptimo de coccidn de las pastas se observa



. cuando desaparece en un 90 e’"nucleu :entral de la muestra. la

cual indica que tudn al almidbn a qel tinihada (3, 43).

Una vez que se determinb el tiempu de :uuciﬁn, se continud
cociendn la pasta En la misma agua.~ Se tomb una muestra cada

minuto y:sé evaluaron las siguiente; caracteristicass

+ pérdida de 1la forma original
+ ruptura de la pasta

+ momento en que empigza a reventarse o deshacerse

Cuando el S04 de la pasta presentd estas caracteristicas,
se considerd que la muestra estaba batida. A este tiempa se le

considerd como tiempo de batido (3,43).

% Incremento en volidmen e incremento en pesa:r  Nuevamente se
pesaren S0 g de pasta seca y se midid el volUmen que ocupa por
degplazamiento de agua en una probeta graduada; posteriormente la
pasta se cocid y una vez cocida se pesd y se determind nuevamente
el volamen que ocupaba por desplazamiento de agua, con gl fin de

determinar el incremento del voldmen y del peso. (3,43).

5 Cuantificacitn de sbdlidos desprendidos: Una vez cocida la
pasta, se tomd el agua de coccidn, se colocd en un recipiente.
previamente a pego constante. El agua se evapord hasta obtener
los sbdlidos que se desp;endierun: los cuales se secaron hasta

peso  canstante. Edgte wvalor determina la resistencia a la
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desintegracisn, ya que se relaciona con los sdlidos desprendidos

durante la coccidn (3,43).

e) EVALUACIDN SENSORIAL

La evaluacidn sensorial incluyd dos etapas.  La prime?a de
ellas ‘se llevd a cabo a nivel laboratorio con el +in de
seleccignar la formulacidn que presentara las mejores
caracterlisticas y mayor aceptacidni y la segunda se realizd
Gnicamente en el producto terminado en asilos. los cuales fueron
@legidos con base en un estudioc previe realizado en 1988 paor el
Instituto Nacional de la Nutricidn Salvador Zubirdn. Se trabajd
en cuatro asilos ubicados en diferentes zonas del Distrito
Federal, de un nivel sccioecontmico medio y bajo. Esta daltima
evaluacidn se llevd a cabo con el fin de determinar el grado de
aceptaciédn de la pasta par la poblacidn a quién va dirigido el

producto (35).

1. EVALUACION SENSORIAL A NIVEL LABORATORIO.- Se aplicd una
prueba de ordenamiento por preferencia (35) (anexo &). En la
prueba participaron 30 Jjueces no entrenados. Las pastas oe
presentaron danicamente cocidas, sin ningln aderezoc para aevitar

interferenclias en su sabor.

Los resultados de esta evaluacidn se obtuvieron mediante el
anklisis de clasificacidn, en el que ademds se determind la

diferencia existente entre los pares de muestra.
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Una ”ve4:.eleglda aquella pasta que 'préséntb ‘las me jores

:ara:ter!stlca 3 ésta e evalub nuevamente en cumparaclbn con la

testigo‘ con el Fin de cnnn:er el grado de aceptacidn. mediante
unév plueba de a:aptacidn con escala hedénica de siete puntos en
dande siete 'signiflcb “gusta mucho” y uno " disgusta mucho",
Paréiéiparnn 30 jupees no entrenados, tanexo 7). La pasta se
preséntb tnicamente cocida para su mejor apreciacion. La
evaluacidn de estos resultades se llevd a cabe mediante la prueba
t de Student, en la que ademds se determind el porcentaje de
aceptacién de ambas muestras.

Posteriormente con la pasta seleccionada se aplicd uwna
prueba de aceptacién, en la que participaron 30 jueces no

entrenados, (anexo 8). La pasta se presentd preparada con salsa

de jitomate, por ser la forma como habitualmente se consume,

2. EVALUACION SENSOR!AL A NIVEL ASILOS.- Se wtilizd una prueba
de aceptacibn (35) en la que participaron 64 personas mayores de
40 amos (anexo 9). La pasta se prepard con salsa de jitomate. ya
que eata es la forma como habituwalmente se consume Yy se presentd

como parte del mend en la comida del medio dla.
f) VIDA DE ANABUEL:

La pasta se almacend durante tres meses consecutivos a una

temperatura de 25 + 2 °C y una humedad relativa del S5%; perlodo

a8



en el que se,tﬁ@arnn muéstkas'a diferentes intervalos de tiempo,

para someterlas af;é ‘siguisntes andlisis

1 inicio y al final de 1la

no éﬁlcas: (Ca, Fel: al

i nam(eh?o'(Sb).

=" éﬁéqgiFicacibn de vitaminass: 1 inicio y al final de la

Vida da'a 1.13.38) .
‘%7 p;uéﬁaé;:;léigés;'af;ihiciﬁrf al final del periodo de
almagenamienteo (3,31,43).
- anAlisis microbioldgicos: al inicio, dos, cuatro, ocho vy

doce semanas de almacenamiento (40).
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RESULTADOS



V.. RESULTADODS
V.1.  CARAGTERIZACION DE LAS:MATERIAS PRIMAS

ela’stmala de trigo Ffue de 0.5 mms

1 'tq sé'Fédu]eron a este mismo
tamatio dugénéé;l; ﬁbyieﬁd§>‘- y ‘
X AnAlisis Duimico Proximals

El resultado de la caracterizacidn qulmica de las materias
primas se presenta en el cuadro IIl, en el que se destaca que el
cantenido de proteina 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 #ste compuesto
en comparacidn con una pasta elaborada dnicamente con sémola- de
trigo, lo cual redunda en beneficio del anciano, debido a que las
personas a qulenes va dirigido este producto sufre de problemas

de constipacidn.

¥ Analisis Micobiolégico:

Los resultadas de estos analisis se presentan en el cuadra
IV. La Secretarla de Comercio y Famento Industrial no cuenta con
normas para harina de amaranto y friiol; sin gmbargo, fue posible
afirmar que la sédmola de tr;gu, el frijol y el amaranto son de
buena calidad microbioldgica debido a que utilizaron come
referencia datos de algunas normas especificas, entre las que se

citan las marcadas para “Pasta de Harina de Trigo y/o Semolina



CUADRO I1II: EDMPDSICIDNHUUINICA‘DE_LAS‘NATER}AS'PRIHAS

T LUPRIMAS
R ( BIASE H‘L_l»'mf"vs DA

ANALISLS : sé’tllb;‘.a e : AMARANTO
HUMEDAD 1a.5 Coam 5.4
LIPIDOS Lo 1.7 6.8
CENIZAS 1.0 © 0 aa 3.2
PROTEINA % .o 21.5 15.0
FIBRA CRUDA 1.3 2.2 5.3

H. DE CARBONO#K 71.2 s6.8 66.3

* N X &.25

*Xx Por diferencia




CUADRO IV: ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LAS MATERIAS FRIMAS

MATERIAS

PRIMAS

DETERMINACION SEMOLA FRIJOL AMARANTD
CUENTA DE BACTERIAS 1435 730 0
MESOFILAS AERDEIAS

(ufc/q)
CUENTA DE HONGDS 40 S0 30
(ufe/qg}
CUENTA DE LEVADURAS menos menos mencs
(ufc/g) de 10 de 10¢ de 10
ENNUMERACION DE b9 menos negativo
COLIFORMES TOTALES de 3.0
ENNUMERACION DE menos menos negativo
COLIFORMES FECALES de 3.0 de 3.0
INVESTIGACION DE negativo negativo negative
SALMDNELLA
CUENTA DE Sta aureus negativo negativo negativo

ufe/gt unidades formadoras de colonias por grama de muestra




para SDpa y sus variadades" (33) as! :nmu datos prupor:iunadus en
general para alimentns (sémula da trzga y
a” harinas
sémnla de

eptables en las

' amhas normas mar 1 itéﬁméximc de 100

Kmue tra. Asl mismn éy!mu permitido de

féQﬁddkagf marcadu Por la- norma oFicial para pastas es de 20

”u?c?g: nPnP‘«ln?anteriormEntg mencipnadn. es posible afimar que
estog . productos son }aptus péra‘ su procesamientec y posterior

CoONsSuUmMo.

X Calificacién Gulmica Tedricas

El contenids de aminodcidos esenciales tedricos de  las
materias primas asil como su calificacion quimica tedrica se
presentan en el cuadro V; en donde se destaca que los amindacidos
limitantes del trigo, frijol y amaranto son lisina, metionina vy

leucina, respectivamente.

* Pruebas Reoldgicas;

El farinograma de la sémola de trigo se muestra en la
figura 2, y los resultados proporcionados por este se presentan
en el cuadro V1. Es importante destacar la resistencia al amasado
de la sémola de trigo (la grafica se mantiene constante en la
linea de las 500 unidades Brabender)., lo que confirma que esta
materia prima es la‘resnonsable de impartir la firmeia vy consis-

tencia caracteristica de las pastas.



CUADRD V: CONTENIDO DE AMINDACIDDS ESENCIALES EN LAS MATERIAS

FRIMAS.
AMINDACIbDS TRIGD FRIJOL AMARANTD FAD 1973
{ g de aminoacido / 100 g de muestra )
ISOLELCINA 4.26 5.00 3.05 4.00
LEUCINA B8.71 ?.1B 4.95 7.00
LISINA 3.74 5.65 4,15 5.50
FENILALA—TIRUS. ?.70 2.04 . © 5,95 &, Q0
METION-CISTEINA] S.28 2.59 4,05 3.50
TREONINA 3.82 3.94 2.85 4,00
TRIPTOFAND 1,25 .82 1.35 1.00
VAL INA 5.77 5.97 4.00 5.00
CUENTA QUIM. 57.56 62.86 83.84
TEORICA
AMINOAC. LIM Lisina metio—cist leucina
FUENTE: (2,10,23,28)

v
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FIGURA 2: FARINDGRAMA DE LA SEMOLA DE TRIGO




CUADRO VI: CARACTERistt:AS hi:i_;i_t.ué'mns DE LA SEMOLA DE TRIGO

CARACTERISTICAS

VALORES PROPORCIONADCS
POR LDS ANALISIS

PORCIENTD DE HUMEDAD

FORCIENTO DE ARSDRCION

TIEMPO DE APSORCION (min)

TIEMFD OPTIMD DE AMASADO (min)

ESTABILIDAD DE LA MASA (min)

TIEMPD DE CAIDA

3. 00

2>23.00

no presentd

(%3
-4




v.2 SELEtCIQN DE MEZCLAS TEORICAS

‘én‘ upa’ priﬁéré fase de seleccibn, se obtuvieron un gran
nﬁméra  de mez:las que cumplierun can los objetivos planteados,
Dbor lu que' Fue necesario llevar a cabs una segunda fase de
'ﬁaelec;ibn,‘ en donde- se realtzarnn experimentalmente las mezclas
y‘se eQQluarun Farinugré#icamente, para conocer la consistencia y
determinér,due tan apfés eran para la elaboracisn de pastas, Las
" mezclas trabaJadas :antenlan 50, 55, 40, &5, y 70 g de sémola de
trigu[v 100 g de materia prima combindndose con la mayor y menor

cantidad de frijel y amaranto (cuadro VII).

Las. mezclas que se consideraron aptas para 1a elaboracitn ’
de masas se probaron nuevamente en el farindgrafo, llevando a
cabo un estudic 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 caracteristicas
reoldgicas se presentan en &1 cuadro 1X: sus caracteristicas se
presentan en el cuadro X} y sus farinogramas se presentan en las

figuras 3, 4, 5 vy 6.

Es importante destacar que las cuatro mezclas, presentaron
un comportamiento reoldgico muy similar, por lo que ninguna de
&éstas se elimind y por tanto se procedid a la elaboracién de las
pastas en cada una de las mexclas; as! como de las pastas testigo

de acuerdo al procedimiento de la figura 1.



CUADRO VII: MEZCLAS DE LA PRIMERA FASE DE SELECCION

¢ g /100 g
MATERIAS PRIMAS
ND. MEZCLA SEMOLA FRIJOL AMARANTO j
|
{
‘
27 50 35 19 i
287 60 30 10 l
328 63 11 26 {
344 63 27 10 }
364 &5 12 23 )
377 o5 25 10
391 66 13 ) 21
392 66 24 10 I
397 &7 14 19
406 &7 23 10 }
a11 a8 14 18
419 a8 22 10 |
433 &9 21 10 !
a4z 70 20 10 l
|
1
1




CUADRD VIII:

MEZCLAS APTAS PARA LA ELABORACION DE FASTAS

NG ) REGUERIM FAD 73 (%)
MEZCLA | INGREDIENTES g/100g PROT LIS LEU MET
g/100g

406 SEMOLA 67 13.8 81.8  121.4 120.0
FRIJOL 23
AMARANTO 10

419 SEMOLA &6 13.7 80.0  121.,4 120.0
FRIJOL 22
AMARANTO 10

424 SEMOLA &9 13.3 78.2 117.1 125.7
FRIJOL 16
AMARANTO 15

431 SEMOLA &9 13.& 20.0  121.4 122.9
FRIJOL 21
AMARANTO 10

438 SEMOLA 70 13.3 76.2 117.1 125.7
FRIJOL 14
AMARANTOD 14

442 SEMOLA 70 13. 6 80.0 120,00 122.9
FRIJOL 20-

AMARANTO

10

A



CUADRD 1X: COMPOSICION DE LAS MEZCLAS SELECCIONADAS

[4 g / 100 9 )

HMATERIAS PRIMAS
i
MEZCLAS SEMOLA FRIJOL AMARANTD i
SELECCIONADAS |
: |
406 67 23 10 i
‘ l
419 &8 22 10 ‘
431 &9 21 10 :
1
a4z 70 20 10 i

&t




REDLOGICAS ' DE -LAS - MEZCLAS

CUADRD X: CARACTERISTICAS
SELECCIONADAS

CARACTERISTICAS M £ 2 ¢ LA S TESTIGH

8306 419 431 452

PORCIENTO DE 13.80 14,98 13.85 15,25 15.00

HUMEDAD (%)

PORCIENTD DE 49,92 48.30 50,50 48,40 446.30

ABSORCION (%) Y

TIEMPO DE 1.45 1.15 2.00 1.15 1.15

ABSORCION (min)

TIEMPO OPTIMO 3.00 3.15 3.30 3.30 3.00

DE AMASADD (min)

TIEMPO DE >22° >22° >22° >22° >22*

ESTABILIDAD (min}

TIEMPO DE no no no no no

CAIDA (min) presen presen presen presan presen

&2
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FIGURA 3: FARINOGRAMA DE LA MEZCLA 406

o3



¥ GO A Y A S O A S A

-4\ [s
7 HPO_OPTLY0 DE A “;[
2 o

A e e e e e e P e e e e e Y

1 {0 U 1 O 3 ‘4'F+*'b+fﬂ:F+f+q'f'f

+ U : ) ol D D N O O O O O £

by TEHFED § A I D I 5 g o ot o O |

1ol N T O A O A A A 5 J Oy S Sy S 0 i g M A O §
) oy o | | B 1
o e 1 o b
| -

!

ESTABILIDAD DE LA NI

FIGURA 43

FARINOGRAMA DE LA MEZCLA 419

af



.S & -
= -
0 i S

1EXPO OPTIMO

n T 7 f
I O 0 ¥ T
- | ! L
==
TIENPO D ARSORC: = o i
=
q : : -
Y - e - - . i S ot Ao
< o ESTABILIDAD DE LA M -y v ot o W
R - - Vi kW P \
Kt " A A\
X
)
-- = = - )
T e v m s &z 8 MG o~ e wo s Tes o N e ws ooy
A e & 2 2 B e o

F1GURA St FARINDGRAMA DE LA MEICLA 431

s



FISURA &3 FARINOGRAMA DE LA MEICLA 442



V.5  EVALUAGION |

] #ruebas Oulmicas:

Las ' cuitro pastas- élaburadas presentaron un valaor de

; fg;dpé de ia caracterizacién fisica de las cuatro
pgétagﬂ elabo eﬂéé a%i comn de la pasta testigo, se presentan en
'él"tﬁaqr6' XI. Estos resultadas se relacionaron  con las
espéﬁifi:acinnes de calidad de pastas proporcionados por la Norma
Oficial Mexicama y por Hummel (3,33,43). Se puede observar
que en general las pastas elaboradas presentan valores dentrao de
las espe:iFi:aEianes dadas. La pasta testigo, fue la que
presentd un menor desprendimiento de sodlidos debido probablemente
a su mayor contenido de gldten, por ser é&ste =l responsable de
propotrcionar las caracteristicas adecuadas en la elaboracién de

una pasta.
% Evaluacidn Sensorial:

Los resultados de la evaluacién sensotrial de las pastas a
nivel laboratorio se presentan en el cuadro XII. Es importante
destacar que el nivel de agrado decrecid conforme se auments el
porcentaje de frijol: por lo tanto se selecciond la mezcla 442
(70% sémola de trigoe. 20% frijol. 10% amaranto), para continuar

con el estudio debido a que &sta fué la mas aceptada.



CUADRO X1: CARACTERISTICAS FISICAS DE LAS PASTAS ELABRORADAS CON
LAS MEZCLAS SELECCIONADAS Y LA PASTA TESTIGO

m E 2z C© L A s
CARACTERISTICAS | 406 419 . 431 442 TESTIGO RECOMENDACIONES
TIEMPO DE & 7 8 10‘ 14 ———
coccion (mim) |
TIEMPO DE 22 26 31 33 34 15 mlnime
BATIDO (min)
INCREMENTO EN 2.3 3.0 2.3 3.4 .- 4.1 3.0 — 4.0
VOLUMEN
{(ntim de veces)
INCREMENTO EN 2.5 2,6 2.6 2.8 3.5 2.0 - 2.7
PESO
{nbim de veces)
CUANTIFICACION 0.3 7.9 (0.2 8.% 6.7 hasta 7 normal
DE SDLIDOS (%) <&%Z muy buena calidad
&=10% buena calidad
>10% mala calidad
{~—=) no se especifica ningun valor

&8



CUADRO XII:

DETERMINACION DE LA PREFERENCIA A NIVEL

LARCRATORIO DE LAS PASTAD ELAROQRADAS CON LAS

MEZCLAS SELECCIDNADAS

NUMERD DE FORMULLACION PREFERENCIA ORDEN DE
JUECES NUMERD « %2 FPREFERENCIA
I0 testiao 61.3 1
30 442 22.6 2
30 431 ?.7 3
30 419 S.2 4
30 408 3.2 ]

ne




A partir de‘ esta mezcla, sé& e]abnrb‘ la pasta tipo de

acuerdo a'la metadnl g a desar’o la

pur;Santln y colaboradores

'(39)1Heﬁ'ei'cuadro X1l presenta’su cuﬁpusicﬁbn.

guimico ds la pasta tipo se

press 2 asta no cumple con

presenta ‘en el :uadrn XV.'

Los resultados del analisis de vitaminas se presenta en el
cuadro XVI, La reformulacién de la pasta tipo mostrd que el
producto mejord su compasicidn en cuanto al contenido de
vitaminas, lo que permitid cubrir el requerimiento
establecido de vitaminas para personas en la tercera edad: sin
embargo la vitamina By no se detectd y esto se debid posiblemente
a que por su alta sensibilidad al calor, pudo haberse destruido

durante el secado al gue file sometido la pasta tipo.

De 1los resultados obtenidos de 1a composicion quimica
(cuadra XIV y XVI), se concluye que el producto cumple con los
ocbietivos del estudio &n cuanto a su aporte proteinico
(20.45%), de hidrato de carbono (21.28%). de vitaminas v nutri-

mentos inorganicos.

T



CUADRD XIIT: FORMULACION DE LA PASTA TIPO

‘I;JGREI;)IENTES g/100g
SEMOLA BE TRIGO 70.0
FRIJOL 20.0
AMARANTO 10.0
GOMA 0.8
AGUA 48,6 ml

73




CUADRD XIV: RESULTADOS DEL ANALISIS BUIMICO DE LA PASTA TIFO

v

COMPONENTE | n/ 100 g
HUMEDAD ?.00
CENIZAS 1,40
FROTEINA X 13.50
LIPIDOS 0. 70
FIRRA CRUDA 1.70Q
-HIDRATDS DE CARKONO xx% 73.70
VITAMINAS mg / 100 g
A no se determind
Bl 0,080
By no e detectd
c no se detecte

NUTRIMENTOS INORGANICOS mg / 100 g
CALCIO 119,40
HIERRO 12.34

* N X 6.25

*§ For diferencia




CUADRO XV: CANTIDAD DE VITAMINAS ADICIONADAS A LA FASTA TIFO

INGREDIEMTES g/ 100 g
SEMOLA DE TRIGD 70,000
FRIJOL 20.9000
AMARANTO 10. 000
GOMA Q. 800
VITAMINAS mg / 100 g
A 4.200
D 0. 4600
Bl 0. 390
=2Y 0.336
Bg 0. 528
Byo 0.780
c 18.000
ACIDD FOLICO 0.098
MALTODEXTRINA 5.300
AGUA 48,600 ml




CUADRO XVI: RESULTADDS DE LA CUANTIFICACION DE VITAMINAS EN LA
PASTA TIFO ADICIONADA DE VITAMINAS

VITAMINAS mg / 100 g
A 4.37
Y 0.50
By o
c 14.71
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Los resultados de la evaluacién sensorial a nivel laboratorio
de la pasta seleccionada y fa testigo, presentadas dnicamente
cocidas, mostraron que la pasta testige gustd moderadamente y la

pasta tipo gustd ligeramente.

- De la evaluacidén sensorial a nivel laboratorio de la pasta
tipo, prenaraﬁé con salsa de jitomate obtuvo un porcentaje de
aceptaciodn del 75% y a nivel de asilos el porciento de aceptacidén
fue del 97%. Es importante destacar que a nivel de asilos el
valor de aceptacidn fue superior al minimo esperado (70%4). ;nr lo
que puede decirse que la pasta tuvo una muy buena aceptacidn por

. las personas a quien va dirigido el producto (cuadro XVII).

De la pasta tipo, se destaca que superd los valores de pro-—
tetna., cenizas, grasa y Ffibra establecidos en la Norma Oficial
Mexicana Para Pastas (cuadro XVIII) (33}. Esto nos indica que
tenamos un producto con mayoar aporte de prptelna y fibra en
camparacién con un producto que actualmente se encuentra en el
mercado. lo gque constituye uh factor para mejorar la calidad de
la dieta de los ancianos. Ep cuanto a las vitaminas (cuadro
XIX), se destaca que las vitaminas A, C y B cumplen con el 20%
de las recomendaciones al inicio de su vida de. anaquel Yy adn
después de un periodo de almacenamiento (30 dias) por lo que
puede considerarsele como un producto estable y de buena calidad

nutricia.

En el cuadro XX, s2 prassnta o] contenido de calcio y

hierro en 1la paste tipo durante el periodn d: almacenamiento.



CUADRO XVII: PORCENTAJE DE ACEPTACION DE LA PASTA TIPO EN CUATRO

ASILOS UBICADOS EN EL DISTRITO FEDERAL

ASILOD NUME}D DE JUECES ACEPTACION
« %)
ASILO DE VIRGEN 8 100.0
DE TALPA
CASA HOGAR AGUSTIN 22 98.5

GONZALEZ DE COSIO

ASILO MATIAS 21 95.2
ROMERD
ALBERGUE PEDRO 13 . 100,00
CHANEL
TOTAL lem 97.0
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CUADRD XVIII:COMPOSICION GUIMICA DE LA PASTA TIPO AL TERMINO DEL

ALMACENAMIENTD VS LA NORMA OFICIAL MEXICANA.

{ g / 100 g de muestra )

COMPONINTE PASTA NORMA QF ICIAL
TIFD MEX ICANA
HUMEDAD 9.0 14,00 MAX
CENIZAS i.a 0.70 MIN
PROTEINA ta) 13.5 (a) 10.30 MIN
GRASA 0.7 0.25 MIN
FIBRA CRUDA 1.7 —
H. DE CARBOND 73.7 —

ta) N X 6.25

-~= no se tiene especificacidn al respecto




CUADRD- XIX: CONTENIDO DE'V!?ANINAS As By, By ¥ C EN LA PASTA

{4 -~ miligramos / 100 gramos de muestra )

VITAMINA | INICIO RECOMEN | CANTIDAD PERIDDO DE ALMACENANIENTH
DACION ADICIONADA {d1ilas)
inicio 30
A no se 1.0 A3 4,00 4.37 3.34
detectd
BJ Q. 080 1.2 0.39 Q.50 Q.50
B2 ro se 1.4 0.34 no se no se
detectd detectd detectd
c no se 60. 0 18. 00 14.71 11.83
detectd

* 1.0 mg= 3330 UI
XX 4.0 mg de acuerdn a 1a presentacidn de la vitamina adicionada
pero cuya concentracidn cumple con la recomendacidn.
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CUADRO XX: CONTENIDO DE CALLCIO Y HIERRD EN LA PASTA TIFO AL
INICIO Y AL TERMINO DEL PERIODO DE ALMACENAMIENTO

NUTRIMENTOS

INDRGANICOS ( mg / 100 g de pasta )
Calcio 117,40

Hierro 12.34
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Es ihportante>

3deét$&$rﬁ que. elcaleio’ ¥y el :hierro se

En;uentran~'pre§énte en d uficiente para

proporﬁishafr Y 59 'dan en el
cﬁadrﬁ‘¥Xf  para 2 g lad, - Los- valeres
iﬁiqrhadﬁ%{ﬁern : ;ES en cuanto al
,cantep{qo; Vdé ' isémola de trigo
(1.39/}005)}fihxb qu I;MEntécidn de las personas
en. la teréera'eda&; : : g
. vEn lé ééscarriiia ae‘insrgranné 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
razan en este estudio se utili:zd frijol y amaranto en +orma
integral, lo que explica el alto contenido de Ca y Fe,

Los resultados del andlisis microbiolédgico de la pasta se
presentan en el cuadro XXI. En las evaluaciones realizadas
durante las tres meses de almacenamiento los indicadores
micrbiolégicos se encuentran dentro de los limites sefalados por
la norma para pastas y harinas (14,33}, por lo que se considera
un praoducte de buena calidad microbioldgica. La variante que se
observa en el cuadro, en lo referente a hongos, se supone fue
resultado de la deficiente homogenizacidn gque se presenta con
frecuencia en las harinas y semillas por la diversidad de los
lotes que en la industria ge manejan . A pesar de gue para este
estudio la harina de frijol y de amaranto se homogenizaron lo
mejor posible, la sémola de trigo g9e adquirid como un producta

va emnpacado, 1o que pudo ser el causante de ia

variante en el analisis microbiolonices @f1n embaran. [EN]



CUADRO XXI: ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA PASTA TIFO DURANTE EL
PERIODD DE ALMACENAMIENTO.

ANALISIS TIEMPO bE ALMACENAMIENTO
( ) e m a n a 5 )
INICIO DOs CUATRD ocHO poce
CUENTA DE BACTERIAS menos menos 15 20 20
MESOFILAS AEROBIAS de 10 da 1o

AERORBIAS (ufc/g)

CUENTA DE HONGOS menos menos 10 menas menos
{ufc/g) de 10 de 10 de 10 de 10¢

CUENTA DE LEVADURAS menos menos menos menos mencs
(ufe/g) de 10 de 10 de 10 de 10 de 10
ENNUMERACION DE negat negat nagat negat negat

COLIFORMES TOTALES

ENNUMERACION DE negat negat negat negat negat

COLIFORMES FECALES

INVESTIGACION DE negat negat
SALMDNELLA
CUENTA DE negat = o - - - m——— negat

ftaghlococcus aureus.

-=e no =0 likvd - catu. ta cwterminesidn.



jgramc que se

incremento en,;uﬁidédes‘ Fo?hédhraéyrdéﬂlcblonia{

'estabilidad

ruehas Flsicas se prEEEntan en el

umple “eon los criterios de

las llmites mar:adns por La Nnrma Oficial Mexicana v por Hummel

{3,33,43). La cantidad de gsdlidaos desprendidas de acuerdo con las
normas, fud baja, por lo que con base en &ste, el producto
elaborado mostrd ser de buena calidad. Dichas caracterigticas no

se ven afectadas durante los 70 dlas de almacenamiento.

En el cuadro XXIII se presenta la composicitén quimica de la
pasta tipo y el porcentaje que cubre de las recomendaciones para
personas en la tercera edad (cuadre [ y (1), De este cuadro se
observa que la pasta tipo cumplid con los objetivos del estudia.
esto es satisfacer el 20% por dla de 1las recomendaciones de
protelna, hidratos de carbona. nutrimentos inorgldnicos v

vitaminas; y fue ampliamente aceptada por la poblacidn senil.



CUADRD XX11: CARACTERISTICAS FISICAS DE LA PASTA TIPO DURANTE EL
PERIODD DE ALMACENAMIENTO

CARACTERISTICAS VALORES PROPORCIONADDS RECOMENDACIONES
POR LOS ANALISIS

TIEMPO DE COCCION 13.0 —_—

{ min. ?

TIEMPO DE BATIDO 33.0 15 minimo
¢ min. )

INCREMENTO EN VOLUMEN 3.5 3.0 - 4.0

( nam. veces )

INCREMENTO EN PESO 3.0 2.0 - 2.7

{ mpdm. veces )

CUANTIFICACION DE SOLIDOS 6.0 hasta 7 normal
<&% muy buena calidad
« %) & = 10% buena calidad

»10% mala calidad




CUADRD XXI111:COMPOSICION GUIMICA DE LA PASTA TIFO Y EL PORCENTAJE
QUE CUBRE LAS RECOMENDACIONES DE LAS PERSONAS DPE LA TERCERA EDAD.

DETERMINACION RECOMENDAC IONES COMPOSICION PORCENTAJE
PARA PERSONAS DE.  LA.- GUE  CUBRE
EN LA TERCERA - PASTA . & L.AS RECOMEN-]
EDAD *%x : : DACION
ENERGIA 2200 Kcal 16,18
PROTEINA 56,00 g 20,45
LIPIDOS 61.11 g- 1.19
H. CARBOND 344,50 g 21.26
FIBRA 20 - 30 g 6,60
CENIZAS 0000 s e ND
LIGUINOS 2,0-2.5 1/dla . ND
HUMEDAD e LR ielewgrico g - ND
VITAMINAS: : BT R
A 1.000 mg/dla " 4.37m3/100 g 32,00
D 0.005 mg/dia ND ND
B, 1.200 mg/dia . 50mg /100 g 41,70
82 1.400 mg/dla no se detectd (]
BB 2.200 mgsdia ND ND
By, 0.003 ny/dla ND ND
c 50.000 mg/dla 14.71mg/100 g 24.50
Acido Q.400 mg/dia ND ND
Félico
NUTRIMETOS INOKGANICDS:
cALCIO 600,00 mg/dia 119.40mg /100 g 19.90
HIERRO 10-15 mg/dis 12.34mg/ 100 g 82. 26

L] andlisis realizados en base hdmeda

% recomendaciones para hombres, dado gue estas son superiores a
las de mujeres, al cubrirlas, por lo tanto, quedarin también

cubiertas
——= no se tienm la informacidn
ND no se determind



CONCLUSIONES



Vi..C O N C.-. U s 1.0 N E 8

* La pasta desarrollada cumplid cen el 20% de las recomendacio-
nes didrias para personas en la tercera edad. en contenido de
protelna, hidratos de carbono, nutrimentes inorgani cos (Ca, Fe?

y vitaminas A B‘1 y €.

x La sustitucisn de sémola de trigo por frijol y amaranto
aumentd la calidad de protelna de las pastas, superando los
valgres éstablecidos por la Norma Oficial HMexicana (NOM-F-23-5-~
1980); asi mismo la combinacién del trigo, frijol y amaranto
elevd el contenido de fibra en la pasta. en comparacidn con una
pasta comercial, lo cual constituye una alternativa para ayudar a
disminuir los problemas de constipacidn que padecen con frecuen-

cia las personas de la tercera edad.

X El producto terminado cumplid® con las especificaciones de 1la
Norma Oficial Mexicana (NOM-F-23-5-1980){(33) y las de Hummal

(43}, en cuanto a caracterlsticas fisicas.

& De acuerdo con los anAlisis microbiolégico realizados. el

producto demostrd ser apto para el consumoc humano.



¥ La aceptacidn del prudQctbf%ué sﬁpériﬁpfal 95%.' 'por lo gue es
posible pensar gue - en’ un-=future _este alimento’ padria ' ser

incorporado a la'dieﬁa-ﬁaﬁiéﬁglldef

;ﬁdbla&lbn senil’'y contri-

buir & mejorar su calidad:
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ANEXOS



ANEXD 1

Determinacidn de Nutrim

Digestion Hameda en el!

1. Lavar. el material Ec

éﬁto§~lnufgéﬁi:nsz(Fg'?.Ca)_.

2. Dejar el mate?#él
un periodo minimo Hé

3. Enjuagar el‘materia;

4. Fesar de 0.5 g a 1.5g de nuestra y‘;Bicinﬁar 12 ml., de Acido
nitrica.

5. Dejar reposar la muestra por un periodo minimo de tiempo de 2
horas a temperatura ambiente,

&, Digerir la muestra durante durante 30 mipbutos a una
temperatura baja (Np. 1.5 del Bigestor de Tecator). Verificar
el nivel de &cido y|en caso necesario adicionar S ml., Digerir
los siguientes 30 [minutos en el No. 2.5. Sacar la muestra vy
dejar enFriér a temperatura ambiente.

7. Adicionar 4 ml de| Acido perclérico v digerir por 1 hora a
temperatura del No. |3.0. Aumentar la temperatura de 3.5 -
4,0 durante 30 minutgs (el 1llquido debe estar transparente?.
En caso de no ser asi. dejar 1a muestra en digestidn durante
10 minutos mas,

8. Aumentar la temperatura hasta et No. & para evaporar el acido
casi a seguedad.

9. Dedar enfriar.




10. Adiclnnar 1 ml de acido clurhldri:n ‘y digerir 2 o 3 minutos.
7 Dejar enFriar.v
ll.;Adlciunar un pu:n de’ agua, ;A?é:ﬁbérar la muestra problema en
matraces aFnradus de 50 ml.»i::'
2. Fxltrar y laer el Ftltradu en espe:trnFntbmet'o de absorgién

atbmica, modeln 2360

El hierra se leyd en el espectrofotémetro de absorcidn
atdmica & una longitud de onda de 248.3 nm y el calcio a 422.7°

nme.
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ANEXO 2

DETERMINACION DE TIAMINA

4.

?.

Lavar el material con agua v Jabén neutru.

] ’al en una solucibn de acido nitrico (1:4) por
un perlodn.minimo de tiempo de 3 horas,

Enjuagar,el mater!al con agua destonizada y secar.

Pesar 2 g de la muestra problema desengtasada y seca.
Auicinnar.ﬁo m)! de acido sulflrico 0.1 N y hervir la muestra
en baMo maria durante 1O minutos. Dejar enfriar a temperatura
ambiente.

Adicionar 9 ml de suspencibdn de enzima (200 mg papaina + 200
mg diastasa y disolver en 10 ml de buffer de acetatol.
Incubar durante 4 horas entre 37 - 400 [ en baho maria.
Retirar la muestra del bakeo marla y dejar enfriar a
temperatura ambiente.

Aforar a 100 ml con agua desionizada y filtrar,

La tiamina se leyd en el fluordmetro a una longitud de onda

360 excitacidn y 430 emisidn.

NDTA: La vitamina se trabaja en la oscuridad.

SH



ANEXO 3

DETERMINACION DE RiBDFLAVINA

Lavar el material con agua y jabén neutro.
Dejar "el  material en uma solucidn de dcido nltrico (1:4) por

un perloﬂuvhinimo de tiempo de 3 horas.

Enjuagar el material con agua desionizada y secar.

'ﬁesar 2 g de la muestra problema desengrasada y seca.

Adicionar 75 ml de acido sulfdrico O.1IN y hervir la muestra en
bato marla durante 30 minutos, agitando cada 5 minutos. Dejar
enfriar a temperatura ambiente.

Adicionar 3 ml buffer de acetato y dejar reposar durante 1
hera en la oscuridad,

Aforar a 100 ml con agua desionizada v filtrar, desechando

los primeras 10 ml.

La riboflavina se leyd fluordmetro a una longitud de onda de

440 excitacidn y S50 emisidn.

NOTA: La vitamina se trabaja en la oscuridad.



ANEXD 4

DETERMINACION DE ‘ACIDD ASCORRICE -

1. Lavar el material co agua-yjjébéﬁfﬁeu&rd.,g

2. nlﬁc(bnfqé é&}dﬁ nitrléﬁ (1:4)  por

3.

4, Pesar 5 g'd un matraz
erlenme?er(" S

S. Adicianéf SD'mlidé-éciao metafosférico al 3% -ten principio.
adicibna( 25 ml 'y agitar, posteriormente adicionar los 25 ml
restantes y ééifar).

4. Dejar sedimentar. La vitamlna € se encuentra ahora en
solucidn. Filtrar.

7. Tamar 1O ml del filtrado y depositarlos en un matraz
erlenmeyer.

8. Titular con una solucidn de indofenal (50 mg indofenol+ 42 mg
bicarbonato de sodio, disolver y aforar a 200 ml con agua

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

oo



ANEXD & -

1.

2,

v 4,

S.

_ DETERMINACION DE RETINGL { VITAMINA A )

Lavar g;ﬁmateriAI'énhfaﬁua y ‘jabdn neutro.

-ngarielamé r#gi en'Una>sniucibn de. acido nitrico (114) por

un:perlode mi iﬁdfdé:tiémpn de 3 horas.

‘Edjhagérie}tmaﬁefiélﬁcpn agua desionizada y secar.

PeééfVQE 2.a's gkde muestra melida y colocarla en un mortero.

’ﬁdi:iéﬁér péco a poca 40 ml de acelona y moler la muestra aln

masg.

vééiaé el contenido del mortero a un  matraz erlenmeyer.

,Adi:iénar 60 ml de hexano y agitar.

8.

9.

10,
11.

12,

'Adicjoﬁar 0.1 g de carbonato de magnesio y agitar.

Aqicionar 20 ml de hidroxido de potasio alcohdlico (2 N).
Calentar la muestra en bafio marla a 38° C por un periodo de S
minutes.

Dejar enfriar a temperatura ambiente.

Filtrar y recolectar el filtrado en un embudoc de separacion.
Adicionar 2 ml de dimetil sulfdxido y 20 ml agua. Agitar vy
dejar reposar.

Separar la fase oleosa de la acuosa. LLa Ffase oleosa

almacenarla en un matraz de bola ambar.

Loy



14.

15.

ta,

17.

18,

19.

una

Vertir nuevamente la fase acuosa en el embudo de separacion y

adicionar 20 ml de hexann.  La fase oleosa se junta con
obtenida anteriormente y realizar um @iltimo . lavado.
peseéhar la fase acuosa.

Evaporar a sequedad las Fases arghnicas en un rotavapor.
Disolver el residuo del matraz con un disolvente de fase
ﬁbvil.

Se recolecta la muestra en un viaf.cnn tapdn de hlle.

La muestra se almacena en refrigeracién hasta su lectura.

La vitamina se leyd en el .espectro ultravioleta

longitud de onda de 254 nm.
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ANEXD &

PRUEBA DE DRDENAMIENTO POR PREFERENCIA A’ NIVEL LABORATORID

Nombret Fecha:

Producto: | Pasta =

Prueba de Ordenamiento bbriﬁrefereﬁ;ia

Usted recibira ‘cincu"pnaddcﬁos. ordene de {izguierda a
derecha las = muestras que se- 1Elupresentan' de acuerdo a su

preferencia, en cuanto a .sabor, color, aspecto y textura.

{mayar preferencia) ' (menor preferencia)l

Observaciones:

1=



ANEXO 7

PRUERAS DE ACEPTACION:CON ESCALA HEDONIGA A NIVEL LABORATORIO

Nombre: Fechat

Producto:

initn acérca de las muestras que a
esentan. .colocando una "X" sobre el punto

scalaique-describa su nivel de aarado para cada una de

‘“Tome un’poco de-agua entre cada muestra.

M U E & T R A

Q046 360

Gusta- mucho

Gusta moderadamente

Gusta ligeramente

No gusta ni disgusta

Disgusta ligeramente

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho

A continuacidn mencione cual de las dos muestra prefiere

Comentarias:

[K¥D ]



ANEXD @

PRUEBA DE ACEPTACION A NIVEL LABDRATORIO (PASTA PREFARADA COM
BALEA DE JITOMATE}

Froductor Fasta
Nombret Edad:

Sexo: Fecha:

For favor, de su opinidn acetca de la muestra que 2
cantinuacion se le presenta. colocando una "X" sobre el sunto de

la escala que describa su nivel de agrado.

Gusta
Disqusta
u] b s e r v a « i o n e s
Evaluador
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ANEXD 9

PRUEBA DE:ACEPTACION

Asilo:

Nambres:

Seno:

:ontiﬁqaﬁkbﬁ.ée 1

13 escala’ qu

ANIVEL ASILOS ¢
S “ﬁrﬁdﬁgtat Pasta
“Edads .

}'#éﬁha:

pinian ;ceﬁﬁa‘dé;fla- muestra que
" ‘zolocando - na’ "x" ‘sobre el punto

grado.

|, Busta

de

Disgusta
0. b v a c i -] n e s
Evaluador

10NA
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