Articulo

33
Revista de Simulacion v Laboratorio

Diciembre 2017 VVol.4 No.13 33-45

Disefio de un alimento funcional como alternativa en reducciéon de malnutriciéon

HIDALGO-CORTES, Marisol*t, CAMPOS-MORALES, Ericka, RAMOS-PERFECTO, Valentina y

TORRES-GONZALEZ, Adrian

Recibido 04 Octubre, 2017; Aceptado 30 Noviembre, 2017

Resumen

La tendencia de estilos de vida actualmente ha dejado de
lado una adecuada alimentacion, desarrollando
padecimientos como sobrepeso, obesidad y desnutricion,
dando pie al desarrollo de alimentos funcionales,
destacados por su contenido de nutrientes y componentes
bioldgicamente activos. El objetivo de la investigacion fue
formular un alimento funcional a base de carne como
alternativa para la mitigacion de malnutricion. Para la
obtencién de dicho alimento se seleccionaron
componentes con cierto grado de funcionalidad
comprobada, tales como pasas, almendras, perejil,
cilantro, queso y huevo, con coccion mediante freido,
fueron sometidos a diversos analisis, probando ser un
producto inocuo y de calidad apto para consumo humano;
a nivel bromatolégico se evalu6 el producto en
comparacion con seis tipos de botana de amplio consumo,
obteniendo el siguiente aporte benefico y nutrimental en
100 g de la muestra: 18.75 g proteina, 8.55 g azucares, 4.38
g grasa, 170 mg sodio que lo convierte en una alimento
bajo en sodio; y 0.86 g de fibra. Por tltimo se llevé a cabo
la evaluacién sensorial para comprobar el grado de
aceptabilidad del producto dentro del sector infantil
obteniendo resultados muy favorables y cumpliendo con
las caracteristicas propias de un alimento funcional.
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Abstract

The trend of lifestyles has left aside an adequate diet,
developing diseases such as overweight, obesity and
malnutrition, giving rise to the development of functional
foods, highlighted by their content of nutrients and
biologically active components. The objective of the
research was to formulate a functional meat-based food as
an alternative for the mitigation of malnutrition. To obtain
this food, components with a certain degree of proven
functionality were selected, such as raisins, almonds,
parsley, coriander, cheese and egg, with frying, subjected
to various analyzes, proving to be a safe product of
suitable quality for human consumption; At
bromatological level the product was evaluated in
comparison with six types of snack of wide consumption,
obtaining the following beneficial and nutrimental
contribution in 100 g of the sample: 18.75 g protein, 8.55
g sugars, 4.38 g fat, 170 mg sodium that converts it in a
low sodium food; And 0.86 g of fiber. Finally the sensorial
evaluation was carried out to verify the degree of
acceptability of the product within the children's sector
obtaining very favorable results and fulfilling the
characteristics of a functional food.
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Introduccion

Debido a la tendencia de estilos de vida en la
actualidad, la rutina en que se vive, la influencia
del sector social y familiar y las labores
profesionales que abarcan la mayor parte del
tiempo y el exceso en el consumo de alimentos
no nutritivos, se ha dejado a un lado la adecuada
alimentacion, desarrollando  padecimientos
como el sobrepeso, obesidad y desnutricion
debido a la mala alimentacion. La malnutricion
definida por la FAO en todas sus formas como
la desnutricion, la carencia de nutrientes y el
sobrepeso y la obesidad, imponen costos
econdmicos y sociales inaceptables altos a los
paises de todos los niveles de ingreso (FAO,
2013).

Se elaboro una botana funcional a base de
carne que estd enfocada en ofrecer una nueva
opcién de consumo en el sector botanero para
nifios y adolescentes, proyectado a partir de un
analisis de probleméatica de malnutricion
presente en la region de Zacatlan, Puebla.

Se realizaron pruebas al producto final de
tipo  micrbiologicas,  fisicoquimicas y
bromatoldgicas bajo las normas que le regulan la
creacion de un alimento para establecer el
contenido de nutrientes en la botana funcional.

Marco teérico

Un alimento funcional es aquel que, mas alla de
su valor nutricional habitual, ha demostrado
satisfactoriamente tener un efecto beneficioso
sobre una o mas funciones especificas en el
organismo en una forma que resulta relevante
para mejorar el estado de salud y bienestar y/o
para la reduccion de riesgo de enfermedad
(Diplock et al., 1999).
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El producto funcional se elabord con los
siguientes componentes: Carne de cerdo; es
considerado como alimento funcional incluso
sin haber recibido ningln tratamiento adicional
y generalmente reconocido como alimento
altamente nutritivo (Arihara K., 2004,
Rodriguez, E., V.Palanca, & Sefiorans, J. 2006;
Ospina, M., Restrepo, D., & Lopez, J. 2011).

Soja (Glycine max); las principales
proteinas son la B-conglicinina (7S), deficiente
en aminodcidos azufrados y la glicinina (11S)
que comprende del 25 al 30% de la proteina de
soya (Baduli, S., 2006; Tamayo, D. 2010).

Almendras (Prunus amygdalus var. dulce);
posee 52% de grasas de las cuales las dos
terceras partes corresponden al acido oleico
asociado en la prevencién de enfermedades
cardiovasculares (Hernandez, S.A., Zarcconi,
F.C., 2009; Sola, R., & Masana, L. 2007).

Uva pasa (Vitis vinifera L); elemento
esencial para regular el equilibro hidrico en el
cuerpo y antioxidantes que fortalecen la
proteccion de las células (Doreste, T., 2010;
CODEX STAN 67-1981. 1981).

Queso Oaxaca; fuente proteica de alto
valor bioldgico, se destaca por ser una fuente
importante de calcio y fdsforo, en cuanto a las
vitaminas, el queso es un alimento rico en
vitaminas A, D y B (Ramirez et al., 2012; Norma
Oficial Mexicana  NOM-243-SSA1-2010.
2010).

Huevo; evitan la formacion de radicales
libres y de moléculas oxidativas, que son las
causantes de los dafios en las membranas de las
células de los tejidos oculares (Troxler, S. et al.,
2012; Barroeta, A. 2010).
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Cilantro  (Coriandrum  sativum); el
consumo en dosis adecuadas logra reducir el
colesterol en sangre disminuyendo el colesterol
malo (LDL) y los triglicéridos y aumentando el
colesterol bueno (HDL) (Departamento de
Ingenieria Agrénoma y Contenidos, 2011).

Perejil (Petroselinum crispum); Reyes
(2012) menciona que el perejil resulta ser una
buena fuente de vitaminas A, complejo B, Cy E,
ademéas de contener calcio, hierro, fosforo,
azufre, proteinas, carbohidratos y taninos
(Reyes, M. et al., 2012).

Metodologia

El desarrollo del proyecto se realiz6 en el Taller
de Alimentos y Laboratorio de Usos Multiples
del Instituto Tecnoldgico Superior de la Sierra
Norte de Puebla.

I. Recepcidn de materia prima.

I1. Seleccién de materia prima.

I11. Lavado de materia prima.

IV. Molienda de la carne.

V. Inspeccion.

VI. Seccionado.

VII. Correcciones.

VII1I. Hidratacién de la soja.

IX. Mezclado.

X. Moldeado.

XI. Freido.

XII. Almacenamiento.
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Figura 1 Produccién del alimento funcional

Dentro el desarrollo del producto, se
Ilevaron a cabo diversos analisis antes de obtener
el producto terminado, durante el proceso de
elaboracion y al producto obtenido.

Anélisis Fisicoquimicos

I. pH en alimentos; se bas6é en la medicion
electrométrica de la actividad de los iones
hidrégeno presentes en una muestra del producto
mediante un potenciémetro (NMX-F-317-S-
1978).

Se analiz6 una muestra de 10 g de carne de
cerdo, colocandola en la licuadora y se adiciond
100 ml de agua destilada, llevandolo a
homogenizacion durante 1 minuto; la mezcla
obtenida se sometié a un proceso de filtracion
empleando el embudo de separacién y la manta
de cielo con el objetivo de retirar el exceso de
tejido conectivo. El potenciometro se ajusté con
solucion reguladora Buffer a un pH 7.

Figura 2 Lectura de pH
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I1. Acidez titulable; se determino mediante
una valoracion con un reactivo bésico. El
resultado se expresd6 como el (%) del &cido
predominante (Villegas, A., Pérez, /. M., &
Ponce, E., 2003/2013). Se analizé una muestra
de 10 g de carne de cerdo, la cual se licué con
200 ml de agua destilada hasta homogeneizar
durante 1 minuto, posteriormente se filtrd
mediante un embudo de separacion y manta de
cielo para retirar el exceso de tejido conectivo,
el filtrado se coloco en el matraz de Erlenmeyer
de 250 ml hasta aforar. Se tomaron 25 ml de
solucion y se coloc6 en un matraz de 150 ml y se
afiadi6 5 ml de agua destilada hasta
homogeneizar, después se colocaron 3 gotas de
fenolftaleina como indicador y se adicion6
NaOH al 0.1 N para llevar cabo la titulacion,
hasta la aparicion de un color rosa que
permanezca al menos por 30 segundos. Se
realiz6 la determinacién por triplicado. Se
reportd el porcentaje de cido lactico aplicando
la formula 1.

% Ac. Lactico =
V(NaOH) * N(NaOH) * meq.de Ac.Lactico * f

peso de la muestra

«100 (1)

Donde: V = Vol. de NaOH gastado en la
muestra f = factor de dilucién; N = Normalidad
del NaOH.

Figura 3 Determinacion de Acidez

I11. Capacidad de retencion de agua (CRA)
se analizd la habilidad que tiene la carne para
retener el agua propia y afiadida cuando se le
somete a un esfuerzo mecanico (Lopez, A. F.,
Martinez, E. G., & Fernandez, I. S., 2012).
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Se utilizé una muestra de 5 g de carne de
cerdo y se licud hasta homogenizar; de la mezcla
se tomaron 0.5 g y se colocd en dos viales
graduados de centrifuga y se adicion6 1 ml de
solucion fria de Cloruro de Sodio (NaCl) 0.6 M
a cada tubo agitdndolo continuamente con una
varilla de vidrio durante 1 min. Los tubos se
colocaron en un bafio de hielo por 30 minutos.

Posteriormente se agitaron nuevamente
cada uno de los tubos con una varilla de vidrio
durante 1 min. Estas muestras se llevaron a una
centrifugadora para realizar su operacion
durante 15 minutos a 10,000 rpm y a una
temperatura de 4°C. Una vez centrifugado se
Ilevo a cabo la separacion de los fluidos y medir
el sobrenadante en una probeta de 10 ml., y
determinar los ml. de solucion retenida por 100g
de muestra mediante la formula 2:

CRA=—2% 4100 )

- peso de la muestra

Donde: Va = VVolumen de solucién salina
afiadida al tubo de la centrifuga, Vs = Volumen
del sobrenadante.

Figura 4 Determinacion de CRA

IV. Capacidad emulsificante (CE); se
determiné la cantidad de aceite medida en ml
que es capaz de emulsionar 1g de proteina sin
que se rompa la emulsion (De Ofia, C. M.,
Serrano, D., & Orts Laza, M. A. (2012)).
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Se tomd una muestra de 25¢g de carne de
cerdo para llevar a cabo una homogenizacion
con 100 ml de solucién de NaCl 1M a 5 °C., se
tomaron 125 g de la pasta obtenida y se
adicionaron 37.5 ml de solucion de NaCl 1M a5
°C, mezclando en la licuadora durante 3 minutos
a baja velocidad, se adicionaron 50 ml de aceite
vegetal de maiz hasta formar la emulsién. Con
ayuda de la bureta y sin detener el mezclado, se
adiciono en forma continua mas aceite de maiz
hasta la ruptura de la emulsion con el fin de que
el aceite lleg6 a un punto que no integro méas a la
pasta. Se realiz6 por triplicado.

Figura 5 Determinacién de CE

V. Humedad; se determiné la pérdida en
peso que sufre un alimento un alimento al
someterlo a las condiciones de tiempo y
temperatura prescritos, expresado en porcentaje
(%) (NMX-F-083-1986., N. M. 1986).

Se llevd a la estufa de laboratorio un crisol
de porcelana a 150 °C durante 5 horas hasta
obtener peso constante, con ayuda de las pinzas
se trasladaron los crisoles al desecador para su
uso, para evitar agregar grasa o humedad al
material. Se pesaron 4g de la muestra del
alimento funcional y colocaron en los crisoles
previamente pesados, posteriormente se llevaron
las muestras en la estufa de secado a 150 °C
durante 24 horas.

Se llevd un registro de peso de las
muestras hasta obtener peso constante.

Por medio de la formula 3 se calcul6 el
porcentaje de humedad, este analisis se realizo
por triplicado.
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% Humedad = ="+ 100 3)

2

Donde: P = Peso del recipiente con la
muestra himeda, en gramos, P1 = Peso del
recipiente con la muestra seca, P> = Peso de la
muestra en gramos.

'
///////////ﬂff

2 //iiiL“J‘

Figura 6 Determinacion de humedad

VI. Cenizas (NMX-F-066-1978, N. M.
1978); Se llevo a la estufa de secado un crisol de
porcelana a 150 °C durante 5 horas hasta obtener
peso constante, con ayuda de las pinzas se
trasladé el crisol al desecador. La muestra
proveniente del andlisis de humedad fue
utilizada para este analisis; se colocaron las
muestras en la parrilla eléctrica con el objetivo
de quemar la muestra lentamente y ademas que
deje de desprender humo, evitando que ésta se
proyecte fuera del crisol.

Esta muestra fue transferida a la mufla
para calcinar a 550 °C durante 2 h, y obtener
ceniza color blanco grisaceo. Se esperd a que
baje la temperatura de la mufla y se colocaron
los crisoles en el desecador hasta alcanzar
temperatura  ambiente  para  determinar
posteriormente la masa del crisol con cenizas
este analisis se realizo por triplicado y se calculd
el porcentaje de cenizas mediante la aplicacion
de la formula 4:

Peso de cenizas (g)

% Cenizas = 100 4)

Peso de la muestra (g)
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Figura 7 Determinacién de cenizas
Analisis microbioldgicos

Con el fin de conocer el estado microbioldgico,
asi como la calidad que presenta y verificar que
cumple con las especificaciones marcadas al
control de proceso e higiene en la linea de
produccidn del alimento funcional. Se realiz6 un
andlisis microbiolégico de los siguientes
microorganismos Mesofilicos aerobios Norma
Oficial Mexicana  NOM-092-SSA1-1994.
(1994), Coliformes Norma Oficial Mexicana
NOM-113-SSA1-1994. (1994), Hongos vy
levaduras Norma Oficial Mexicana NOM-111-
SSA1-1994. (1994), Staphylococcus aureus,
Salmonella spp, tomando como referencia la
Norma Oficial Mexicana NOM-213-SSA1-
2002.

El material de laboratorio fue cubierto con
papel aluminio, las placas Petri son agrupadas en
4 piezas y el matraz Erlenmeyer de 250 ml se le
colocd tapones de aluminio para realizar la
esterilizacion en la autoclave a una temperatura
de 120 ° C durante 15 minutos. Se elabor¢ el
medio de cultivo para determinacion de mohos y
levaduras con 9.75 g del medio de cultivo Agar
Dextrosa y papa. Al igual que el medio de
cultivo para determinacion de microorganismos
coliformes con 12.5 g del medio de cultivo
Difco™ MacConkey y el medio de cultivo para
determinacion de bacterias de interés sanitario
con 5.875 g del medio de cultivo BD Bioxon.
Agar para métodos estandar.
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Posteriormente se adiciond a cada medio
de cultivo 250 ml de agua destilada
respectivamente, para someter a fuego, se agito
suavemente hasta su completa homogenizacion,
llevando a ebullicion Sele coloco tapas de papel
aluminio a los medios de cultivo y se esterilizd
en autoclave a una temperatura de 120 °C
durante 15 minutos; una vez esterilizado se bajo
la temperatura entre 45 y 50 °C. Para el medio
de cultivo de determinacion de mohos vy
levaduras (agar dextrosa y papa) se adiciono
acido tartérico (aproximadamente 1.4 ml por 100
ml de medio de cultivo) al medio de cultivo para
lograr acidificarlo y obtener un pH de 3.5 £ 0.2.

En la preparacion de las muestras se utiliz6
la campana de flujo laminar, utilizando dos
mecheros de Bunsen a una distancia de 20 — 30
cm para lograr un ambiente que impidiera el
paso de microorganismos patégenos, se
vertieron de 15 a 20 ml de los medios de cultivo
en placas Petri. Se realiz6 esta operacion por
triplicado. Para mezclar en las cajas Petri se
agitdé cuidadosamente el medio con seis
movimientos de derecha a izquierda y seis en el
sentido de las manecillas del reloj sobre una
superficie lisa, se colocaron las cajas Petri sobre
una superficie horizontal fria para llevar a
solidificacion. De igual manera de prepar6é una
caja control por cada medio de cultivo con el fin
de verificar la esterilidad del medio. Se sell6 y
voltearon las placas Petri para colocarlas en la
estufa de laboratorio a 35 °C + 1°C durante 24
horas.

Transcurrido el tiempo de incubacion se
retiraron las placas Petri de la estufa para
llevarlas a la campana de flujo laminar para
observar si existe presencia de contaminacion.
Se tomO una porcion de 10 g del alimento
funcional y mezcl6 homogéneamente con 90 ml
de agua destilada para la obtencién de la muestra
de interés.
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Empleando asas bacterioldgicas Asi los fendmenos quimicos y enzimaticos

esterilizadas bajo sometimiento a fuego, se llevo
a cabo el sembrado mediante un estriado
tomando parte de la muestra y colocandola en las
placas Petri. Se realizd esta operacion por
triplicado y para los tres tipos de medio de
cultivo. Se sellaron y rotularon las placas Petri y
colocaron en la estufa de laboratorio a una
temperatura de 35 °C £ 1°C durante 24 horas.
Los resultados se reportaron como la cantidad de
UFC (Unidades Formadoras de Colonia)
mediante la formula 5. Dénde: UFC: Unidades
Formadoras de Colonia.

UFC , UFC
— 0 —
ml g
Numero de colonias por placa*Factor de diluciéon

()

peso de la muestra

Figura 8 Analisis microbioldgicos
Anélisis Bromatoldgicos

La diversidad de las sustancias quimicas
integradas en la composicion de los alimentos
resulta un factor de fundamental importancia
para las distintas fases implicadas en el proceso
de fabricacion: los cambios que se producen
durante la preparacion y manipulacion de las
materias primas; los procesos tecnologicos de
elaboracion de alimentos; la conservacion de los
ya preparados.

ISSN: 2410-3462
ECORFAN® todos los derechos reservados

que acaecen en los alimentos guardan una
relacion muy estrecha con los requisitos que
deben cumplir para que tales alimentos ofrezcan
una buena calidad organoléptica o0 un excelente
valor nutritivo (Bello Gutierrez, 2000; Reinhard,
M., Schneel, F.-M., & Steiner, G. 1998).

Figura 9 Levantamiento de muestra
Evaluacion sensorial

Para conocer el grado de aceptabilidad de
alimento funcional se llevd a cabo una
evaluacion sensorial; se inici6 con la
determinacion del tamafio de la muestra total que
se debe evaluar se recurrio a la determinacion
por poblaciones finitas; para ello se aplico la
férmula 6.

— N*Zczp*q (6)
d2+(N—-1)+Zc2*p*q

n

Donde: N=Total de la poblacion;
Z:%=1.96 (si la segura es del 95%); p=
proporcién esperada (en este caso 5%=0.05);
g=1-p (en este caso 1-0.05=0.95); d= precisién
(en este caso se desea un 6%). Se considerd una
poblacion de 400 personas determinando asi la
muestra de estudio (Catania, C., & Avagnina, S.
2007).
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Figura 10 Evaluacién sensorial
Resultados
Proceso de produccién del alimento funcional

Mediante la metodologia establecida se logro la
obtencion del alimento funcional, proposito de
dicho trabajo al comprobar que puede ser un
alimento alternativo para la mitigacion de
malnutricion del sector infantil, debido a que
contribuye con parte de los requerimientos
nutrimentales necesarios para el correcto
desarrollo y funcionamiento del organismo,
colaborando con la disminucion de la
problematica existente en cuanto a indices tan
elevados de obesidad y desnutricion que afecta
no solo a la region de Zacatlan sino a todo el
pais.

Hidratacidn de Soys Proceso de Produccidn Pruebas Fisicogamicas
Som ‘ Materia Prima Carne

y
@ Recepcion MP Smin C) Determinacion de pH
)

Py

Ebuncibn Smin Seleceide MP 10min () Determinaciin de acide:
Tieuladée
. Lavado MP 10min Determinaciin de Capacided de
. Lavace Retencidn de Azva
.
Moberca MP Smin ( ) Determanacidn de Capacided
Melienda ' Emulsificante
Secconado MP 25min < E
ek 7 C‘) Pruebas Microbiclogicas 72hs
Zo] )
B (nspeccidn Smin i
O Evaluacidn sensoniy
Mezciado Smin —
2
@num 20min
1
Erfnmoltmm
AHY‘ acenamientd

Figura 11 Diagrama del proceso de produccion del
alimento funcional
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Pruebas fisicoquimicas

pH. La determinacion de la actividad de iones de
Hidrégeno presentes en la carne fue realizada
por triplicado con el fin de saber si la carne
cuenta con las cualidades para ser llevada a
proceso. El pH 6ptimo de la carne es de 5.4 - 5.7
(J. & Piquer, J. 2010).

Determinacion de pH

Lectura 1 Lectura 2 Lectura 3
5.57 5.64 5.61
Valor promedio por repeticiones | 5.60

Tabla 1 Resultados de pH en carne de cerdo

Los resultados de la determinacion de
acidez fueron:

Determinacion de Acidez (% Ac. Léctico)
Lectura 1 Lectura 2 Lectura 3
0.10 0.11 0.10
Valor promedio por repeticiones | 0.10

Tabla 2 Resultados de acidez total en carne de cerdo

Capacidad de retencion de agua (CRA). Se
calcul6 la capacidad de retencion de agua como
mililitros de solucién retenida por 100 g de
muestra mediante la aplicacion de la férmula
establecida.

Este  parametro estd  directamente
relacionado con las cualidades favorables del
alimento, asi cuando el alimento tiene una alta
CRA, es calificado con una alta puntuacion en el
analisis sensorial. (Fuentes, Lopez, A., Garcia,
Martinez, E., Segovia, Fernandez, 1., 2012).

Determinacién de CRA

Lectura | Lectura 2 | Lectura 3 | Lectura 4
1
0.66 0.64 0.64 0.66
Valor promedio por repeticiones | 0.65=65%

Tabla 3 Resultados de Capacidad de retencion de agua en
carne de cerdo
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Capacidad emulsificante (CE). Se obtuvo
porcentaje de  emulsificacion que presenta la
carne de cerdo que se requeria para ser
procesada.

Determinacion de CE  (Aceite
emulsionado/g)

Lectura 1 Lectura2 | Lectura3
0.66 0.64 0.64
Valor promedio por | 0.6
repeticiones

Tabla 4 Resultados de Capacidad de emusificante en
carne de cerdo

Determinacion de humedad. Debido a que
se trata de un alimento carnico frito el porcentaje
de humedad es alto debido principalmente a la
carne, que posee un elevado contenido de agua,
es por ello que se realizd la determinacion de
humedad obteniendo un 49.50% con respecto a
la muestra a analizar, esto indica que es un
producto fresco y su forma de almacenamiento
es por refrigeracion.

3 4 5 6

23.378 24.8910 1.480 49.63
33.960 35.4736 1.4864 49.54
22.634 24.1517 1.4823 49.41
21.520 23.0372 1.4828 49.42

Al WOIN|FP|F-
Wl WlW w|N

Promedio 49.50

Desviacion estandar 0.0082

Columna 1: Ndmero de muestra
Columna 2: Peso de la muestra ()
Columna 3: Peso del crisol ()
Columna 4: Peso final (g)

Columna 5: Diferencia de peso (g)
Columna 6: Porcentaje de humedad (%)

Tabla 5 Resultados de pruebas de humedad en carne de
cerdo

Determinacion de cenizas. El fin de este
analisis de conocer el porcentaje de minerales
contenidos alimento funcional se realiz6 por
triplicado.
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Derivado de los resultados del anélisis en
el producto terminado se puede considerar un
aporte importante de minerales, ya que, en
algunos productos cérnicos el contenido es de
4% y 6%.

1123 4 5 6
1| 3| 23.378 23.4524 | 0.0744 2.48
2| 3| 33.960 34.0329 | 0.0729 2.43
3| 3| 21.520 21.5893 | 0.0693 2.31
Promedio 2.4066
Desviacion estandar 0.0713

3

Columna 1: NUmero de muestra
Columna 2: Peso de la muestra ()
Columna 3: Peso del crisol (g)
Columna 4: Peso final (g)

Columna 5: peso de ceniza (g)
Columna 6: Porcentaje de ceniza (%)

Tabla 6 Resultados de pruebas de cenizas en carne de
cerdo

Anélisis microbioldgicos

Los resultados fueron comparados con los
parametros permisibles para el sector de
carnicos tomando como referencia la Norma
Oficial Mexicana  NOM-213-SSA1-2002.
Productos y servicios. Productos carnicos
procesados. Especificaciones sanitarias.

En la interpretacion de los resultados de
los analisis microbioldgicos realizados por
primera vez se observd que en las placas
sembradas para la  determinacién de
microorganismos patdégenos se detectaron
indices muy bajos de contaminacion
comparados con los parametros permisibles,
mientras que en la realizacion del segundo
analisis se obtuvieron placas sin contaminacion
y presentaron ausencia de unidades formadoras
de colonia, su esterilidad fue verificada
mediante el analisis y observacion de la placa
control, realizando el segundo muestreo 15 dias
después de la primera determinacion.
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Microorganismo | Limite Tomal | Toma?2
maximo

Mesofilicos Negativo | Negativo | Negativo

aerobios Negativo | Negativo | Negativo

Escherichiacoli | < 10 | Negativo | Negativo

Hongos y | UFClg 35 Negativo

levaduras 100 UFCl/g Negativo

Staphylococcus | UFC/g Negativo

aureus Negativo

Salmonellaspp | en25¢g

Tabla 7 Resultados obtenidos de pruebas microbiolégicas
Analisis Bromatologico

Los resultados de analisis de caracteristicas
nutrimentales del alimento funcional con
relaciéon a un consumo de 100 g. fueron los
siguientes.

I. El porcentaje de proteinas contenido en
la muestra fue de 18.75 g.

I. El porcentaje de grasa contenido fue
14,2% de los cuales corresponde a 4.38 g de
grasa saturada.

I11. La cantidad de azucar que fue de 8,5%
del total de la muestra, es decir, 8.55 g.

IV. La energia se expresé en Kcal
arrojando 264 Kilocalorias.

V. La concentracion de sodio fue de 170
mg, considerdndolo como un alimento bajo en
sodio, ya que la OMS (Organizacion Mundial de
la Salud) refiere que un alimento bajo en sodio
es aquel que provee al organismo menos de 500
mg.

VI. En base al estudio realizado el
contenido de fibra presente fue de 0,86% del
total de la muestra, es decir, el alimento aporta
0.86 g de fibra.
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VII. Los valores nutrimentales fueron
comparados con diferentes productos ofertados
dentro del mercado de las botanas tomando en
cuenta seis tipos de botanas de amplio consumo
del sector infantil dentro de las escuelas.

Comparacion de Valores Nutrimentales

70 & Nutriball

60 ® Cheetos
© | Sabritones
g 0 =Runners
=}
£ 40 | @ Totis
3 30 @ Bokados
[=2] -
o @ Del Carrito
S 20
[=2]

10

0

Grasas saturadas ~ Grasas trans

Carbohidratos Proteina

Grasas
Nutrientes

Gréfico 1 Comparacion de valores nutrimentales con
productos existentes en el mercado

Comparacion de Valores Nutrimentales g nuiriball
& Cheetos

| Sabritones
®Runners

@ Totis

@ Bokados

u Del Carrito

Sodio Kcal
Nutrientes

3000
2000
1000

0

9/100 g de muestra

Graéfico 2 Comparacion de sodio y Kcal. con productos
existentes en el mercado

Evaluacién sensorial

Los resultados del analisis afectivo llevado a
cabo considerando nuestro producto funcional
con uno de mayor consumo arrojando los
siguientes resultados.

400%1.9620.05+0.95 729904
0.062%(400-1)+1.962%0.05+0.95  1.6188

45.08

n=
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Preferencia de muestras

40

30 & Producto Comercial
20

10 1"SNACK

NUTRITIVO"

ADOLESCENTES

Grafico 3 Andlisis de la preferencia de muestras

Anadlisis de varianza de doble entrada por
rangos de Friedman. A partir de nuestra muestra
localizada se optd por un estudio mas; la prueba
de significancia, la cual tiene como principio la
formulacién de dos hipotesis teniendo como
criterio ante la inclinacién de una hipdtesis sobre
la otra; los valores establecidos en tablas de
distribucion nominal en su apartado de niveles

de preferencia y significancia.

Primaria

Secundaria

Ho:p = % :Las dos muestras son
igualmente preferidas
Ha: p= % :Una de las dos

muestras  es  mayormente
preferida con respecto a la otra

Ho: p= % :Las  dos
muestras son igualmente
preferidas

Ha:p = % : Una de las dos

muestras es mayormente
preferida con respecto a la
otra

n=>50
Xm1 = 16
Xmz = 34
X tabulada = 33 Juicios
= 0.05

n=>50
Xy = 24
Xmz = 26
X tabulada = 33 Juicios
x= 0.05

CRITERIO.-Si una muestra
tiene un nimero de preferencia
de al menos 33 juicios se
rechaza Ho

CRITERIO.- Si una
muestra tiene un numero
de preferencia de al menos
33 juicios se rechaza Ho

XM?2 > X2 tabulado XM1,XM?2
— Rechazo Ho < X2 tabulado
— Acepto Ho
Entonces: la muestra aceptada es | Entonces: Ambas
el namero 2 “Snack nutritivo” muestras son igualmente
aceptadas (Marca
comercial vs  “Snack

nutritivo”.

Tabla 8 Prueba de significancia
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Tomando como referencia los resultados
arrojados en la evaluacion Sensorial y en la
prueba de aceptabilidad realizadas se comparte
el punto de vista con Jiménez C. (2013) quien
menciona en su articulo Emulsiones multiples;
compuestos bioactivos y alimentos funcionales
que la reformulacion de alimentos y los
alimentos preparados a base de carne con
ingredientes que aportan beneficio para la salud
se hacen cada dia més populares y ofrecen una
alternativa en un consumo de alimentos que
permitan mantener e incluso mejorar la calidad
de vida, comprobando éste enunciado mediante
la prueba realizada al alimento funcional en
cuanto a aceptabilidad, teniendo resultados
positivos en el sector de interés.
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Conclusiones

Por medio de la elaboracién de diagramas de
flujo se detectaron procesos claves que soportan
la fabricacién del alimento funcional con los
cuales se cred un sistema de produccién total
contemplando tiempos y movimientos en
produccion.

Se especifico la formula base del producto
y de acuerdo a los resultados de pruebas
microbiologicas realizadas al alimento se
comprobd que es un producto apto para el
consumo humano garantizando la calidad e
inocuidad del mismo.
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Con las especificaciones nutrimentales del
alimento funcional se llevd a cabo Ia
comparacion  con  productos comerciales
existentes en el mercado dentro del sector
botanero comprobando que el aporte nutrimental
del alimento funcional resulta de mejor calidad,
entendiéndose a esto como mayor cantidad de
nutrientes necesarios en la alimentacién de nifios
y menor contenido de componentes dafiino a la
salud.

Por medio de la aplicacion de evaluaciones
sensoriales se logré determinar la preferencia del
producto funcional comparado con un producto
de amplio consumo comercial dentro del sector
de educacion basica.
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