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SUMARIO

Se elabor6 una barra nutricional integral a base de (alga) Spirulina sp. (1.73%),
avena integral (36.13%), coco rallado (11.56%), almendras (7.23%), arandanos
azules (5.78%), semilla de ayote (4.34%), canela en polvo (1.45%) y miel de abeja
(31.79%), apta para personas que busquen un alimento rapido, con ingredientes
100% naturales, sano y que aporten nutrientes al organismo humano.

Se prepararon 3 muestras (A, B y C), en el cual se realiz6 un diagrama de flujo

para lograr un procedimiento estandarizado, siguiendo las normas de limpieza y
sanidad correspondiente para la elaboracién de la barra nutritiva.

Cada muestra contiene un porcentaje diferente de Spirulina sp., muestra A; 3.41%,
muestra B; 1.73% y la muestra C; 0.87%, y el resto de los ingredientes
permanecieron constantes segun cada formula. Esto con el objetivo de encontrar
cudl de las 3 muestras presenta mejor aceptacion por parte de los panelistas.

Para determinarla aceptacién de la mejor muestra, fueron sometidas a un panel
sensorial cerrado compuesto por 10 panelistas no entrenados. Los panelistas
calificaron de la siguiente manera: 1; Excelente, 2; Muy Bueno, 3; Bueno, 4;
Regular, 5; Malo, y 6; Muy Malo, obteniendo finalmente como primera posicion la

muestra B, segunda posicion la muestra C y tercera posicion la muestra A.

La mejor muestra calificada por los panelistas fue la (muestra B). Esta fue
sometida a un analisis microbiolégico siendo los resultados satisfactorios segun
RTCA 67.04.50:17 1ra Revision, sub grupo de alimentos 6.1 cereales, la cual

indica que la barra es apta para el consumo humano.

Se someti6 a un andlisis bromatolégico proximal para determinar sus
componentes, siendo el resultado: proteina 11.77%, humedad 5.42%, fibra cruda
2.42%, la cual se considera apta en humedad y contenido proteico.
Posteriormente se realiz6 un Andlisis de Varianza, en la que se determind que no

hubo diferencia significativa entre las muestras ni panelistas.

Asi mismo se aplicé el Test de Rango Multiple de Duncan clasificando cada una
de las muestras de acuerdo a su posicién,siendo los resultados: Muestra A, primer

lugar, Muestra B, segundo lugar y Muestra C Tercer Lugar.



OBJETIVOS

Objetivo General:

Elaborar una barra integral nutricional con ingredientes 100% naturales como
principal activo Spirulina sp, siendo esta ideal para el consumo de la poblacién en
general que busca opciones rapidas, faciles y nutritivas para alimentarse durante

el dia.

Objetivo Especifico:

Buscamos desarrollar una barra saludable, nutritiva y segura que cumpla con los
parametros microbiolégicos y fisicoquimicos establecidos por COGUANOR vy

RTCA y que aporte un beneficio en la salud del consumidor.



HIPOTESIS

Hipétesis Verdadera:

Si se puede elaborar una barra integral nutricional con alga (Spirulina sp.), para el
consumo, que cumplan con la norma del RTCA y los requerimientos

microbioldgicos de calidad segun lo establece la FDA para alimentos.

Hipotesis Nula:

No se puede elaborar una barra integral nutricional con alga (Spirulina sp.), para el
consumo, y que no cumpla con la norma del RTCA y los requerimientos

microbioldgicos de calidad segun lo establece la FDA para alimentos.



INTRODUCCION

La adecuada nutricion e importancia de disponer de un mayor numero de opciones
de alimentos 100% naturales y de alto valor nutricional son el tipo de productos

gue buscan los consumidores.

El mercado de barras nutritivas se ha enfocado en el desarrollo de productos a
base de cereales enteros, frutos y semillas dando como resultado barras
aceptadas sensorialmente, con una buena caracteristica debido a su baja
actividad de agua y con una vida Util amplia a temperatura ambiente e ingredientes

de bajo costo.

En la busqueda de ingredientes novedosos que aporten a la salud del consumidor
y sean Uutiles para la elaboracion de barras nutritivas se ha desarrollado un

producto que en su formulacion ha sido incluida la Spirulina sp (alga).

Esta investigacion permitid desarrollar una barra integral nutricional con el
suplemento alimenticio Spirulina sp., siendo este un alimento nutracéutico debido

a los diversos efectos sobre las funciones del cuerpo humano.



REVISION BIBLIOGRAFICA
Barras de cereales

Las barras surgen en 1999, disefladas para incorporandolas en la dieta;
especialmente a las meriendas, este tipo de alimentos se encuentran en el
mercado un sin nimero de variedades, desde su forma natural hasta enriquecidos
y fortificados como alternativa de consumo de cereales “listos para comer” nacen

las barras.

Una barra de cereales esta compuesta tipicamente de avena, trigo entero o
combinaciones de varios cereales, miel, aceite (maiz, soya o palma), suero
deslactosado y saborizantes. Este producto contiene minerales y vitaminas
esenciales para el organismo asi mismo contribuye a optimizar el rendimiento
fisico y proporcionar energia. Contiene vitaminas B1, B2 y B6; la vitamina C,
ademas de unefecto antioxidante (evita la oxidacién de los radicales libres),
mejora la recuperacion y la absorcién de hierro (mineral indispensable para el
transporte de oxigeno, desde los pulmones a todos los tejidos). Se considera que
la tercera parte de nutrientes recomendados por dia deben ser consumidos en el
desayuno. En general, las barras de cereales contribuyen de 20 a 33% del
consumo de proteinas que se recomienda para la primera comida. Nifios de 4 a 10
afos necesitan nutrientes en razon energia/proteina de entre 70 a 75 kilocalorias
por gramo de proteina. Los cereales en barra presentan una actividad de agua de
0.4 a 0.8 (21°C), y niveles de humedad de 5 a 13%. El porcentaje de proteinas en

las barras comunmente varia entre 3 - 6%. (17)
MATERIAS PRIMAS

En la elaboracion de las barras nutricionales se utilizaron los siguientes productos:
Avena integral, Spirulina sp. Semilla de ayote, almendra, coco rallado, arandanos
azules, canela en polvo y miel de abeja. Siendo cada uno de estos ingredientes
ricos en nutrientes caldricos-proteicos fundamentales para satisfacer una parte de

las necesidades nutritivas y energéticas de los consumidores.



Spirulina sp (Arthrospira sp)
Spirulina sp. (Arthospira sp.)

Es una cianobacteria filamentosa no diferenciada, habitante de lagos alcalinos, se
cultiva para consumo humano debido a su alto contenido nutricional. En México, el
consumo de esta cianobacteria se remota a tiempos prehispanicos, cuando era
conocida como tecuitlatl, siendo conocida como dihé por las tribus nativas de la
region del lago Chad, en Africa. Posee efectos positivos en el tratamiento de
algunos tipos de alergias, anemia, cancer, enfermedades Vvirales y
cardiovasculares. Muchas de sus propiedades son consecuencia de la presencia
de pigmentos como los carotenoides y las ficobiliproteinas, asi como de otros
compuestos como polisacéridos, &cidos grasos (destacando el acido gama
linoleico), proteinas, vitaminas y minerales. Las propiedades y aplicaciones de

este organismo hacen de él un alimento "promotor de la salud" o "nutracéutico”.

La mayoria de las especies del género Arthrospira se han encontrado habitando
cuerpos de agua alcalinos, donde crecen de forma masiva; sin embargo, algunas
se encuentran presentes en cuerpos de agua dulce como rios, manantiales y
estanques, y aunque no hay reportes para el ambiente marino, con un adecuado
suplemento de bicarbonato, sodio y potasio en conjunto con pH y salinidad
adecuados, las especies de Arthrospira pueden ser altamente productivas en agua

de mar.

La composicion bioquimica de Arthrospira, se ha determinado que contiene
proteinas, vitaminas, acidos grasos, minerales, carbohidratos, acidos nucleicos y

pigmentos entre otros. ver tabla 1
Importancia y aplicacion actual de la spirulina sp

El valor de Spirulina sp. (Arthrospira sp.) radica precisamente en la gran variedad
de macronutrientes y micronutrientes que contiene, algunos de los cuales no
pueden ser sintetizados por el organismo humano, asi como en algunas de sus

propiedades, tales como incrementar los niveles de energia, reducir el estrés
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premenstrual, incrementar el rendimiento de atletas, mejorar el apetito y ofrecer
proteccion antioxidante. Esta cianobacteria es fuente rica en proteinas,
aminoacidos, vitaminas, minerales y otros nutrientes, por lo que uno de sus
principales usos es como suplemento alimenticio, ya sea en polvo, encapsulado,
en tabletas, como sustituto de harina (en diferentes sabores), en pastas para sopa,
botanas, salsas, barras de granola, golosinas o bebidas instantaneas de frutas o
vegetales. En los paises en desarrollo, la desnutricion representa un grave
problema, por lo que la produccion de fuentes alternativas de alimento es de suma

importancia.

La Spirulina representa una de esas alternativas, pues ademas de sus
propiedades nutritivas, su cultivo tiene pocas dificultades ya que crece en aguas
altamente alcalinas y por ello la probabilidad de contaminaciébn con otros
microorganismos es limitada; su pared celular es delgada, formada por
mucopolimeros y polisacéaridos, y no posee celulosa, lo que facilita su digestién, en
contraposicion a las algas verdes como Chlorella sp. Al cosecharla no se
requieren de grandes esfuerzos y, finalmente, estudios de toxicidad revelan que es
inocua, pudiéndose utilizar como suplemento alimenticio para animales y

humanos.

Actualmente se le emplea cada vez mas como fuente de pigmentos naturales,
vitaminas y acidos grasos, asi como para la obtencion de aditivos utilizados en
férmulas farmacéuticas y alimentos. En acuacultura se utiliza como alimento para
moluscos, microcrustaceos (Artemia sp.) y sobre todo para peces, ya que ayuda a
mantener sana su piel e intensifica la coloracién de la misma, ademas de
incrementar las tasas de crecimiento, supervivencia y fertilidad. En algunos paises
se utiliza como alimento para aves de ornato, para gatos y perros, especialmente

para las hembras con crias, y como tonico para caballos, vacas y sementales.

Por otro lado, en los ultimos afios se han hecho diferentes estudios acerca de los
efectos que Spirulina tiene sobre algunos roedores y en el humano. Algunos de

estos efectos son la inmuno-regulacion, efectos antioxidantes, anticancerigenos,
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antivirales, antitoxicos y contra la hiperlipidemia y la hiperglicemia. Se ha
comprobado a nivel experimental, in vivo e in vitro, su efectividad en el tratamiento
de algunos tipos de alergias, anemia y leucemia, en otros tipos de cancer, en
reduccion de hepatotoxicidad, en enfermedades virales y cardiovasculares,
diabetes, obesidad, inmunodeficiencia y procesos inflamatorios, entre otros. Por lo

anterior es considerada como un promotor de la salud o nutracéutico.

Varias de las propiedades antes mencionadas se deben a algunos de los
constituyentes de Spirulina, entre los que destacan los &cidos grasos
poliinsaturados w-3 y w-6, el b-caroteno, a-tocoferol, ficocianina, compuestos
fendlicos y un complejo aislado recientemente, el Ca-Spirulan (Ca-SP) que tiene

actividad antiviral.

Pigmentos y compuestos de la Spirulina sp

Pigmentos: Carotenoides y b-caroteno

Los carotenoides son un grupo de pigmentos naturales solubles en lipidos. Son los
responsables de una amplia variedad de colores vistosos en la naturaleza, los mas
notables siendo el amarillo, el naranja y el rojo. El b-caroteno es un constituyente
comun de la fraccion carotenoide de la Spirulina y de otras algas, estando en
mayor concentracibn en las algas verdes. Este compuesto incrementa la
respuesta inmune en animales y en los seres humanos y en los animales es
convertido en retinol (vitamina A), por lo que también se le conoce como
provitamina A. La proteccion contra el cancer ha sido atribuida a su actividad
antioxidante, siendo uno de los principales carotenoides implicados en el sistema
de defensa contra los radicales libres.Estudios epidemiolégicos han demostrado
una correlacién entre el incremento en el consumo de carotenos y la reduccién de
enfermedades coronarias Yy cierto tipo de cancer, y un incremento en la resistencia
a infecciones virales, bacterianas, fungicas y parasiticas. El b-caroteno se utiliza
ampliamente como colorante en alimentos. Es un aditivo muy popular, no téxico,
de uso en mantequilla, helados, jugo de naranja, dulces, margarina, quesos,

aceites de mesa, productos de panificacion, sopas, postres, alimentos dietéticos,
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etc. Ello es debido a que tiene mayor solubilidad y disponibilidad que los

colorantes sintéticos.
Ficobiliproteinas

las ficobiliproteinas, por su coloracion y solubilidad en agua, es como colorante
natural. Fue comercializada en 1980 bajo el nombre de Lina Blue-A, producto
utilizado en la industria de alimentos para dar color a helados, gomas de mascar,
bebidas y productos lacteos, y en la industria cosmética como pigmentos
naturales. También se emplean en inmunoensayos, ya que pueden formar
conjugados estables con anticuerpos, y en microscopia de fluorescencia es (util
para diagnésticos e investigacién biomédica, presentando ventajas con respecto a

los marcadores fluorescentes tradicionales.
Compuestos:
Exopolisacaridos (EPS)

La Spirulina, poseen vainas, capsulas o mucilago disperso, compuestos
principalmente de polisacaridos, aplicados en biomedicina y en la industria
cosmética y de alimentos, como agentes emulsificantes, estabilizantes o
espesantes. Particularmente, de Spirulina sp. (Arthrospira sp.) se ha aislado el
polisacarido sulfatado llamado Ca-SP, que inhibe la replicacion del VIH, Herpes

simplex, citomegalovirus humano, virus de la influenza A, paperas y sarampion.
Acidos grasos

Los acidos grasos que se encuentran en mayor proporcion en a spirulina sp. son
los acidos palmiticos, g-linoleico (GLA), linoleico y oleico, pero el que mas
importancia tiene es el GLA, un acido graso insaturado, esencial, que rara vez
esta presente en la dieta diaria. Entre las fuentes que contienen GLA, Spirulina sp.
es la que lo contiene en mayor concentracion. El GLA es precursor de algunas

prostaglandinas y reduce en cierta medida la cantidad de colesterol en sangre por
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lo que representa una alternativa en el manejo de enfermedades cardiovasculares

y en el control de peso.
Proteinas, vitaminas y minerales

El alto contenido de proteinas de Spirulina sp. hace de ésta un alimento altamente
nutritivo, ademas de que contiene aminoacidos esenciales similares a la yema de
huevo. A lo anterior se puede agregar que las proteinas presentes en esta
cianobacteria son de facil digestibn y metabolizacién, ayudando con esto al
tratamiento de la desnutricién. En cuanto a vitaminas se refiere, cabe destacar que
la Spirulina es una fuente rica en ellas, sobre todo en provitamina A y vitamina
B12, la primera importante en la prevencion de enfermedades oculares y la
segunda de gran valor para el tratamiento de la anemia perniciosa. Por altimo, uno

de los minerales de mayor relevancia en la Spirulina es el hierro.

La composicion bioquimica de Arthrospira, se ha determinado que contiene
proteinas, vitaminas, acidos grasos, minerales, carbohidratos, acidos nucleicos y

pigmentos entre otros. (1)

Tabla 1. Composicién bioquimica de Arthrospira

Tablal Folasio 1-14
COMPOSICION BIDQUIMICA DE Sadio 04505
Arthrospira Frsforn 0307y
Compueslo Conlendo (%) Calco 01-0.4
Proteinas S50 70" Magnasio 0102
Leucina 5.89-6.5 Fiermo 0.03-0.05
Valina 75 Manganeso 0.005
I=olewcina 6.8 Finc 00035
Lisina 26-3.3 ol 00012
Fenilalanina 2633 Cromo 0 28 mg
Metionina 1.3-2.0 Carbohidratos 15-20"
Triptofano 016 Glicerol 74
Tirasina 26-3.3 Glucosa T.5
Acido glutamatico 7395 Ramnosa 17.1
Acido asparelico 5260 Fucosa 33
Clisfpina nsnwy Ribnsa A1
Vitaminas IXilosa 45
Provitamina A 011 0.2 PManosa 19
Timina B1 3-4 mg Calactosa 8.2
Riboflavina B2 25-3.5mg D-Chlucosamida 212
Miacina B3 0D.014 Mo identificados 26
Wilaninz B 0.5-0.7 g Piginenles i
Cobalamina B12 015025 mg Clarafila a OB-15
Vitamina ke 5.0 mg _arotenoides U E4H
WVilamina K 22mg B-caroireno 15
Acido félico 45 mg Equinenana 1113
Acido pantciénico 0.5-0.8 mg b-criptpxantina 5-8.
Biotina Sug 3 -hidroxiequinenona 11
Aridns grasns 3F-A A" Feaxantira 25
Acido miristico 023 Diatoxanina 9
Acido palmtico 44.6-541 Cantaxantina 5
Acido paimitoleico 1.26 Pdixoxanktofila 1317
Acido linoleco [GLA) 8-32 Oscillaxantina 3-0
Acido linoleico 11-31* Mo identiiicados 3-4.
Acido oleico 1-15.5 Ficociamning 16-20
Otras 20 88 “84 en base al peso seco de la biomasa. Modificado de Cohe
Minerales 7" (1997, Sasson (1997) v Sdanchez et _al (2003)

13



Avena
(Avena sativa)

La avena, perteneciente a la familia de las Gramineas, es uno de los cereales mas
comunes en el mundo con una produccién que excede los 24 millones de
toneladas anuales. Su cultivo es destinado tanto para alimentacion humana como
para alimentacién animal debido a su alto valor nutricional, siendo la especie
sativa la mas consumida. (2) Es un cereal, sus semillas son ricas en nutrientes y
se consume como grano entero con beneficios para los humanos, gracias a los

antioxidantes como las avenantramidas (Avns). (3)

El grano de avena, denominado también cariopside, se compone de tres partes
principales como cualquier tipo de cereal: salvado (38-40%), germen (3%) vy
endospermo (58-60%); estas diferencias en porcentaje de su estructura estan
dadas por la variedad de avena y el ambiente en donde se desarrolla. Estas
estructuras se encuentran cubiertas por una cascara que contiene celulosa,

hemicelulosa y una menor cantidad de lignina y compuestos fendlicos. (2)
Composiciéon y propiedades funcionales

Quimicamente, la avena se encuentra compuesta por un alto contenido de
carbohidratos, principalmente almidon y un 1% lo componen azucares Yy
oligosacaridos. El contenido de proteina, asi como de lipidos, la avena es el cereal

gque mayor cantidad reporta de estos dos macronutrientes.

La fibra es el componente mas variable y en general va a depender de la especie
de avena. Mientras que el contenido de cenizas varia entre el 2 y 3%, siendo el
fésforo, potasio, calcio y magnesio los minerales principales. La distribucion de
cada constituyente es irregular entre las partes botanicas del grano de avena, por
tal razén la composicion quimica varia segun la presentacién del producto, es

decir, grano entero, hojuelas, salvado o sémola de avena.
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Almidén

El almidon se encuentra almacenado principalmente en el endospermo y
constituye el mayor hidrato de carbono presente en la avena con un 40-50%. El
almidén se compone de amilosa y la amilopectina. Estos dos componentes junto
con el largo de la cadena, influyen directamente en las propiedades de los
granulos de almidén, de la misma manera los espacios entre las ramificaciones de
la molécula de amilopectina. En relacion a almidones de trigo, maiz y arroz, el de
avena presenta el mayor contenido de lipidos en un complejo amilosa-lipido,
regulando la sintesis de almidén y aumentando la presencia de amilosa a medida
gue aumenta la presencia de lipidos. Sin embargo, la presencia de lipidos también
trae consecuencias negativas como la reduccion de la capacidad de fijacion de
agua, hinchamiento y solubilidad del almidén, asi como sabores no deseados

debido a la oxidacion lipidica.
Fibra dietaria

La fibra puede dividirse en soluble e insoluble. La fibra soluble en los cereales en
general, se compone por polisacaridos como gomas, pectinas, mucilagos, algunas
hemicelulosas y B-glucano. Por su parte, la fibra insoluble contiene lignina,
celulosa y el resto de hemicelulosas. Del contenido total de fibra en el grano de
avena (10,2-12,1%), un 4,1-4,9% es fibra soluble y un 6,0-7,1% es fibra insoluble,

la cantidad exacta dependera del genotipo de la avena.

La fraccion soluble de fibra dietaria tiene la propiedad de formar soluciones
viscosas, lo cual trae beneficios nutricionales al momento de ser ingerida, tales
como reducir el transito de alimentos al momento de estar en el intestino y
retardando el vaciado gastrico, ademas produce una desaceleracion de la
absorcion de glucosa y esteroles en el intestino, por ende, esto disminuye el
colesterol sérico y los niveles de insulina y glucosa en la sangre después de haber
ingerido alimentos. La fibra insoluble se caracteriza por tener alta retencion de
agua, lo cual ayuda en el organismo a agregar volumen e hidratacion a la materia

fecal para una mejor expulsion.
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B-glucano

Es el principal componente de la fibra dietaria soluble. En cereales con un alto
contenido de B-glucanos, este se localiza principalmente en el endospermo;
mientras que para los cereales con un bajo contenido de [B-glucanos. Los [-
glucanos ejercen un aumento de viscosidad debido a la concentracion y peso
molecular del mismo, y es a partir de esto que cuenta con propiedades funcionales
importantes en la dieta del ser humano. La viscosidad producida en el tracto
gastrointestinal por el consumo de B-glucanos es el factor responsable de se
reduzca la respuesta a la glucosa e insulina postprandial en la sangre (indice
glicémico). Esto hace referencia a los niveles de glucosa e insulina que corren por

la sangre después de cada comida.
Proteinas

El contenido de proteina en el grano de avena varia de un 15 al 20%,
dependiendo de las condiciones de crecimiento y el genotipo. Mientras la mayoria
de cereales presentan una mayor cantidad de prolamina como proteina de
reserva, la avena contiene un bajo contenido de esta; en su lugar posee globulina
como la proteina de reserva predominante en su composicion. La globulina se
caracteriza por tener un mejor perfil de aminoacidos debido al alto contenido de
lisina. Nutricionalmente, la avena tiene una mejor calidad en cuanto a aminoacidos
en comparacién con otros cereales como el trigo o la cebada. Dentro de las
proteinas de reserva presentes en semillas tenemos la siguiente clasificacion de
acuerdo a la solubilidad: albuminas, globulinas, prolaminas y gluteninas. Para el
caso de la avena, se compone principalmente de gluteninas en un 75% de la
semilla y el restante de prolaminas. Algo importante de recalcar es la ausencia o
presencia minima de gluten, proteina la cual se relaciona con la enfermedad
celiaca o intolerancia a este componente. Cereales como trigo, centeno y cebada
deben ser excluidos de una dieta para personas que padecen esta enfermedad,;
hasta 1996 se excluyé también a la avena, sin embargo, debido a los constantes
estudios se llegd a la conclusion de que el consumo de este cereal es seguro para

personas con enfermedad celiaca.
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Lipidos

Los lipidos representan la mayor fuente de calorias en un alimento. El total de
lipidos en la avena puede dividirse en triglicéridos, fosfolipidos, glucolipidos y
acidos 19 grasos libres, de los cuales los triglicéridos son el mayor componente
con un porcentaje entre el 32 y 85%, seguido por los fosfolipidos con un 5 al 26%,
glicolipidos de 7 al 12%, esteroles de 0.1 al 4%. Vitaminas La avena contribuye
con vitaminas importantes para la dieta humana. Al compararla con otros cereales,
la avena contiene altas cantidades de tiamina (B1) y acido pantoténico (B5), posee

también vitamina E, riboflavina (B2) y acido folico. (2)

Tabla 2. Composicion nutricional de cereales (US Deparment of Agriculture,
1989)

Nuirientes Avena Trige | Centeno | Maiz | Cebada | Arroz Mijo
(g/100g)
Agua 822 927 10,95 10,26 9.44 10,37 8.67
Carbohidratos 66,27 75,90 69.76 76,89 T348 77,27 72,85
(totales)
Proteina 16,89 11,31 14,76 8,12 12,48 7.94 11,02
(N=5.83)
Lipidos totales | 6,90 1,71 2,50 3,59 230 292 422
Fibra 9.7 13.3 132 9.7 9.8 22 38
Cenizas 1.72 1.52 2,02 1,13 2,29 1.53 3,25

Semilla de ayote
Las semillas son planas, ovales, de color verde claro, dentro de un casco o
cascara, su aprovechamiento es con fines comestibles y medicinales. Se le
clasifica como una oleaginosa abundante en proteina, amino&cidos esenciales,
grasa poliinsaturada, fitoesteroles, minerales y vitaminas. (4) Se pueden usar y
comer como entremes, al igual que las semillas de girasol. Son una buena fuente

de hierro, zinc, acidos grasos, potasio, magnesio.
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Semillas de Calabaza y la Salud de la Préstata

La hipertrofia benigna de la préstata se debe a un alargamiento de la glandula de
la préstata y es una condicion que afecta a muchos hombres después de los 50
afos de edad. Una de las causas es que la testosterona sobre estimula las células
de la préstata y las multiplica.

Los componentes del aceite de semillas de calabaza aparentemente interrumpen
esta multiplicacion de células, aunque todavia no se ha descubierto cobmo es que
este mecanismo funciona. Las semillas de la calabaza contienen los mismos
beneficios del aceite de semillas de calabaza, pero no se sabe qué cantidad es
necesario comer para equiparar el efecto.

Los carotenos y el omega — 3 presentes en las semillas de calabaza podrian
también ayudar a la salud de la préstata y estan siendo estudiados. Los hombres
gue consumen carotenos en su dieta diaria tienen menos probabilidades de tener

problemas de proéstata.

Semillas de Calabaza y Artritis

Un estudio realizado en animales demostrd que las semillas de calabaza
disminuyen la inflamacién en las articulaciones que ocasiona la artritis sin causar
los efectos secundarios de algunas medicinas. (5)

Tabla 3. Valor nutricional de la semilla de ayote

Nutrientes Unidad | Valor por cada 100 g| Vitaminas Unidad | Valor por cada 100 g
Agua g 4.50 Vitamina C mg 0.3
Energia kal 446 Tiamina mg 0.034
Riboflavina mg 0.052

Energia kJ 1866

: Niacina mg 0.286
. 9 18.86 Acido pantoténico| mg 0.056
Grasas g 19.40 Vitamina B-6 mg 0.037
Cenizas g 3.80 Folato ug 9
Carbohidratos g 53.75 Vitamina A, RAE Hg 3
Fibra g 18.4 Vitamina A, IU ug 62

Fuente: NAL National Agricultural Library
Elaborado por: USDA United States Department of Agricultura (6)
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El coco
Cocos nucifera

El cocotero es originario del Asia, de donde se ha extendido a todo el mundo,

pertenece a la familia de las palmaceas (Palmaceae), especie de Cocos nucifera.
(")

El arbol, llamado cocotero mide hasta 30 m de altura. El fruto cuelga en racimos
de 10 a 20 nueces o mas; en cada arbol puede haber segun la época 10 o 12 de

estos racimos.

El coco, es oval y este revestido de una densa masa fibrosa que envuelve una
cascara dura dentro de esta hay una pulpa blanca oleaginosa que se deseca para
obtener la pulpa seca del coco, un producto comercial muy utilizado. En el interior
del hueco del coco hay un liquido lechoso dulce. La pulpa del coco cruda o

cocinada es un alimento muy importante en las regiones tropicales.
Usos tradicionales del coco

sus usos son diversos ya que la versatilidad del cultivo permitié que fuera utilizado

de acuerdo a las necesidades siendo alguno de los siguientes:

Copra: es la carne blanca del coco, se usa como materia prima para la extraccion
de aceite y también tiene otros usos como coco rallado, deshidratado, conserva
entre otros. (7) El principal objetivo industrial de la palma de coco es la produccién
de copra, la copra contiene aproximadamente 63 % de aceite, el resto lo
constituye la harina, la humedad y los desperdicios. (8) En promedio se requieren

cinco cocos para producir un kilo de copra.

Coco rayado: Se consume la porcion carnosa madura y seca en tiras delgadas y

para la elaboracion de dulce de coco.

Coco seco: La carnosidad blanca se pulveriza, pasteuriza, seca y empaca, para

ser procesado posteriormente en la industria de la confiteria (Ej. en barras de
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chocolate, cacahuate o almendras), en panaderia, como saborizante y relleno de

alimentos empacados, como ingrediente para cocinar, etc.
Composiciéon del Coco - Propiedades nutritivas

La composicion del coco varia a medida que éste madura. La grasa constituye el
principal componente tras el agua y es rica en acidos grasos saturados, por lo que
su valor caldrico es el mas alto de todas las frutas. Aporta una baja cantidad de
hidratos de carbono y menor ain de proteinas. Asi mismo, el coco es rico en sales
minerales que participan en la mineralizacion de los huesos (magnesio, fosforo,
calcio) y en potasio. En cuanto a otros nutrientes, destaca su aporte de fibra, que
mejora el transito intestinal y contribuye a reducir el riesgo de ciertas alteraciones
y enfermedades.

Tabla 4. Contenido nutricional de la cropa o carne de coco tiernay madura
(Para 100 g)

Componente Pulpa Deshidratada Leche de Coco
Humedad 3 74.3
Grasa 55.2 125
Proteinas 3.2 1.5
Cenizas 1.4 0.7
Carbohidratos 37.1 11.0
Fibra 14.3 0.7
Ph 2.9
Brix 11.5

Fuente: Velas, M. e lzurieta, B. Estudio aprovechamiento de algunos productos

dal cccae = =Liclfcd ccaslzl

Almendra
Almond Prunus amygdalus

La almendra (Prunus amygdalus) pertenece a la familia de las rosaceas. Se trata
de un fruto de cascara un tanto dura y quebradiza de color marrén-beige, cuya
semilla es la parte comestible. Tiene forma de lagrima aplanada, y mide 1-2 cm de

largo. Nace del almendro, un arbol que alcanza hasta 10 m de altura, y cuyas
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flores pueden ser de color blanco, rosado o blanco rosaceo. Dependiendo de las
variedades, que pueden ser dulces o amargas, su sabor varia desde el suave
lechoso hasta el amargo seco. Las almendras dulces, a diferencia de las amargas,
son las que se consumen como fruto seco y comprenden dos variedades, de
cascara blanda y de cascara dura. En cambio, todas las almendras amargas

tienen cascara dura.

El origen del cultivo de la almendra se localiza en Asia, en una zona bastante
amplia de Oriente Préximo, desde el mar Egeo hasta la meseta de Pamir,
comprendiendo Mesopotamia, Irdn, Turkestan y Kurdistan.

Estacionalidad

Se pueden encontrar almendras en el mercado durante todo el afio, ya sean
empaquetadas, enlatadas, con cascara, peladas, crudas y/o tostadas. Porcidén
comestible 100 gramos por cada 100 gramos de almendras sin cascaras.

Fuente de nutrientes y sustancias no nutritivas

Grasa insaturada, fibra, fosforo y magnesio, vitamina E, riboflavina, ademas, son
ricos en fibra y antioxidantes, lo cual ayuda en la prevencién de enfermedades
degenerativas y enlentece el proceso de envejecimiento. Las grasas que
predominan en los frutos secos son los &cidos grasos insaturados, los
monoinsaturados (omega 9) estdn en mayor cantidad en almendras, avellanas y

pistachos ademas, son alimentos de origen vegetal, no contienen colesterol.

Omega 9: Contribuyen a disminuir el riesgo de enfermedades cardiovasculares y
accidentes cerebrovasculares. Se ha comprobado que aumentan el nivel de
colesterol HDL, y disminuyen el nivel de colesterol LDL, por lo tanto, facilitan la
eliminacién de la acumulacion de placas en las paredes arteriales, que pueden ser

la causa de un ataque cardiaco o accidente cardiovascular.

Vitamina E: Tiene potentes efectos antioxidantes. La oxidacion puede producir
radicales libres que provocan reacciones en cadena que dafian las células,

acelerando el envejecimiento.
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Fibras: Los frutos secos contienen buena cantidad de fibras, que facilitan el
transito intestinal, previniendo o mejorando los sintomas relacionados con el

estreflimiento y la formacion de diverticulos.
Valoracién nutricional

La almendra dulce presenta un elevado contenido en grasas sobre todo
insaturadas, aquellas que benefician la salud cardiovascular, gran cantidad de
proteinas vegetales, y en menor medida, hidratos de carbono. Las proteinas que
contienen son de buena calidad completas en cuanto a su contenido en
aminoéacidos esenciales. Su valor calérico es bastante elevado debido a su alto
aporte de grasas y a la escasa cantidad de agua que presentan. El contenido en
fibra de la almendra destaca sobre el resto de los frutos secos, por lo que tiene un

efecto laxante mayor.

Entre los minerales destacan el fésforo y magnesio. Una racién de 20g de
almendras sin cascara aporta el 15% de las ingestas diarias recomendadas para
estos minerales, y alrededor del 6% de las sefialadas para el hierro, potasio y
calcio. Es una de las fuentes vegetales mas rica en este ultimo mineral, de ahi que
la leche de almendras se emplee como sustituto de la leche de vaca cuando ésta
no se tolera, y se recomiende su consumo para fortalecer los huesos y prevenir la
osteoporosis. En esto colabora su contenido en fosforo, que también garantiza una
buena calidad de los huesos. Por tanto, las almendras se recomiendan a nifios en
edad de crecimiento y deportistas. En cuanto a las vitaminas, la almendra tiene
cantidades moderadas de vitaminas del grupo B, ademas de ser una buena fuente
de vitamina E, de accién antioxidante. La dosis de zinc, y el contenido en
fitoesteroles, se suman a esta accion antioxidante, que ayuda a prevenir la
formacion de células cancerigenas y las enfermedades degenerativas de los

diferentes 6rganos. (9)
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Tabla 5. Composicion nutricional de Almendra

Pat 100 g de Por racian Recomendocionss | Recomendaciones
porciin comastible (20 g dia-hombras dia-mujares
&0d 121 3.000

Energia (Kcal) ! 2300
Proteinas (g) 20 40 54 a1
Lipidos totales (g) 83,5 10,7 100-117 7789
AG saturados (g) 4,24 0,85 2327 18-20
AG monoinsaturados (g) 15,66 7.33 &7 51
AG polinsaturados (g) 10,03 2,01 17 13
w3 ()" 0,256 0,051 3,364 2,651
C18:2 Linoleico (w-6) (g) 7 1,954 10 8
Colesterol (mg/1000 kcal) o 0 <300 <230
Hidratos de carbono (g) Ja 07 J75-413 2B8-314
Fibra {g) 14,3 25 »35 >25
Agua (g) 87 7o 2%0 200
Calcio (mg) 254 50,8 1.000 1.000
Hiefro (mg) 42 na 10 18
Yodo (pg) 2 04 140 110
Magnesio (mg) 258 516 350 330
Zinc (mg) 1.7 03 15 15
‘Sodio (mg) & 1.2 <2.000 <2000
Potasio (mg) 860 172 3.500 3.500
Fasforo (mg) 510 102 700 700
Selenio (ug) a 0.8 70 55
Tiamina (mg) 0.24 0,05 1.2 0.9
Ribofiavina (mg) 067 013 1.8 1.4
Equivalentes niacina (mg) 5.3 1.1 20 15
Vitamina B. (mg) 0.1 0.02 1.8 1.6
Folatos (pg) kil %2 400 400
Vitaming B, (ug) 0 0 2 2
Vitamina C (mg) Tr Ir &0 &0
Vitamina A: Eq. Refinol (ug) o 0 1.000 8OO
Vitamina D (ug) o 0 15 15
Vitamina E (mg) 20 40 12 12

Tobles de Composicion de Alimenfos. Momings y ool, 2013, (ALMENDRA SN CASCARA). Recomendociones: nipaehon
Recomandodoe/dio para hofmbies v mojeres de 20 a 39 ot con und ocliiood ften modsdn Recormendacionss:
Objetivas rulicionales/dia. Consenso de la Sociedad Espafiola de Nulicidn Comurnitara, 2011, Recomendocionas Il ingeshas
Distdficos de Referancia (EFEA, 2010 Tr: Trazos. O Virlualmente ausenie en & dimento. *Datos incompletos.

Canela
(Cinnamomum zeylanicum)

La canela corresponde a la corteza de diversas especies pertenecientes al género
Cinnamomum, que comprende mas de 250 especies. (10) Se obtiene del arbol de

la canela, canelero de Ceilan, o canelo, Cinnamomum zeylanicum, arbol con
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corteza papiracea marron claro, perteneciente a la familia de las lauraceas. En su
estado silvestre puede alcanzar los 10 m de altura. Es un arbol de hoja perenne,
casi opuestas, con tres venas prominentes, simples, coriaceas, largas y
aromaticas, de color rojo brillante cuando son jovenes y verde intenso con
llamativos nervios blancos al madurar. La especia de la canela corresponde a la
corteza interna que se extrae pelando y frotando las ramas mas pequefas y que,

una vez desprendida, es nuevamente separada y vuelta a pelar. (12)

La canela es una planta resistente, creciendo en todo tipo de suelo bajo variadas
condiciones tropicales se puede propagar por estacas, por codos y por semillas.
Las cortezas se enrollan una dentro de otra hasta formar barras de
aproximadamente 1 m de largo que se dejan fermentar. Pasadas 24 horas, se
separa la capa exterior mas rugosa de la corteza y la capa interna se deja secar.
Durante el proceso de secado, esta se enrolla hasta formar las conocidas «ramas»
de canela. La canela es una de las especias conocidas desde mas antiguo. En
China se empleaba ya en el afio 2500 a.C. Los éarabes la utilizaban para
aromatizar carnes, ya que la canela contiene un aceite esencial rico en fenol que
inhibe las bacterias responsables de su putrefaccion. Actualmente, la canela se
usa en rama y molida. Su aroma especial a madera, agradable y dulce, y su calido

sabor la hace muy usada tanto para platos dulces como salados. (11)

Valoracion Nutricional

La racién media de la canela es de 1 g; esta cantidad no aporta a la dieta nutriente
alguno en cantidad tal que represente significacion. En cualquier caso, merece
comentario el contenido en hierro y calcio, siendo en 1 g de esta especie
equivalente al 4% de las ingestas recomendadas al dia (IR/dia) para el hierro, en
hombres de 20 a 39 afios y con una actividad fisica moderada, 2% en mujeres; y
al 1,2% de las IR/dia para el calcio en esta poblacién diana. Cuantitativamente, a
estos contenidos le siguen los de acidos grasos saturados, vitamina C y selenio.
Estos dos ultimos explican el poder antioxidante relacionado con esta especia.
Ademas, a la canela se les atribuyen propiedades carminativas frente a colicos,

gases y otros problemas de estbmago. También ha sido probada su accion
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antimicrobiana, por su alto contenido en fenol. Existen estudios preliminares que
relacionan el consumo diario de 1 g de canela con una reduccién en los niveles
sanguineos de colesterol, triglicéridos y azlcar; si bien, est4 por determinar la
posible toxicidad en consumos prolongados. (11)

Tabla 6. Composicion nutricional de la canela molida

For 100 g de Por mackan Recomendociones | Recomendaciones
poncién comesiinle (025 g) dio-hambees dig-miujenss

Energia (Kcal) ] 3.000 2.300
Proteinas (g) ] 54 4]
Lipidos totales (g) o 100-117 7789
A satuadas () 0,002 2327 18-20
A moncinsatuados (g) 0,48 0,001 &7 A
AG palinsaturades (g) 0.53 0,001 17 13
w3 (@)" 0 0 3.34.6 2,651
C18:2 Linaleico (w6) (g) 0,53 0,001 10 B
Colesterol (mg/1000 keal) 0 0.0 <300 <230
Hidratos de carbono (g) - — 375413 IRA-316
Fisral (g) = = >35 ~25
Agua () - o2 [ I
Calcio (mg) 1.228 A.1 1.000 1.000
Hierro (mg) 38,1 0.1 10 18
Yodo (pg) — — 140 110
Magnesio {ma) 55.6 0.1 350 330
Zinc (ma) 1,97 ] 15 15
Sodio (mg) 26,3 0.1 <2.000 <2.000
Potasio (mg) 500 1.3 3.500 3.500
Fésforo (mg) &61.4 0.2 700 700
Selenio (ug) 15 ] 70 55
Tiamina (mg) 0,08 ] 1.2 0.9
Riboflavina (mg) 014 1] 1.8 1.4
Equivalentes niacina (mg) 1.3 0 20 15
Vitamina B, (mg) 0.25 0 1.8 1.6
Folatos (ug) 29 0.1 400 400
Vitamina B,; (ug) ] 0 2 2
Vitamina C (ma) 28,5 0.1 60 80
Vitamina A: Eq. Retinal (pg) 25,5 0.1 1.000 800
Vitamina D (ug) ] ] 15 15
Vitamina E (mg) 0,01 a 12 12
Tabios de Composcitn de Alimenics. Mosins y ool 2013 (CARELS MOLDE). Recomendocionas: || Ingeshos Recomendodos f
dio parm hosmibres y mupees che A o 29 ofos con und ocivdod isiono moderodo. Beoomencdoonines O prtrers ruinoionobes §
din. Conserso de ka Saciedod Espafcio de Multicién Comuniionao, 201 1. Recomendociones: ll iIngeshos Diehéhoos de Referencio

(EFSA, 30105 O: Virhuolmeenhs ousenbe an o alimenio. =—: Dolo o disponibée. “Doios ncompicios.

ARANDANO AZUL
(Vaccinium corymbusum L.)

El arandano es una baya originaria de América del Norte, donde crece en forma

silvestre. ElI arandano, pertenece a la familia de los berries y presenta altas
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perspectivas de crecimiento en el mercado internacional, debido a sus
caracteristicas nutricionales, pues contiene una gran cantidad de antioxidantes y

cualidades hipocaldricas, nutritivas y medicinales.

Los berries pueden ser utilizados no sélo como frutas frescas, sino también como
productos secos, extractos, alimentos procesados (helados, postres, dulces),
jugos y bebidas, aceites e ingredientes para productos altamente especializados.

(13) Sus fuertes colores son pigmentos sintetizados por la planta.

Algunas investigaciones han descubierto propiedades medicinales de los
polifenoles pigmentados, como flavonoide, antocianina, tanino y otros fitoquimicos
localizados principalmente en la piel y semillas. Muchas frutas del bosque tienen
pigmentos antioxidantes y una alta capacidad de absorcion de radicales de

oxigeno (“ORAC”) entre alimentos vegetales.

Al ser catalogados como un alimento funcional con excelentes propiedades
nutritivas y terapéuticas, ademas de presentar colores, formas y sabores muy

atractivos.

El fruto es una baya redondeada, de 7 a 9 mm de diametro, de color negro
azulado, cubierta de pruina azul y con un ribete en lo alto a modo de coronita, su
carne, de un agradable sabor agridulce, es de color vinoso, y en la parte central
contiene semillas. (13)

Propiedades y beneficios del arandano azul

El ardndano azul es uno de los frutos cuyo consumo aporta mas beneficios a la
salud del ser humano debido a su alto contenido nutritivo, ya que es fuente de
vitaminas, minerales y otras sustancias necesarias para el buen funcionamiento
del cuerpo y que contribuyen a prevenir algunas enfermedades, por lo cual eran

utilizadas desde la antigliedad por las tribus indigenas para este propésito. (15)

Es una fruta posee un alto contenido de humedad, lo que la hace jugosa y permite
hidratar al cuerpo, ademas que posee fibra en alta proporcion, lo que ayuda a
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mantener una buena digestion. Por otra parte, su bajo contenido de moléculas del

tipo carbohidratos hace que esta baya posea un bajo nivel calérico.

Este fruto provee de vitaminas como la A y C, ademas de minerales como el
potasio, pero la mayor contribucién del ardndano azul al hombre son las
abundantes moléculas fendlicas como acidos fendlicos, flavonoides, antocianinas

y proantocianidinas, que generan multiples ventajas al bienestar humano.

Entre los beneficios aportados por la ingesta de ardndano azul tenemos su
contribucibn a mejorar la presidn sanguinea y por lo tanto a prevenir las
enfermedades del sistema circulatorio, también evita que aparezcan infecciones
del tracto urinario, disminuye el contenido de azlcar en la sangre, siendo benéfica
para las personas que padecen diabetes; ademas que no permite el crecimiento
de células cancerosas, lo que favorece a prevenir diferentes tipos de canceres y es

atil también contra las enfermedades neurodegenerativas como el Alzheimer. (14)

Tabla 7. Composicién quimica del arandano

Nutriente Cantidad/100gr de
ardndano

Addonicotinico | 0.2mg |
 Sodio | 2mg
. 1amg |

Fuente:www.arandanoargentino.com.ar (14)
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Miel de abeja

Es la sustancia natural producida por las abejas a partir del néctar de las flores o
de excreciones de los insectos succionadores que recolectan, depositan,
deshidratan y almacena para que madure. Las abejas recogen, transforman y
combinan con la enzima invertasa que contiene la saliva de las abejas lo cual hace
a gue madure. Las caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de la miel

vienen determinadas por el tipo de néctar que recogen las abejas.

La miel se usa principalmente en la cocina y pasteleria, como acompafiamiento
del pan o las tostadas (especialmente en el desayuno y meriendas) y como aditivo
de diversas bebidas tales como el té. Al ser rica como fructosa, la miel es
higroscopica (absorbe humedad del aire), por lo que el afadir una pequefa
cantidad a panes y pasteles hace que estos endurezcan mas lentamente. La miel
virgen también contiene enzimas que ayudan la digestion, asi como diversas

vitaminas y antioxidantes.

La principal caracteristica de la miel es su elevado contenido en fructosa. La
fructosa se convierte principalmente en glucégeno en el higado, proceso que no
requiere insulina. Se recomienda el consumo de la miel a temperaturas no
superiores a 60°C, pues a mayor temperatura empiezan a perder propiedades
beneficiosas al volatilizarse algunos elementos durante el cambio de temperatura.
La miel es el ingrediente principal del hidromiel, que es producida a partir de la
miel y el agua, que también es conocida como “vino de miel’. La miel, un recurso

medicinal y alimenticio
Conservante

Es un excelente conservante natural. Sin embargo, no siempre es saludable
debido a que procede de las flores silvestres, hay algunos momentos y lugares en
los que la miel producida por las abejas es altamente toxica. Los roedores
producen un néctar altamente venenoso para los humanos, aunque inofensivo
para las abejas que produce una miel mortifera. En algunas regiones del mundo

las colmenas se vacian inmediatamente después de la temporada de las flores,
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eliminando cualquier residuo para evitar envenenamientos accidentales. Debido a
su alta concentracion de azucar, mata a las bacterias por lisis osmaética, las
levaduras aerotransportadas no pueden prosperar en la miel debido a la baja
humedad que contiene. El efecto preservante de la miel se debe a su baja
concentracion de agua y es idéntico al que permite a la prolongada conservacion
de los dulces y frutas en almibar donde el alto contenido en azucar disminuye el
contenido de agua. (15) Esta propiedad conjuntamente con el pH &cido es
responsable, en parte, del poder antimicrobiano de la miel. La elevada
osmolaridad del producto junto con ciertos &cidos organicos que posee Yy la
presencia de inhibina la tornan un medio desfavorable para el desarrollo
microbiano y como consecuencia en un alimento de alta conservabilidad.
desfavorable para el desarrollo microbiano y como consecuencia en un alimento

de alta conservabilidad. (16)
Terapéuticos

La miel tiene muchas propiedades. Se puede usar debido a sus propiedades
antimicrobianas y antisépticas. Asi la miel ayuda a cicatrizar y a prevenir
infecciones en heridas o quemaduras superficiales, también es utilizada en
cosmeéticos como cremas, mascarillas, limpieza facial, tonicos entre otros debido a

sus cualidades astringentes y suavizantes.
Energético

Debido a su contenido de azUcares simples de asimilacion rapida, la miel es
altamente cal6rica (cerca de 3,4 kcal/g), por lo que es util como fuente de energia
rapida.

Problemas respiratorios y resfriados

Es usado para el alivio sintomatico del resfriado. Estudios en personas de 2 y 18
afos con infecciones en las vias respiratorias demostraron que es capaz de aliviar
las membranas irritadas en la parte posterior de la garganta y que tiene efectos

antioxidantes y antivirales. Ademas, un informe de la Organizacién Mundial de la

Salud (OMS) la considera segura, fuera del periodo de lactancia, para aliviar la

29



tos. Su dulzura y textura de jarabe calma el dolor de garganta, pero también
influyen los antioxidantes y su efecto antimicrobiano. Para nifios menores de un

afio no es recomendable porque existe el peligro del desarrollo del botulismo. (15)

Tabla 8. Valor nutritivo miel de abeja

Valor nutritivo de la miel de abeja
Nutriente Porcentaje %
Energia 304
Carbohidratos 824
Potasio a2
Agua 171
Calcio 6
Fosforo 4
Sodio 4
Magnesio 2
Floato Equi. DF 2
Fraccion comestible 1
Hierro 042
Zinc 022
Proteina 0.3
Fibra Diet. total 0.2
Ceniza 0.2

30



MATERIALES Y METODOS

Materiales:
e Horno tostador marca: Oster TSSTTVVGO1 | 1200 Watts 9 Litros
e Termdmetro de horno marca: Wincol10 ° - 260 ° C (40 ° - 500 ° F).

e Balanza Electrénica marca Electronic Compact Scale, Sensibilidad: 19,
Capacidad 5000 g

Ingredientes:

e Avena integral
Spirulina sp.
Miel de abeja
Coco rallado
Almendras
Arandanos azules
Semilla de ayote
Canela en polvo

Métodos:
FDA “bacteriological Analycal Manual” RTCA 67.04.50:17Alimentos.
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DIAGRAMA DE FLUJO CUALITATIVO

Avena integral
y semilla de
ayote

Tostar
Coco rallado deshidratado,
Almendras y ardndanos azules il
Mezclarl
Miel de abeja, Spirulina 'y
Canela en polvo v
Mezclar2
Bandeja de aluminio MoIIear
%
Enfriar
Cortar
Papel celofan Empacar

Barra Integral
Nutricional a
base de Alga

a 100° C 10 minutos

a 200° C por 10 minutos
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EXPERIMENTACION

Crear una barra nutricional como un tipo de merienda o snack esto con el fin de que las

personas tengan a disposicién un alimento de facil consumo y con alto valor nutricional.

Actualmente existen diversos tipos de barras nutritivas, para que las personas

consuman el tipo de barra que vaya de acuerdo a sus necesidades.

En la actualidad debido al alto consumo de comida no nutritiva, se ha aumentado
de forma notable diversas enfermedades afectando gravemente a la salud. En
este caso se investigd sobre diferentes ingredientes los cuales aporten un
porcentaje alto de nutrientes esenciales para el organismo, ademas de &cidos
grasos que ayudan a reducir niveles de colesterol; asi ayudando a reducir las
probabilidades de sufrir algun tipo de enfermedad por el consumo de alimento con

escaso aporte de nutrientes y con efectos dafinos al cuerpo.

Ademas de su aporte nutricional, la barra contiene fibra, la cual ayuda a depurar el

organismo con mas rapidez.

Basado en la informacion obtenida de diferentes fuentes, se diseid una barra
nutritiva a base de alga Spirulina sp, con el fin de satisfacer una parte de las

necesidades nutricionales de las personas que la consuman.

Los ingredientes utilizados fueron: Avena integral, Spirulina sp., coco rallado,
almendras, arandanos azules, semilla de ayote, canela en polvo y miel de abeja.
Para obtener un mejor sabor y textura, se realizé el tostado de avena y semilla de

ayote, a 100° C por 10 minutos.

Durante la elaboracién de la barra nutritiva se realizaron distintas pruebas para
darle buena textura, se adiciono harina de trigo para darle una mejor apariencia,
sin embargo, esta mezcla afectaba al producto tornandolo mas duro por lo cual se
utilizé avena siendo este ingrediente el que nos permitié tener una mejor textura.

Se adiciono una baya (arandano azul), coco rallado deshidratado, canela y

almendra con el fin de mejorar el perfil de sabor. Las almendras tuvieron que ser
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trituradas debido al tamafio ya que al no hacerlo estas se incineraban al ser
horneadas.

Se elaboraron 3 muestras con el objetivo de realizar un panel sensorial,
clasificando dichas muestras como: Muestra A, Muestra B y Muestra C. Cada
muestra contiene una variante en el porcentaje de Spirulina sp., para dar un perfil
de sabor diferente entre cada una. La muestra A contiene 3.41%, la muestra B
contiene 1.73% y la muestra C contiene 0.87%.

Cada muestra fue evaluada segun las siguientes calificaciones: Las muestras
fueron evaluadas segun las calificaciones siguientes: 1; Excelente, 2; Muy Bueno,

3; Bueno, 4; Regular, 5; Malo y 6; Muy Malo.

FORMULACION

Mustra A Muestra B
Ingredientes g % Ingredientes g Yo
Avena integral 125 35.51 ||Avena integral 125 36.13
Miel de abeja 110 31.25 ||Miel de abeja 110 31.79
Coco rallado 40 11.36 ||Cocorallado 40 11.56
Almendras 25 710 Almendras 25 7.23
Arandanos Azules 20 568 Arandanos Azules 20 .78
Semilla de ayote 15 426 ||Semilla de ayote 15 4.34
Spirulina 12 341 Spirulina 6 173
Canela en polvo 5 142 ||Canela en polvo 5 1.45
Total 352 100 Total 346 100
Muestra C

Ingredientes g Y%

Avena integral 125 36.44

Miel de abeja 110 32.07

Coco rallado 40 11.66

Almendras 25 7.29

Arandanos Azules 20 5.83

Semilla de ayote 15 437

Spirulina 3 0.87

Canela en polvo ) 1.46

Total 343 100
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RESULTADOS

Calificacion de diez (10) panelistas no entrenados durante el analisis sensorial:

No. Panelistas

Muestra A | Muestra

B | Muestra C| Total

Panelista 1

2

1

1

a

Panelista 2

Panelista 3

Panelista 4

Panelista 5

Panelista 6

Panelista 7

Panelista 8

Panelista 9

Panelista 10

[ - I O e e L Sl I = e

[l I I S S O L Ry L Y S

Pod | Pl | L | b | P | et | e [ G [

O |WD |~ ||~ [hn |||

Total

s
2

[
=

fsd
[t

(=)
98]

Promedio Muestra A:2.2
Promedio Muestra B: 2

Promedio Muestra C:2.1

ANALISIS MICROBIOLOGICO

AMALISIS RESULTADO DIMENSIOMNALES
Escherichiacoli Ausencia UFC/g
Salmonella sp. Ausencia UFC/g
Recuento de hongos <10 UFC/g
Recuento de levaduras <10 UFC/g

ANALISIS DE PROTEINA

Descripcion de la muestra

BASE

PROTEINA %

Barra Integral Nutricional a base de Alga

COMO ALIMENTO

11.77
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EVALUACION SENSORIAL

Se desarrollaron tres muestras (A, B y C) deBarra Integral Nutricional a base de
Alga, cada una con diferente porcentaje de Spirulina sp: Muestra A: 3.41%,
Muestra B: 1.73% y Muestra C: 0.87%.

La barra integral nutricional fue evaluada por un panel sensorial cerrado, de 10
panelistas no entrenados, trabajadores de la empresa International Dairy Products

S.A.

Junto a las muestras se adjuntd una boleta de evaluacion en la cual se solicité a
los panelistas asignar el numero de calificacion correspondiente a cada muestra,
siendo (1: Excelente, 2: Muy Bueno, 3: Bueno, 4: Regular, 5: Malo y 6: Muy Malo)

Calificacion de laBarra Integral Nutricional a base de Alga, realizado por 10
panelistas no entrenados:

Mo. Panelistas

Muestra A

Muestra B

Muestra C

Total

Panelista 1

2

1

1

A

Panelista 2

Panelista 3

Panelista 4

Panelista 5

Panelista 6

Panelista 7

Panelista 8

Panelista 9

Panelista 10

A I I I T B O AN I I

L N RN S IR VR SR

[ I L T T I I A ™ I B T 8

OO |N|_ (N (||| D

Total

P
P

P
=]

A8
[

&
18]
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ANALISIS DE VARIANZA

Factor de Correccion (CF):
CF=63"2/30
CF=132,3

Suma de los Cuadrados de las muestras:
({2272 42072+ 2172) [11) - CF
((484+400+441)/10) - CF

1325

132,5-132,3
CF=0,2

Suma del Total al Cuadrado de los Panelitas:
(4724672467 2487246 2+TA2HAN 24T 2497 24672) [ 3)
139.66
139,66 - 132,3
7.36

Total de la Suma de los Cuadrados:

A= (20241A24T 24N 43N A2HT A2 A 244024302 ) =062
B={1M242A242 0243004 DA4DADLIADLD A TZATL] AD ) =44
C={1A2+30243 A2+ 10 2+ 1 A2+ 2+ 1 A 243024202421 2) =55

161
(161-132,3)
28.7
DF 55 MS F

Muestra 2 0.2 0.1 0.085
Panelista g 7.36 0.81 0.692
Error 18 2114 117
Total 29 287

Comparacion:
Tabla de Variacion del %= 3.55

No hubo diferencia significatica ente muestras

No hubo diferencia significativa entre panelistas
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Teste de Rango Multiple de Duncan

Medida de la muestra de acuerdo a su magnitud:

A B C
20/10 21/10 22/10
2 2.1 2.2

Error Estandar:

SE=+1.17/10
SE=40.117
SE=0.34
P 2 3
RP (5%) 297 3.12
RP 1.00 1.06

Diferencia de Resultados:
A-C=2-22
A—C=0.2<1.6 (Rs)
A-B=2-21

A — B=0.1<1.00 (R,)
Ri=A



~ LABORATORIO DSG {RO3-PADOD4)
s PESARAGMLO DE GOLUCIONCS GLODALLS
'/ 31 Avenida 0-56 zona 7, Utatlan 1

f Tel: (502) 2441-4918, (502) 2439-6308

LABORATORIO
Informe de Resultados: 2020-00671
Fecha:23/6/2020
Cliente: Alida Perez
Direccién; Cludad
Orden: Referencla:
Muestra enviada por: Alida Perez Fecha y Hora Muestreo: 11/06/2020 11:01
Fecha de Recepcion: 11/06/2020 Lugar de Muestreo; Tomada por el cliente
Codigo:15756 Descripcion: Barra Integral nutricional a base de Alga (Spirulina sp)
Referencia: 1 Tipo: Alimento Lote:
Andlisis Resultado u.m. LD/LC Matodologia Fecha de Analisis
Carbohidratos Solubles (ELN) 63.48 Yo NA Por férmula 22/06/2020
Cenizas 0.50 %* 0.10  Gravimetria 22/06/2020
Energia (Calorfas) 4,352 Keal/kg* NA Por Formula 22/06/2020
Fibra Cruda 242 %* 0.50  AOAC: 962,09 22/06/2020
Grasa 1641 LA 0.50  Extraccion Soxniet 20/06/2020
Humedad 5.42 ¥ 0.10  Pérdida por secado en la estufa 20/06/2020
Proteina 11.77 Y%o* 0.50  AOAC 976.05 22/06/2020
* u.m.= unidad de medida LD/LC = Limite de Deteccion/Cuantificacion ND = No detectable al LD/LC,

esponden (inicamente a los ftems someticlos a ensayo. Prohibida la modificacién o reproduccion parclal de este informe

apgo la muestra es entregada por el cliente, él es responsable de Ia informacion de la misma. En ese caso los resultados
de recibida

ULTIMA LINEA

Colegiado No, 178
Director Téenico Fisicoquimica

Juan Cartos |
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DISCUSION DE RESULTADOS

Se desarrollaron tres muestras “A, B y C” de Barra integral nutricional a base de
alga Spirulina sp. Cada muestra de barra, contiene diferente porcentaje de
Spirulina sp. en su formulacion con el objetivo de buscar el perfil de sabor
preferido por los consumidores.

Las muestras fueron sometidas a un panel sensorial cerrado, conformado por 10
panelistas no entrenados, los cuales degustaron y calificaron cada una de las
muestras, eligiendo la muestra “B” como la de mejor sabor, dicha muestra es la
gue contiene el 1.73% de Spirulina sp. en su férmula, con 0.87%, la muestra “C”
fue la segunda y con un porcentaje de 3.41% la muestra “A” fue definida en el

altimo puesto.

El test de Rango Mudltiple de Duncan nos indica que la mejor muestra fue la “A”, la
segunda fue la muestra “B” y la tercera fue la muestra “C”.El analisis de Varianza
realizado en base a la calificacion de cada uno de los panelistas, nos indicé que

no hubo diferencia significativa entre cada muestra ni panelistas.

La muestra mejor calificada por los 10 panelistas, fue sometida a un analisis
microbiolégico siendo los resultados: Escherichia coli. “Ausencia”, Salmonella sp.
“Ausencia”, siendo satisfactorios los analisis segun RCTA. Adicional a los andlisis
solicitados por la norma antes mencionada se sometio a 2 extras los cuales fueron
Mohos y Levaduras el resultado fue “< 10UFC/g” respectivamente, lo cual nos
asegura que el producto cumple con la normatividad del RCTA y que es apto para

Su consumao.

Ademas de los analisis microbioldgicos, la muestra también fue sometida a un
analisis para determinar el porcentaje de proteina, obteniendo un 11.77% en

producto seco, conteniendo asi un alto valor nutricionalpara el organismo.
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CONCLUSIONES

Se cred una barra integral nutricional a base de suplemento alimenticio
(alga) espirulina sp., satisfaciendo una parte de los nutrientes, ya que
aporta proteinas, aminoacidos, vitaminas, minerales y otros nutrientes.

Las barras nutricionales son de facil consumo para nifios adultos y
personas mayores.

Las tres formulaciones fueron realizadas a base de productos 100%
naturales, la formulacion de mayor aceptacién fue la muestra “B” que
contenia 1.73% de Spirulina sp.

El analisis bromatoldgico determino que el valor nutricional de la barra es
de 11.77% de proteina y 2.42% de fibra como alimento.

Los alimentos con suplemento alimenticio Spirulina sp., son un mercado
creciente y a través de este tipo de trabajos de investigacion es posible
informar a la poblacién sobre los beneficios que aporta y con ello poder
incluirlo en sus alimentaciones y consumir una parte de lo que el cuerpo
necesita.

Basados en los resultados de andlisis microbioldgicos obtenidos vy
siguiendo la normatividad del RTCA, aseguramos que la barra integral
nutricional con suplemento alimenticio; es apta para consumo humano.
Debido a la demanda nutricional que hay actualmente a nivel nacional,
nosotros como estudiantes del noveno semestre de la carrera Ciencia y
Tecnologia de Alimentos, tenemos como tarea desarrollar alimentos que

sean de facil consumo y que aporte beneficios a la salud.
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RECOMENDACIONES

El producto nuevo puede ser una opcion nutricional accesible para todo
tipo de persona.

Para tener un analisis del valor nutricional completo es importante realizar
la prueba por micronutrientes esenciales o especificos que el investigador
desee.

Por ninguna razén el consumo de este producto puede remplazar una
alimentacion balanceada ya que es un complemento nutricional, la
alimentacion diaria la debe integrar variedad de alimentos nutritivos.

Se recomienda el estudio de estabilidad y vida 0til de este producto y otros

gue se puedan producir localmente.
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