UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE NICARAGUA - LEON
UNAN-Ledn
FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA
LICENCIATURA EN QUIMICA

Caracterizacion nutricional de algunos alimentos artesanales a base de maiz
empleando técnicas clésicas e instrumentales de anélisis quimico en la ciudad de
Ledn de agosto a octubre de 2022.
Trabajo monografico para optar al titulo de Licenciado en Quimica
PRESENTADO POR
> Br. Luis Ramon Canales Rivas
> Br. Lester Alexander Mayorga Silva

> Br. Leonardo Antonio Poveda Molina

TUTORA:

Ph.D. Maria Ernestina Soto Sarria

Leodn, Nicaragua 2023

iA LA LIBERTAD POR LA UNIVERSIDAD!



DEDICATORIA

Acto que dedicamos:

A Dios y la Virgen Maria: Por su amor incondicional, por regalarnos la vida y por ser los

que guian cada uno de nuestros pasos.

A nuestros padres: Porque gracias a sus esfuerzos, paciencia, amor y consejos nos han
formado como personas de bien y nos han ensefiado que para alcanzar las metas hay

gue trabajar a base de esfuerzos, gracias porque este triunfo es nuestro.

A nuestros hermanos: Por sus consejos, amor y la felicidad que nos han brindado a lo

largo de nuestra vida.

A todas aquellas personas y familiares que han hecho posible esta meta y han confiado

en nosotros para realizarla.



AGRADECIMIENTOS

Primeramente, agradecidos con Dios por habernos brindado el don de la vida y darnos la

oportunidad de poder culminar nuestros estudios.

A nuestros padres quienes siempre han luchado por sacar adelante la familia, dandonos
la mejor herencia que pueden darnos como lo es el estudio, por brindarnos su apoyo

incondicional y depositar la confianza en nosotros.

A nuestros tios quienes nos han aconsejado y siempre han demostrado una grata

confianza en nosotros.

A nuestros hermanos, amigos y amistades cercanas que a lo largo de este proceso han

sido parte de este gran logro.

A nuestra Tutora, Dra. Maria Ernestina Soto Sarria, que siempre ha estado al servicio y

disposicion, gracias por toda la ayuda y consejos brindados.

A los académicos y personal administrativo de la carrera de Quimica y las autoridades
de la Facultad de Ciencias y Tecnologia, quienes han sido parte de nuestra formacion

integral como profesionales.

Al sefior Erick Trinity Somarriba, propietario de Cosa de Horno “Doia Adilia”, por abrirnos
las puertas, mostrandonos su mano amiga y brindando su apoyo con la facilitacion de

muestras de los productos que fueron sometidos a estudio.

A Laboratorios Quimicos, S.A (LAQUISA) y su representante legal Lic. Benito Zapata por

permitirnos realizar parte de ensayos en sus instalaciones.



RESUMEN

El maiz es el cereal basico en la alimentacion de diversos sectores de la poblacion, en
paises mesoamericanos, especialmente en Nicaragua. La forma de consumo mas
frecuente del maiz es como tortilla, chicha, horneados o como popularmente se conoce
cosa de horno. La cosa de horno artesanalmente es elaborada directamente del grano
de maiz, aunque en la actualidad se utilizan harinas a base de maiz, omitiendo de esta

manera el proceso de coccién y molienda del maiz.

El siguiente informe presenta los resultados finales de la cuantificacién del Proximal
Completo (humedad, ceniza, grasa bruta, proteina bruta, fibra cruda, carbohidratos,
calcio, fosforo) mas hierro, energia, materia seca y materia organica, en las muestras de
Cosa de Horno estudiadas (Perrerreque, Quesadilla y Sopa de Leche) elaboradas a base
de harina de maiz, procedentes de una microempresa productora de cosa de horno. Con
el objetivo de determinar el valor nutritivo de estos productos y poder brindar esta
informacion a la poblacién ya que este es un alimento de consumo masivo en la poblacion

leonesa y lugares aledarios.

El procedimiento consistio en la coleccion de muestras de Cosa de Horno elaboradas con
harina de maiz, donde se procedio a determinar el porcentaje de humedad, ceniza, fibra
cruda, grasa bruta por medio del método gravimétrico; por el método de Soxhlet, proteina
bruta por el método de Kjeldahl, fésforo por UV-Visible y de hierro y calcio por absorcion

atémica. Los analisis fueron realizados por via humeda.
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INTRODUCCION

En la ciudad de Le6n, asi como en otros municipios y regiones de Nicaragua, se siguen

preparando alimentos de manera artesanal, tal es el caso de los productos denominados
“cosa de horno”, entre los que podemos nombrar la Quesadilla, el Perrerreque y la Sopa
de Leche. Todos estos son derivados del maiz, materia prima que ha sido el cereal o
bastimento basico desde nuestros antepasados hasta la actualidad.

Del maiz se derivan muchos productos, entre ellos destaca la tradicional Cosa de Horno
del cual se prevé que es un alimento rico en proteinas, y minerales como el hierro y calcio.
Este producto también puede elaborarse a base de harina de maiz, donde se podria decir
gue podemos encontrar mas presencia de hierro que en una Cosa de Horno elaborada a

base de maiz, ya que estas harinas son enriquecidas con vitaminas y minerales.

Este tipo de alimento ampliamente consumido por la poblacion leonesa y de los
departamentos aledarfios, es un postre que se suele degustar de manera cotidiana, pero
a la fecha no se han encontrado referencias cientificas sobre el aporte nutricional y
energético de este producto. Por ello, este trabajo pretende dar a conocer el contenido
de nutrientes y valor energético encontrado en los tres tipos de productos artesanales
horneados, como lo son el: Perrerreque, Quesadillay Sopa de Leche, productos de mas
alto consumo. Para lo cual se llevo a cabo andlisis proximal completo, hierro, energia,
materia seca y materia organica. De esta forma se le brindar4 al consumidor y a la
poblacion en general la informacién de lo que realmente contiene nutricionalmente cada

uno de estos deliciosos alimentos.



OBJETIVOS

General:
Realizar la caracterizacion nutricional de algunos alimentos artesanales a base de
maiz de la ciudad de Ledn empleando técnicas clasicas e instrumentales de

andlisis quimico.

Especificos:

e Determinar el contenido de Humedad, Cenizas, Grasa y Fibra empleando

métodos gravimeétricos.

e Analizar el contenido de Nitrogeno empleando el método Kjeldahl, para la

cuantificacién de Proteina.

e Determinar la cantidad de Hierro y Calcio por Espectrofotometria de Absorcion

Atomica de Llama.

e Cuantificar el contenido de Fésforo empleando el método Colorimétrico

mediante Espectrofotometria de Luz Visible.

e Establecer el valor nutricional y energético preliminar de los productos de la

cosa de horno objeto de estudio.



MARCO TEORICO

Analisis de alimentos

En los primeros dias de la colonia, no habia el suministro necesario de trigo para producir
el pan que necesitaban los nuevos ocupantes de América. Importar trigo de Espafa fue
imposible y los nativos se negaron a cultivar el grano dorado de Espafia. Por ello, los
espafioles se vieron obligados a consumir los granos nativos de la region como lo es el

maiz, para satisfacer sus deseos por el pan. (Ortega, 2009)

Se dice que el primer horno de barro fue construido en Nicaragua por Pedrarias Déavila a
pedido de su esposa Dofia Isabel de Bobadilla, donde Dofia Carlota fue quien creé
imitaciones de rosquillas, empanadas y otros productos para las mesas de Pedrarias y
su familia. Por lo tanto, en Nicaragua, todos los productos de maiz cocidos durante el

procesamiento del pan se denominan colectivamente “cosa de horno”. (Ortega, 2009)

El maiz es un cereal de alto valor nutritivo y una excelente fuente de energia; del maiz se
derivan muchos alimentos como: tortilla, nacatamal, indio viejo, atolillo, perrerreque,
rosquillas, hojaldras y todo aquello que se conoce como “cosa de horno”. Entre las
bebidas destacan la tradicional Chicha y el Pinol. Teniendo su propio aporte energético

segun su forma de preparacion e ingredientes. (Gonzalez Leiva. et al., n.d.)

El primer estudio que se realizd6 en Estados Unidos en 1957 sobre los ingredientes
alimentarios formo la base de las primeras etapas de la ciencia nutricional y continian
ocupando un lugar central en el desarrollo de este campo cientifico en la actualidad.
Desde 1818, los datos de composicion de alimentos se han registrado regularmente en
formularios impresos para uso de expertos y no expertos por igual. (McCollum, Elmer
Verner, 1879-1967)

La informacion sobre las propiedades nutricionales de los alimentos permite a los
consumidores, especialmente a aquellos con preferencias dietéticas especiales, tomar
decisiones informadas sobre la compra de productos. A tal efecto, las empresas

elaboradoras de productos envasados estan obligadas a realizar un andlisis nutricional



de cada producto e indicarlo en la etiqueta. Esta etiqueta sirve como carta de
presentacion del producto, dando a conocer al consumidor el valor nutricional que va a

consumir.

El valor nutricional se compone de macronutrientes como proteinas, grasas,
carbohidratos y micronutrientes, vitaminas, minerales y el valor energético que nos
proporcionan, la cual estan basadas en las necesidades nutricionales del consumidor.
Estos valores nutricionales dependen de la composicion quimica del alimento, su

elaboracion, uso de fitosanitarios, almacenamiento, etc.

Los componentes de los alimentos denominados nutrientes son sustancias necesarias
para la salud que no pueden ser sintetizadas por el organismo y que, por tanto, deben

ser ingeridas a través de los alimentos. (Carbajal Azcona, 2018)

Los nutrientes efectian diversas funciones vitales en el organismo, que se pueden
catalogar como:

e Energética, proporciona al cuerpo el combustible que necesita para producir
energia la cual es liberada por medio de oxidaciones; esta energia quimica es
transformada por los seres vivos en calor y trabajo mecanico.

e Plastica, provee las sustancias con las cuales se encuentra formado el individuo
con el fin de la construccion y reconstruccion de los tejidos corporales.

e Reguladoras, suplen las sustancias necesarias para la regulacion de las

reacciones quimicas que ocurren en las células. (Otero Lamas, n.d.)

La dieta basica aporta tres nutrientes que favorecen nutricionalmente: carbohidratos,

proteinas y grasas, asi como un aporte especifico de micronutrientes.

e Los carbohidratos: Son fuente de energia en la dieta, y representan
aproximadamente la mitad de las calorias totales. Los principales carbohidratos de

la dieta se pueden clasificar en: monosacaridos; disacaridos, y polisacaridos.



e Las grasas: Constituyen aproximadamente el 20-25% de la energia de la dieta
humana. La grasa de la dieta (es rica en energia y aporta 9 kcal/g) se almacena
en las células adiposas localizadas en depdsitos sobre el armaz6n humano.

e Las proteinas: Las principales funciones de las proteinas en el cuerpo incluyen su
papel como proteinas estructurales, enzimas, hormonas, proteinas de transporte
e inmuno-proteinas. Las Proteinas estan formadas por aminoécidos, y representan
el 10-15% de la dieta. (Otero Lamas, n.d.)

En la actualidad la mayoria de los productos alimenticios se comercializan con su
respectivo analisis nutricional, en cambio en nuestro pais son pocos los alimentos
artesanales, como la chicha de maiz y las rosquillas que cuentan con un analisis
nutricional, por lo tanto, realizar un estudio nutricional preliminar a este tipo de alimentos
es de vital importancia para la poblacion que los ingiere, por ello los productos

denominados cosa de horno son objeto de nuestro estudio. (Otero Lamas, n.d.)

Algunos de los alimentos, elaborados y consumidos a base de maiz en Ledn, Nicaragua
son: perrerreque, quesadillas, sopa de leche, empanadas, hojaldras, entre otros
productos, ya que hoy en dia nuestro pais sigue estrechamente vinculado con el consumo
de productos derivados del maiz. (Ortega, 2009)

Cosa de Horno

En la ciudad de Ledn, la poblacion se deleita con la exquisita cosa de horno (perrerreque,
quesadilla y sopa de leche), las cuales son elaboradas de manera artesanal, y son
vendidas en calles, mercados populares y otros establecimientos comerciales. Donde se
realizd una entrevista Caracterizaciébn nutricional preliminar de Cosa de Horno:
Perrerreque, Sopa de Leche, Quesadilla (Ver Anexo) a los vendedores y personas que
elaboran cosa de horno, pero las personas a entrevistar se negaron a brindar informacion,

a excepcion del propietario de un local que elabora productos horneados.



La cosa de horno no solo son los derivados del maiz, sino que es todo aquello que sale
del horno (empanaditas, rosquillas, sopa de leche, hojaldra, perrerreque); ya que también
existen derivados del arroz y el trigo (pan de arroz y pan de trigo). Del maiz se derivan
muchos productos que hemos venido manteniendo en nuestra cultura nicaragiiense ya

gue, todo esto es herencia de nuestros antepasados.

Se pueden hornear o ablandar, dependiendo tanto de la consistencia como de su textura,
incluyendo el proceso de horneado y la combinacion de elementos grasos: mantequilla,
manteca animal o vegetal utilizada. Las formas van desde redondas hasta triangulares,
desde roscas, bolleria, empanadas hasta tartas cuadradas. En Ledn, considerada la cuna
de la reposteria nicaraguense, se mantiene invariable el término que se utiliza para

referirse a la cocina nicaragiense de cosa de horno. (Ortega, 2009)

La cosa de horno (perrerreque, quesadilla y sopa de leche), es uno de los postres mas
deliciosos con los que contamos los nicaragiienses, también es importante destacar que
a como la mayoria de las comidas del pais estas son a base del grano de maiz, el cual
es muy delicioso y del que se derivan platillos exquisitos de la gastronomia nicaragiense.
(Ortega, 2009)

Segun la entrevista realizada sobre los productos de la cosa de horno derivados del maiz,
presenta que el perrerreque, quesadilla y sopa de leche son alimentos de mayor consumo
en la poblacién leonesa y lugares aledafos, por ello se decidio realizarles una
caracterizacion nutricional preliminar para poder brindar informacion inicial al consumidor
del valor nutritivo de cada uno de los alimentos sometidos a analisis. Esto implico la
determinacién de los pardmetros de un proximal completo, de hierro, energia, materia

seca y materia orgénica.



ANALISIS PROXIMAL

Andlisis de tipo preliminar, cuyo objetivo no es determinar de manera completa la
composicién compleja de los productos alimenticios en detalle, ya que se enmarca en el
campo mas especializado de la ciencia de los alimentos. Habitualmente, este analisis
implica algunas determinaciones rutinarias relevantes que, desde el punto de vista
nutricional, limitan sus valores a primeras aproximaciones y constituyen asi una técnica

in vitro para evaluar el valor nutricional potencial de una determinada dieta o alimento.

Las decisiones tomadas en el analisis préximo implican un enfoque que ha demostrado
ser muy Util para la planificacion de la seleccion de alimentos basicos en la investigacion
agricola y para actividades relacionadas con los efectos de conservacion y
procesamiento, mejora de la calidad de la proteina y desarrollo de alimentos altamente
nutritivos. El valor nutricional se utiliza, entre otras cosas, con fines de control de calidad.
(H. Greenfield and D.A.T. Southgate, n.d.)

CONTENIDO DE HUMEDAD

El contenido de humedad de los alimentos es muy importante, pero dificil de medir con
precision. En el caso de las frutas y verduras, el porcentaje de agua es mayor que en
otros alimentos que también contienen agua, e incluso los aceites contienen cierta
cantidad de agua. También nos ayuda a determinar las condiciones de almacenamiento,
especialmente los granos, ya que no se pueden almacenar al 14% de humedad por el

crecimiento de microorganismos como hongos. (Benejam, 2019)

CENIZAS

La ceniza consiste en residuos inorganicos después de quemar materia organica. La
ceniza resultante no siempre tiene la misma composicién que los minerales del alimento
original, ya que pueden producirse peérdidas por evaporacion o interaccion de los
ingredientes del alimento. La cantidad o valor de ceniza que se obtiene en un alimento
se puede considerar como una medida general de calidad y puede utilizarse para

determinar el tipo de alimento y detectar la adulteracion y la contaminacién. (Pefa, n.d.)



GRASA BRUTA

El componente graso de los alimentos se compone de diversas sustancias lipidicas. Se
puede considerar que el contenido de "grasa" consiste en lipidos "libres", es decir, los
extraibles con disolventes menos polares como el éter, mientras que los lipidos
"combinados"” requieren disolventes mas polares, como los alcoholes, para la extraccion.
La grasa de un alimento se puede extraer con éter dietilico anhidro (por encima de 34.6
°C) o éter de petréleo (por encima de 34 — 45 °C), en la extraccion Soxhlet, la grasa se
extrae de la muestra utilizando éter de petréleo. (PEDRAZA, 2009)

NITROGENO Y PROTEINA BRUTA

El método Kjeldahl determina la materia nitrogenada total, donde esta incluye tanto
proteinas verdaderas como no verdaderas. Estas se calculan multiplicando el nitrdgeno
total (N) por un factor empirico {N x 6.25} y el resultado se expresa como proteina
presente en la muestra de alimento. Existen otros factores universalmente conocidos,

dependiendo del tipo de alimento, los que se presentan en la Tabla 1:

Tabla 1. Factores de conversion de Nitrégeno a proteina.

Alimentos Factor (K) | Alimentos Factor (K)
Almendras 5.18 Maiz 6.25
Semillas oleaginosas 5.30 Vegetales 6.25
Cacahuetes 5.46 Carne y derivados 6.25
Gelatina 5.55 Leche y derivados 6.38
Harina de trigo 5.70 Yema de huevo 6.62
Soja 5.71 Huevo entero 6.68
Trigo, centeno, cebada 5.83 Clara de huevo 6.70
Arroz 5.95

(Garcia, n.d.), (Granados, M. n.d)

La determinacion de proteinas en los alimentos no es necesariamente un proceso

sencillo. Esto se debe en parte a que los alimentos son una sustancia heterogénea que
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consta de una amplia variedad de nutrientes, como carbohidratos, lipidos y muchos
micronutrientes. La determinacion correcta de la cantidad de proteina extraida de los
alimentos es importante porque determina el valor econémico de los alimentos, como en
general con la leche y el trigo, y puede afectar la viabilidad econémica de nuevas

industrias para la produccion de proteinas alternativas. (Garcia, n.d.)

FIBRA CRUDA

La fibra cruda se encuentra en las paredes celulares de las plantas y, en términos de fibra
dietética, se compone principalmente de celulosa, hemicelulosa, lignina y pequefas
cantidades de otros componentes. El cuerpo humano no digiere la fibra de forma natural,
sin embargo, es fundamental para el correcto funcionamiento del sistema gastrointestinal
y, en el caso de los rumiantes, es fundamental para la microbiota del rumen y como

componente de su metabolismo energético. (CROMTEK, 2021)

CARBOHIDRATOS
Nuestros cuerpos metabolizan los carbohidratos para producir glucosa, la molécula que
usamos para crear y obtener energia para la vida, asi que, si estas reduciendo los

carbohidratos para perder peso, ten mucho cuidado.

Los hidratos de carbono también juegan un papel importante en el funcionamiento de
algunas células y 6érganos y son ricos en fibra, lo que ayuda a nuestro organismo a digerir
correctamente y asi evitar problemas como el estrefiimiento. Saltarse los carbohidratos
puede cambiar el funcionamiento de nuestro cuerpo, robarnos la energia que
necesitamos para realizar las actividades diarias normales e incluso dafiar nuestra salud.

(Gastronomica Internacional, 2018)

FOSFORO

El fésforo juega un papel crucial en el organismo siendo un componente esencial en los
huesos y dientes. Entre sus principales funciones debemos destacar, que es fundamental
para mantener el equilibrio del calcio, y el almacenamiento de la energia en nuestro

metabolismo, asi mismo el fésforo interviene en la utilizacion de los hidratos de carbono



y las grasas en el organismo, en el empleo correcto de la vitamina B, y ayuda al mejor

funcionamiento de la funcién nerviosa y muscular. (NIH, 2019)

CALCIO

El calcio es el mineral mas abundante en el cuerpo humano. Aproximadamente el 99%
del calcio esta presente en huesos y dientes principalmente como fosfato; el resto esta
presente en fluidos extracelulares, estructuras intracelulares y membranas celulares.
Estd involucrado en procesos metabdlicos como la activacibn de enzimas, la
neurotransmision, el trafico de membranas, la coagulacién de la sangre, la contraccion

muscular y la funcion hormonal. (NIH, 2022)

HIERRO

El hierro es un mineral esencial para el crecimiento y desarrollo humano. El cuerpo utiliza
el Hierro para producir hemoglobina, una proteina de los glébulos rojos que transporta
oxigeno desde los pulmones a diferentes partes del cuerpo, y mioglobina, una proteina
gue suministra oxigeno a los musculos. El cuerpo también necesita hierro para producir

hormonas y tejido conectivo. (NIH, 2022)

ENERGIA

Los alimentos nos dan la energia que necesitamos para sostener nuestras actividades
diarias. Esta energia se puede calcular a partir del calor producido por el cuerpo como
resultado de la oxidacion de los nutrientes, medido en calorias. Las necesidades caloricas
humanas son necesarias para mantener una temperatura corporal constante, para
participar en el trabajo de ciertos organos y glandulas, para el crecimiento en ciertos
momentos de la vida y para el desgaste diario de los tejidos de reemplazo. (Butterwick,
2021)

MATERIA SECA
El porcentaje de materia seca se refiere a la cantidad de alimento menos el agua
contenida en dicho alimento, en otras palabras, si una muestra de alimento se somete a

un calor moderado (tipicamente 130°C por 1 hora) de tal modo que toda el agua se
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evapore, lo que queda es la porcion de materia seca de ese alimento. El contenido de
materia seca es una de las pruebas mas utilizadas en el control de calidad, usadas antes
del envasado y distribucién, también para ver si existe adulteraciones en los productos.
La cantidad de materia seca es quien determina la cantidad de nutrientes que posee cada

alimento. (C. Canseco, 2016)

MATERIA ORGANICA

La materia organica consiste en carbohidratos, lipidos, proteinas, péptidos pequefios,
aminodcidos libres, acidos nucleicos, otras sustancias nitrogenadas (por ejemplo, urea,
amoniaco, nitrito y nitrato), acidos organicos y vitaminas. El ser humano necesita materia
organica para obtener energia que necesita el cuerpo para su mayor funcionamiento y
también nos ayuda a cubrir nuestras necesidades, prevenir enfermedades que estén
relacionadas con la alimentacion, regula los procesos metabdlicos y mantener las
estructuras corporales. (NUTRICION Y ALIMENTACION ANIMAL, 2022)

Los métodos para el analisis de alimentos son principalmente métodos normalizados, en
nuestro caso emplearemos métodos gravimétricos para la determinacién de humedad,
ceniza, fibra bruta y grasa, proteina cruda por volumetria &cido-base Para la
determinacion de hierro y calcio se uso la técnica de Absorcién Atdmica de llama, y
finalmente se emplea espectrofotometria UV-Visible para la determinacion de Fosforo.
(Baeza, 2016)

ANALISIS GRAVIMETRICO

En quimica analitica, el andlisis gravimétrico implica determinar las proporciones de
elementos, radicales o compuestos en una muestra, eliminar cualquier sustancia que
interfiera y convertir el componente deseado en compuestos de una composicion
especifica, lo que se conoce facilmente como método de peso es un método de analisis
cuantitativo, es decir, se mide la cantidad de la sustancia o analito, se pesa con una
balanza analitica y finalmente no se realiza ningun analisis de volatiles.(Rodriguez &
Castro, 2021)
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KJELDAHL

Generalmente, el método Kjeldahl se usa para determinar el contenido de nitrégeno de
varias muestras y, por lo tanto, se puede usar en muchas industrias y ramas de la ciencia.
Un ejemplo importante es su uso en la industria alimentaria para determinar el contenido
proteico de los alimentos. Las proteinas, las biomoléculas mas importantes, contienen
nitrégeno, por lo que la cantidad de proteina se puede calcular determinando con
precision el contenido de nitrégeno. El método Kjeldahl tiene muchas aplicaciones en las
industrias quimica, agricola y ambiental, donde, por ejemplo, se pueden analizar

muestras de suelo o aguas residuales. (Garcia, n.d.)

ESPECTROSCOPIA DE UV-VISIBLE

La espectroscopia UV-Vis es un espectro de absorcidén en el que una muestra se irradia
con diferentes longitudes de onda de radiacion electromagnética en los rangos
ultravioleta (UV) y visible (VIS). Dependiendo de la sustancia, la muestra absorbe
parcialmente la luz UV o visible. La luz restante, la luz transmitida, es detectada por un
detector adecuado en funcién de la longitud de onda.

Luego, el detector genera un espectro UV-VIS Unico (también conocido como "espectro
de absorcion") de la muestra. Cuando la luz cae sobre un objeto, el objeto puede
absorberla, generalmente porque la longitud de onda de la luz absorbida coincide con la

excitacion de los electrones en el objeto.

El resto de la luz se transmite, es decir, atravesar el objeto. En un espectrofotometro, la
transmitancia se mide dividiendo el espectro de intensidad de luz transmitido a traves de

la muestra (lo) por el espectro de intensidad de luz transmitido a través del objetivo (1).

La absorcién (A), también conocida como "densidad 6ptica" (OD), es la cantidad de luz

absorbida por un objeto y se puede expresar mediante la siguiente férmula:

A= —log (T)

Transmitancia (T):
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Ley de Lambert-Beer

La ley de Lambert-Beer establece que la cantidad de energia que absorbe una solucién
es proporcional al paso de luz y a la concentracién. En pocas palabras, una solucién mas
concentrada absorbe mas luz que una diluida.

La férmula matematica de la ley de Lambert-Beer es:
A= ed.c

Donde:
¢ = absortividad molar
d = paso de luz

C = concentracion.

La absortividad molar es una constante fisica Unica de la muestra que esta relacionada
con la capacidad de la muestra de absorber luz a una determinada longitud de onda. ¢

presenta la unidad como L-mol*-cm™. (TOLEDO, n.d.)

ESPECTROSCOPIA DE ABSORCION ATOMICA

Si un atomo absorbe cierta cantidad de energia en su estado fundamental, se mueve a
un determinado estado de mayor energia. Debido al estado inestable, el atomo devuelve
la configuracion inicial y emite una cierta radiacion de frecuencia.

La frecuencia de la energia radiante emitida corresponde a la diferencia de energia entre
el estado excitado (E1) y el estado fundamental (Eo) como se encuentra descrito en la

ecuacion de Planck:

hc
E=E —E=hv=—

=
I

constante de Planck

Frecuencia

<
I
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velocidad de luz

)
1

longitud de onda

Segun la teoria atdbmica, el atomo puede alcanzar diferentes estados (E1, E2, Es, ...) y de
cada uno de ellos emitir una radiaciéon (A1, A2, A 3, ...) caracteristica, obteniéndose asi un

espectro atdmico, caracterizado por presentar un gran niamero de lineas discretas.

De la ecuacion de Planck, se tiene que un atomo puede absorber solamente radiacion de
una longitud de onda (frecuencia) especifica. En absorcién atomica interesa medir la
absorcion de esta radiacion de resonancia al hacerla pasar a través de una poblacion de
atomos libres en estado fundamental. Estos absorberan parte de la radiacion en forma

proporcional a su concentracion atémica.

Los componentes basicos de un equipo de absorcién atébmica son:

FUENTE » ATOMIZADOR > MONOCROMADOR
RADIANTE
\ 4
SISTEMA DE PRESENTACION |4 AMPLIFICADOR |« DETECTOR

La fuente radiante mas comun para las mediciones de absorcién atomica es la lampara
de catodo hueco, que consiste en un cilindro relleno con un gas inerte dentro del cual se
encuentra un catodo (construido del metal a analizar) y un anodo. Al aplicar un cierto
potencial a través de los electrodos esta fuente emite el espectro atbmico del metal del

cual esta construido el catodo. (Blago Razmilic, 1993).
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DISENO METODOLOGICO

Se realizé un andlisis proximal completo que esta compuesto por los siguientes

parametros: humedad, ceniza, grasa, proteina, fibra, carbohidratos, calcio, fésforo, mas
energia, hierro, materia seca y materia organica, empleando como referencia los métodos

normalizados AOAC para el analisis de alimentos.

El presente trabajo es de tipo experimental, se pretende revelar informacién cuantitativa
necesaria a la comunidad y asi ampliar el conocimiento sobre este tema del cual no se
sabe nada nutricionalmente. Se ha realizado en el periodo comprendido entre los meses
de agosto a octubre del afio 2022. Se tomaron muestras de los tres alimentos a estudiar
y se ejecutaron los respectivos analisis, tomando 5 muestras con sus réplicas, de cada

alimento que fue sometido a estudio (perrerreque, quesadilla, y sopa de leche).

METODOLOGIAS ANALITICAS

1- DETERMINACION DE HUMEDAD
Método: Por secado de estufa. Gravimetria.
Método de referencia (adaptado): AOAC 925.10 (AOAC International, 1995)
Las muestras se cortaron en pequefos trozos, los cuales se trituraron en un mortero y se
pesaron 10 g de muestra (mwmH), colocandose en un crisol de porcelana en el horno a una
temperatura de 130 °C por 1 hora, luego las muestras se colocaron por 20 minutos en un
desecador, se peso el crisol con la muestra; luego se volvié a meter al horno y después
al desecador hasta el enfriamiento y se pes6 hasta tener una masa constante (mws),
calculando el contenido de humedad (%H) con la férmula siguiente: (AOAC International,
1995)

Mypy — Mys

% H = x 100

My

Donde:
mwmu: Muestra Himeda

mwms: Muestra Seca
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2- DETERMINACION DE CENIZA
Método: Gravimetria.
Método de referencia (adaptado): Método de la AOAC 923.03 (AOAC International, 1995)

Consta de dos etapas: incinerado y calcinado.
a)- Para la etapa de incinerado se pesaron de 5 g de muestra, posteriormente trasladada
a una capsula de porcelana para incinerarla en una cocina hasta que esta no emita humo

y las paredes de la capsula estén de color blanco.

b)- Para la etapa de calcinacion se colocé la muestra incinerada en la mufla en una de
temperatura de 600°C por 4 horas, hasta lograr Cenizas (color blanco) y luego fue
pesada.

Para la determinacion del porcentaje de Cenizas se utilizo la siguiente formula: (AOAC
International, 1995)

. P1-P2
% Ceniza = —p x 100

Donde:
P: Peso en gramos de la muestra.
P1: Peso en gramos de la capsula con las cenizas.

P2: Peso en gramos de la cdpsula vacia.

3- DETERMINACION DE GRASA BRUTA
Método: Gravimetria
Método de referencia (adaptado): Se determina mediante el procedimiento 920.39C
descrito por la AOAC (1995).

Principio: Extraccion de la grasa con un solvente organico (Eter de petréleo o Hexano)

en un equipo Soxhlet.
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Se pesaron 5 g de muestra que posteriormente se transfiridé en papel filtro a la cAmara de
extraccién Soxhlet (con el fin de extraer la Grasa presente en la muestra) con Hexano
por un periodo de 2 horas, luego de evaporar el Hexano se seco el balon de extraccion a
80°C y se pesO. Para la determinacion del porcentaje de Grasa se utilizd la formula
siguiente: (AOAC International, 1995)

(P1— P2)
— X

D) 100

% Grasa bruta =

Donde:

P1: Peso en g del balén con el extracto etéreo.
P2: Peso en g del bal6n vacio.

P: Peso en g de la muestra empleada.

4- DETERMINACION DE CALCIO
METODO: Espectrofotdmetro de Absorcién Atomica de Flama.
Método de referencia (adaptado): Se determina mediante el procedimiento 985.35
descrito por la AOAC (1995).

Elaboracion de la curva de calibracion:

De una solucion estandar de calcio (100 mg/L), se tomo las cantidades descritas en la
Tabla 2, para obtener las concentraciones respectivas, luego se colocé en un balén
aforado de 25 mL, se agregd 5.0 mL de una disolucién de Cloruro de Lantano al 0.5%

(m/v) y posteriormente se aforé con &cido nitrico al 2% (v/v) al volumen indicado.

A partir de las lecturas o absorbancias obtenidas se construyo la curva de calibracion que

se presenta en la Figura 1:
Una vez realizada la recta de calibracion se realizaron los calculos de limites de deteccion

y cuantificacion para poder cuantificar las lecturas de las muestras. Para ello se utilizé

Excel, la funcion de Estimacion Lineal, los resultados se presentan en la Tabla 3:
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Tabla 2. Preparacién de curva de calibracién para calcio a partir de una solucién estandar de

calcio de 100 mg/L.

Alicuota de Solucion Estandar de Calcio Concentracion _
Absorbancia

(mL) (mg/L)
0.2 5 0.1577
0.4 10 0.2862
0.6 15 0.3915
0.8 20 0.5082

06

05 Lo
g 0.4 Y
© o
= 03 8.
O
2 ,
< 0.2

e
0.1
0
0 5 10 15 20 25

Concentracion mg/L

Figura 1 Representacion de Absorbancia vs. Concentracion

Tabla 3. Pardmetros de la estimacion lineal de Calcio.

Estimacion lineal

b 0.02444946 0.02657567 b

Sb 0.00066508 0.0074717 sa

r? 0.99704887 0.01113309 sy

FC 1351.41242 4 gl residuos

SCreg  0.16750181 0.00049578 SCres
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Una vez obtenidos estos valores se aplicaron las formulas de limite de deteccion y

cuantificacion:

Sa
LC =10 —
C Ob

Al aplicar las férmulas los limites fueron los siguientes:
LD=0.917 mg/L
LC= 3.056 mg/L

A partir de estos limites se reportan los resultados ya sean cuantificados, no cuantificados
(NC), o no detectados (ND).

Procedimiento de preparacién de Muestra para lectura:

La muestra obtenida en la digestidn se colocé en una capsula de porcelana, se calentd
hasta desecar en bafio maria. Se reconstituye en la cipsula de porcelana con 5.0 mL de
disolucion de acido nitrico al 2% (v/v), y se realiz6 dos lavados con 2.0 mL de acido nitrico
al 2% (v/v), cada uno de los lavados se trasvasa cuantitativamente a un balén de 10 mL

y por ultimo se afor6 con una disolucién de &cido nitrico al 2% (v/v).

De la disolucién anterior se tom6 una alicuota de 1.0 mL y se trasvasa a un balon de 25
mL, se le agregd 5.0 mL de una disolucion de Oxido de lantano al 0.5% (m/v),

posteriormente se afora con una disolucion de &cido nitrico al 2% (v/v).

Lectura de la muestra:

Las muestras obtenidas en el procedimiento descrito anteriormente son leidas en un
espectrofotometro de absorcion atomica de flama, utilizando una longitud de onda de
422.7 nm.
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a- Para la determinacion del porcentaje de Calcio se utilizé la formula siguiente:
(AOAC International, 1995 adaptado).

Abs —a L Vlde Aforo
mg/kg de Ca = 5 X (factor de diluciéon) X#
mg/kg de Ca
0 —__Jrg ="
% de Ca 10000

Donde:

Abs: Absorbancia

a: Intercepto

b: Pendiente

VI de aforo: Volumen de aforo

P: Peso en g de la muestra empleada.

5- DETERMINACION DE FOSFORO
METODO: Amarillo de Vanadomolibdofosférico por espectrofotometria visible.
Método de referencia (adaptado): AOAC 965.17 (AOAC International, 1995)

Elaboracion de la curva de calibracion:
Se realizaron varias soluciones estandares de fésforo de 0.5, 1, 2, 3, 5y 10 mg/L, a partir
de una solucion madre de 500 mg/L, estas se presentan en la Tabla 4. Se leyeron las

absorbancias a una longitud de onda de 400 nm.

A partir de las lecturas o absorbancias obtenidas se construyo la curva de calibracion que

se presenta en la Figura 2:
Una vez realizada la curva de calibracion se realizaron los calculos de limite de deteccién

y cuantificacion para poder cuantificar las lecturas de las muestras. Para ello se utilizé

Excel, la funcion de Estimacion Lineal, representados en la Tabla 5:
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Tabla 4. Preparacién de curva de calibracion para Fésforo a partir de solucién madre de 500

Absorbancia

mg/L.
Alicuota Concentracion
Absorbancias
(mL) (mg/L)
0.1 0.5 0.0423
0.2 1 0.0816
04 2 0.1773
0.6 3 0.2490
1.0 5 0.4336
2.0 10 0.8600
1
0.9
0.8
0.7
0.6
0.5
0.4
0.3
0.2
0.1
0
0 4 6 8 10

Figura 2 Representacion de Absorbancia vs. Concentracion

Concentracion mg/L

Tabla 5. Parametros de la estimacion lineal de Fdsforo.

Estimacién lineal

Sb

FC
SCreg

0.08624889
0.00073257
0.99971151
13861.3499
0.46275982

0.00175854
0.00352917
0.00577797
4

0.00013354

a
Sa

Sy/x

gl residuos
SCres

21

12



Una vez obtenidos estos valores se aplicaron las férmulas de limite de deteccion y

cuantificacion:

Sa
LD =32
b
Sa
LC =102
=10

Al aplicar las férmulas los limites fueron los siguientes:
LD=0.123 mg/L
LC=0.409 mg/L

A partir de estos limites se reportaron los resultados como cuantificados, no cuantificados
(NC), o no detectados (ND).

Procedimiento de preparacion de muestra para lectura:

Se pes6 5g de la muestra seca en una capsula de porcelana y se afiadieron 15 mL de
solucion de Mg(NO;), al 50%, se mezclo y se evapor0 en un bafio de vapor, se
carbonizaron las muestras y luego se transfirieron a una mufla por 6 horas a una
temperatura de 550°C, se retiraron las capsulas del horno y se dejaron enfriar en el
desecador. Posteriormente se afiadieron 1 mL de H,0, 2 mL de HNO; ¢y, 10 mL de
muestra y 10 mL del reactivo de vanado-molibdato de amonio y se aforo con agua en un

matraz de 50 mL, se ley6 a una longitud de onda de 400 nm.

Para la determinacion del porcentaje de Fésforo se utilizo la formula siguiente:
(AOAC International, 1995 adaptado)

Abs — a L Vlide Aforo
mg/kg de P = X (factor de dilucion) X — 5
mg/kg de P
9 =< J
fode P =—15000

Donde:
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Abs: Absorbancia

a: Intercepto

b: Pendiente

VI de aforo: Volumen de aforo

P: Peso en g de la muestra empleada.

6- DETERMINACION DE FIBRA EN ALIMENTOS
Método: Gravimetria.
Método de referencia (adaptado): Basado el método general de la AOAC 985.29.

Consta de tres etapas: digestion acida, digestion basica y secado.
a- Para realizar la etapa de la digestion acida se pes6 4 g de muestra, transferida a
un beaker de 600 mL junto con 200 mL de H,S0, al 1.25 % (v/v) y posteriormente
se coloco en el aparato de digestion hasta ebullicion durante 30 min, luego se filtro

tres veces con agua destilada caliente.

b- Para la digestion basica la muestra filtrada se transfirié al beaker de 600 mL con
200 mL de NaOH al 1.25 % (m/v) y se colocé en el aparato de digestién hasta
ebullicion por 30 min, luego se filtré tres veces con agua destilada caliente y una

cuarta vez con 25 mL de alcohol.

c- Para la etapa de secado, la muestra filtrada se coloc6 en el horno por un periodo
de 30 min, a una temperatura de 100 °C, se enfrio en el desecador y luego se

peso.

Para la determinacién del porcentaje de Fibra bruta (%FB) se utilizé la siguiente férmula:
(AOAC 985.29)

P1— P2
%FB=Tx100

Donde:

P1: Peso del crisol conteniendo la muestra desecada.
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P2: Peso del crisol conteniendo la muestra calcinada.

P: Peso inicial de la muestra.

7- DETERMINACION DE PROTEINA EN ALIMENTO
Método: Kjeldahl.
Método de referencia (adaptado): Método general de la AOAC 2001.11.

Consta de tres etapas: digestidn, destilacion y valoracion.

a. Para la etapa de digestion se pesd 1 g de muestra que se colocoé en un tubo de
mineralizacion al cual se le agregaron 3 g de un catalizador de Na,S0,, CuS0,, y Se
(10:1:0,1 en masa) mas 10 mL de H,S0, c,ne.. ¥ 5 ML de H,0, al cual es sometido en
un digestor a una temperatura de 420 °C hasta que esté presente un color verde
esmeralda.

b. Se dejo enfriar la solucion y luego se adicionan al tubo de digestion 50 mL de H,0
destilada, este tubo se coloco en el soporte del destilador y se adicionaron 40 mL de
NaOH 10 N, para alcalinizar fuertemente el medio y asi de esta manera lograr
desplazar el NH; de las sales amonicas. El NH; liberado es arrastrado por el vapor de
H,0 inyectado en el contenido del tubo durante la destilacion, y se recoge sobre una
disolucién de H;Bos al 4 % (m/v).

c. La cuantificacion del nitrogeno amoniacal se realizé por medio de una volumetria
acido-base del ion borato, utilizando acido sulfarico al 0.0997 N (Ny,s0,) Y como

indicador una disolucién alcohdlica de una mezcla de rojo de metilo y azul de metileno.

Para la determinacion del porcentaje de Proteina (%Pr) se utilizo la formula siguiente:
(AOAC 1995 adaptado).

Equivalentes de N (H,S0,) = Vlde H,S0, gastado x Ny, s,
g N = Equivalentes N x 14 g/equivalentes

N
g Proteinas = _9r x 100
g Muestra
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% P _ g Proteinas 6.25
o Pr = 100 g x 6.

8- DETERMINACION DE CARBOHIDRATOS
Método de Referencia (adaptado): AOAC 986.25 (AOAC International, 1995) Método
adaptado por Laboratorios Quimicos, S.A. Ledn Nicaragua.
Existen métodos normalizados para la determinacién de Carbohidratos (%CH), pero en

este estudio fueron calculados de la siguiente manera:

%CH =100— (% H+%C+ %GB + % Pr)

9-DETERMINACION DE ENERGIA
Método de Referencia (adaptado): NTE INEN 1934-2:2011/4.3.1.
La energia de los alimentos estudiados fue calculada a partir de los componentes del

proximal completo, con la siguiente formula:

Energia (Kcal) = (% GB x4) + (% Pr = 9) + (% CH * 4)

10-DETERMINACION DE HIERRO.
METODO: Espectrofotémetro de Absorcion Atomica de Flama.
Método de referencia (adaptado): AOAC 985.35 (AOAC International, 1995).

Elaboracion de la curva de calibracion:
De una solucion estandar de Hierro (100 mg/L) se tomo las cantidades descritas en la
Tabla 6 para obtener las respectivas concentraciones, luego se colocé en un balén

volumétrico de 25 mL y se aforé con HNO5 al 2% (v/v) al volumen indicado.

A partir de las lecturas o absorbancias obtenidas se construyo la curva de calibracion que

se presenta en la Figura 3:
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Una vez realizada esta curva de calibracién se realizaron los calculos de limite de
deteccién y cuantificacion para poder cuantificar las lecturas de las muestras. Para ello
se utilizd Excel, la funcion de Estimacion Lineal, representados en la tabla 7:

Tabla 6. Preparacién de calibracion a partir de solucion estandar de Hierro de 100 mg/L.

Alicuota de Solucién Concentracién Absorbancia
Estandar de Hierro (mL)  (mg/L)

0 0 0.0097
0.04 1.0 0.0846
0.1 2.5 0.1673
0.2 5.0 0.3039
0.4 10 0.5686

0.6

0.5

Absorbancia
]
%]
.

F ]

0 2 4 6 8 10 12

Concentracion mg/L

Figura 3 Representacion de Absorbancia vs. Concentracion

Tabla 7. Parametros de la estimacion lineal de Hierro.

Estimacion lineal

b 0.0560179 0.01586507 a

Sb 0.00125214 0.00544897 sa

r? 0.99750805 0.01117321 sy«

FC 2001.46105 5 gl residuos

SCreg  0.24986363 0.0006242  SCres
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Una vez obtenidos estos valores se aplicaron las féormulas de limite de deteccion y

cuantificacion:

Sa
LC =10 —
C Ob

Al aplicar las férmulas los limites fueron los siguientes:
LD= 0.292 mg/L
LC=0.970 mg/L

A partir de estos limites se reportaron los resultados ya sean cuantificados, no

cuantificados (NC), o no detectados (ND).

Procedimiento de preparacién de Muestra para lectura:

La muestra obtenida en la digestién se colocé en una capsula de porcelana, se calentd
hasta desecar en bafio maria. Se reconstituye en la capsula de porcelana con 5.0 mL de
disolucion de HNO5 al 2% (v/v), y se realiz6 dos lavados con 2.0 mL de HNO5 al 2% (v/v),
cada uno de los lavados se trasvasa cuantitativamente a un bal6n aforado de 10 mL y

por ultimo se aforé con una disolucion de HNO; al 2% (v/v).

Lectura de la muestra:

Las muestras obtenidas en el procedimiento descrito anteriormente son leidas en un
espectrofotometro de absorcion atdmica de flama, utilizando una longitud de onda de
248.3 nm.

Para la cuantificacion de Hierro se utilizé la siguiente formula:
(AOAC International, 1995 adaptado)

Abs —a g
—5 X (factor de dilucion) X

Vlde Aforo

mg/kg de Fe = P

Donde:
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Abs: Absorbancia

a: Intercepto

b: Pendiente

VI de aforo: Volumen de aforo

P: Peso en g de la muestra empleada.

11-DETERMINACION DE MATERIA SECA
Método de Referencia: AOAC 925.10 (AOAC International, 1995)
Los analisis fueron realizados por via humeda, por ello se determind la materia seca a

través de la siguiente férmula:

% Materia Seca = 100 — % Humedad

12-DETERMINACION DE MATERIA ORGANICA
Método de Referencia: AOAC 925.10 / AOAC 942.05 (AOAC International, 1995)
A través de los resultados obtenidos se procedi6 a calcular la materia organica a través

de la siguiente formula:

% Materia Organica = 100 — % Humedad — % Ceniza

Equipos, Reactivos, Materiales
Equipos
e Balanza Analitica 0.0001 g (Ohaus, EP 210)
e Balanza Analitica (Sartorius, MCI AC 210 S)
e Horno Mufla (Heraeus, MR 170 E)
e Cocina de Calentamiento Eléctrico (Fisher Scientific)
e Espectrometro de UV (Shimadzu, UV 1203)
e Espectrometro de absorcion atémica (Thermo Scientific, 3000 series)
e Molino GSS/ Knifetec-1095
e Lampara de catodo hueco (Fe, Thermo Scientific /20020793 6mA)
e Lampara de catodo hueco (Ca, Thermo Scientific/22251044 15mA)
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Compresor (Schulz HSII 5)

Campana Extractora de Gases (Labconco)

Horno de digestidn asistida por microondas (MILESTONE, Star D, rotor SK-12)
Balanza de precision (END/ER-60A)

Estufa de desecacién (Fisher Scientific/sp 8885-7200)

Equipo Kjeldahl (foss, 21232)

Extractor de Grasa (Foss/ soxtec-Cu806)

Digestor (Foss/labtec-Line)

Destilador (kjeltec 8100/Foss)

Reactivos

Acido Clorhidrico (Fisher Scientific)
Agua destilada grado desionizada
Acetileno extra puro (Productos del Aire)
Estandar de P de 1000 mg/kg (MERCK)
Estandar de Fe de 1000 mg/kg (MERCK)
Estandar de Ca de 1000 mg/kg (MERCK)
Eter Etilico (MERCK)

Rojo de Metilo (MERCK)

Acido Sulfarico (Fisher Scientific)
Hidréxido de Sodio (Fisher Scientific)
Hidréxido de Amonio (Fisher Chemicals)
Metanol (Fisher Scientific)

Sulfato de Hierro (MERCK)

Sulfato de Cobre (Fisher Scientific)
Permanganato de Potasio (MERCK)
Glicina (Fisher Scientific)

Vanadato de Amonio (MERCK)
Molibdato de Amonio (MERCK)

Oxido de Lantano (Fisher Scientific)
Carbonato de Calcio (Fisher Scientific)
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Trietanolamina (MERCK)
Cloruro de Amonio (Fisher Scientific)
Selenio (MERCK)

Materiales

Mortero y pistilo (PE)

Espéatula (Fisher Scientific)

Pinza

Pizeta (NALGENE)

Crisoles de aluminio de 250 mL

Balones aforados de 10 mL, 50 mL y 100 mL (Kimax) Clase A
Cépsula de porcelana (Fisher)

Vidrio de reloj de diferentes tamafos (PYREX)

Varilla de agitaciéon de vidrio de diferentes tamafios

Pipetas seroldgica 1 mL, 0.5 mL (Kimax) Clase A

Pipetas Automaticas monocanal (FisherBrand) con puntas (tips) de plastico.
Beakers (PYREX)

Vaso de aluminio (FisherBrand)

Tubos de ensayo (PYREX)

Celdas de Plastico (FisherBrand)

Desecador (PYREX)

Cartuchos de celulosa (FisherBrand)
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Resultados y discusion

Se realizaron los siguientes ensayos de los tres alimentos a estudiar y se ejecutaron
los respectivos analisis, tomando 5 muestras con sus réplicas, de cada alimento que
fue sometido a estudio (perrerreque, quesadilla, y sopa de leche) fue elaborado en una
microempresa familiar que comercializa cosa de horno de la ciudad de Leodn, los
ensayos fueron realizados en base hiumeda, cuyos resultados se presentan en la Tabla
8.

Tabla 8. Valores nutricionales de los alimentos sometidos a estudio (X + s).

Componentes (X Tipo de cosa de Horno
100g CH) Perrerreque Quesadilla Sopa de Leche
Humedad (g) 36.07 £ 3.67 19.39+£1.26 48.42 £ 0.79
Ceniza () 1.56 £ 0.06 4.42 +0.09 1.65 +£0.03
Grasa Bruta (g) 5.37+£0.12 12.31 £ 0.40 2.01+0.38
Fibra Cruda (g) 0.12 £ 0.02 0.08 +0.02 0.09 £ 0.02
Proteina Bruta (g) 7.00 £0.04 10.53+£0.18 5.58 £0.13
Carbohidratos (g) 50.00 = 3.66 53.36 £1.48 42.34 + 0.64
Calcio (g) 0.21+0.01 0.39 £ 0.04 0.17 £0.01
Fosforo (g) 0.13+£0.00 0.28 +0.01 0.11 £0.01
Energia (Kcal) 276.30 = 14.54 366.29 + 4.46 209.74 + 4.50
Hierro (mg/kg) 1.33+0.23 6.71+1.18 ND(<0.06)
Materia Seca (g) 63.93 £ 3.67 80.61 £ 1.26 51.58 £ 0.79
Materia Organica (g) 62.36 + 3.64 76.19 £ 1.20 49.93 £ 0.80

Los valores nutricionales de los alimentos dependen de la composicion quimica del
alimento, del proceso de elaboracion y de los ingredientes del alimento. Estos
alimentos son elaborados a base de harina de maiz, donde se observa que la
quesadilla es el alimento mas rico en nutrientes y energéticamente, pero con un valor
mas alto de grasa con respecto a los otros dos alimentos. El perrerreque presenta

valores aceptables, en cambio la sopa de leche se aprecia que contiene mas agua que
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nutrientes. Los alimentos con gran contenido energético y nutricional, son alimentos

recomendables ya que ayudan a cubrir las necesidades nutricionales del cuerpo.

PROXIMAL COMPLETO
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Figura 4 Representacion de Resultados del Proximal Completo

En la Figura 4 se detallan los resultados de los tres alimentos estudiados, donde se
refleja lo que es un proximal completo, el cual estd compuesto por humedad, ceniza,

grasa, fibra, proteina, carbohidratos, calcio y fésforo.

En la determinacién de humedad se puede observar que los datos mas representativos
provienen de la sopa de leche con un 48.42 %, luego tenemos al perrerreque con un
36.07 % y por ultimo la quesadilla con 19.39% de humedad por cada 100 g de muestra
de cada producto. Los alimentos a tener mayor humedad o mayor cantidad de agua,
tienden a entrar mas rapido en estado de descomposicion por la presencia de agentes

microbianos como lo son los mohos, ocasionado la putrefaccion del alimento.
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El agua es uno de los principales componentes de los alimentos y es el factor que esta
mas relacionado con la vida util de los alimentos. Cabe destacar que de toda el agua
que contiene el alimento, cierta cantidad se encuentra de manera disponible y el resto
es la que constituye la estructura molecular. La primera que encontramos de manera
disponible, es la que aprovechan los microorganismos para crecer e ir restandole la
vida util a los alimentos. Por ello, la quesadilla es el alimento que puede tener mas
duracion o vida util con respecto a los otros dos alimentos, ya que es el que presenta
el menor porcentaje de agua y por tanto la presencia de agentes bacterianos le llevaria

un poco mas de tiempo para poder desarrollarse en la quesadilla.

En la determinacion de cenizas, que es la materia inorganica resultante de la
incineracion de las muestras donde se elimina la materia organica del alimento. Esta
ceniza resultante es donde se encuentran los minerales. Podemos apreciar que la
guesadilla es la presenta el valor mas representativo con un 4.42 %, luego tenemos la

sopa de leche con 1.65 % y luego el perrerreque con 1.56 % de ceniza.

En la determinacion de grasa podemos apreciar como la quesadilla sobresale con un
12.31 %, seguida del perrerreque con 5.37 % y luego la sopa de leche con 2.01 % de
grasa. Es curioso obtener estos resultados, ya que a simple vista podemos determinar
que la sopa de leche es el alimento con mayor grasa, esto debido a su textura; pero
bien quimicamente hemos demostrado que no es asi, y esto se debe a que los
alimentos que contienen mayor humedad van a tener en menor proporcion el resto de
Sus componentes.

Si revisamos los datos de humedad, la quesadilla es la tiene el valor mas bajo de los
tres alimentos, por ende, este va a tener valores mas altos en el resto de sus

componentes, aunque a simple vista no pueda ser observado.

La determinacion de grasas es de suma importancia en el campo nutricional ya que
este auxilia o colabora en la elaboracién de dietas balanceadas, y asi brindan mas
informacion en sus etiquetados nutricionales al consumidor, de cuanta grasa esta

ingiriendo por cada porcion de alimento. En estos alimentos que fueron objeto de
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estudio, la sopa de leche como el mejor alimento ya que es el mas bajo en grasa, como
se hacia énfasis anteriormente esto es debido al exceso o la gran cantidad de agua
gue presenta este alimento.

La grasa es la principal fuente de energia del cuerpo humano y un componente
fundamental en la absorcion de vitaminas liposolubles y carotenoides. Como la
cantidad de energia consumida en forma de grasa puede variar mucho, no se ha
establecido un nivel de ingesta razonable o un requerimiento promedio estimado de

grasa para adultos para proporcionar un requerimiento energético diario total.

La ingesta dietética minima recomendada de grasa para adultos es 15% para hombres
y 20% para mujeres. La ingesta de grasas debe limitarse al 35 % si la ingesta de acidos
grasos esenciales es adecuada y la ingesta de grasas saturadas no supera el 10 % de

la energia gastada. (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013)

En la determinacion de grasa de los alimentos de cosa de horno, se obtuvieron valores
altos como lo es la quesadilla es el alimento que mas se acerca al valor de ingesta
minima recomendado con un 12.31 %, el perrerreque y la sopa de leche ya presentan
valores un poco mas bajos, quienes por su nivel de grasa que aportan al organismo,
son los mas recomendados para que sean involucrados en la dieta diaria, se debe de
tener en cuenta que la grasa es una de las principales fuentes de energia, pero esta

debe ser moderadamente ingerida a nuestro organismo.

En la determinacion de fibra cruda, el perrerreque es quien destaca con 0.10 %, luego
la sopa de leche con 0.09 % y por ultimo la quesadilla con 0.08 % de fibra cruda, esto
nos indica que el perrerreque es quien nos brinda una mayor cantidad de celulosa. La
fibra juega un papel muy importante en la alimentacion ya que es la que se encarga
de eliminar regularmente, y ayuda en la prevencion de enfermedades como lo es el
colesterol, triglicéridos, estrefiimiento, cancer de intestino. La fibra cruda es la parte no
digerible por el intestino del ser humano, solo por fermentacion en el intestino de los

animales.
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Entonces entre mayor fibra cruda exista en un alimento, ser& menor su valor
alimenticio, pero como se mencionaba anteriormente es de mucha importancia para el
buen funcionamiento del intestino. Estos alimentos estudiados presentan cantidades
bajas de fibra, las cuales no afectaran al organismo. (Hernandez Triana, 2004)

La denominada fibra total proviene de la suma de fibra dietética mas la funcional. La
fibra dietética es capaz de retardar el vaciamiento gastrico de los alimentos ingeridos
hacia el intestino delgado, lo cual trae como resultado una reduccién de las
concentraciones posprandiales de glucosa sanguinea; adicionalmente es capaz de
interferir con la absorcion de la grasa dietaria, el colesterol y la recirculacion
enterohepatica de colesterol y acidos biliares, lo cual puede resultar en la reduccion

de las concentraciones séricas de colesterol. (Hernandez Triana, 2004)

En afos recientes, la acumulacién de evidencias sobre estos datos fundamento el
establecimiento de una ingestion adecuada (Al) de fibra total de 25 y 38 g/d para

hombres y mujeres de 19 a 50 afios. (Hernandez Triana, 2004)

La fibra en los alimentos de cosa de horno fue relativamente baja, y por lo tanto son
recomendables para todas las personas ya que no generan algun peligro a la salud
del ser humano. Un valor alto en fibra es de 6 g por cada 100 g de racién, una cantidad
grande de fibra en el organismo puede representar un problema ya que el cuerpo
humano no digiere la fibra de forma natural, pero si es necesaria en nuestro organismo

ya que ayuda al correcto funcionamiento de nuestro sistema gastrointestinal.

En la determinacion de proteina bruta, la quesadilla es quien resalta con un 10.53 %,
seguida del perrerreque con un 7.00 % y por ultimo la sopa de leche con un 5.58 % de
proteina. Tenemos que tener en cuenta que las proteinas son de mucha importancia
ya que sirven para la formacion de los jugos digestivos, hormonas, hemoglobina,
proteinas plasmaticas, vitaminas y enzimas que llevan a cabo las reacciones quimicas
qgue se realizan en el organismo, de igual manera son fuente de energia que nos

ayudan al dia a dia en los movimientos del cuerpo.
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En nuestros alimentos que han sido base de estudio, tenemos a la quesadilla como el
alimento mas rico en proteinas con respecto a los otros dos alimentos que no se

quedan atras, que también tienen un porcentaje aceptable de proteinas.

Recomendacion de proteinas: el aporte nutricional recomendado (ARN) es la
expresion préctica actualmente aceptada de las recomendaciones nutricionales de
proteinas. Segun los datos mas recientes, la ingestion necesaria para mantener el
balance de nitrdgeno en el organismo es de 75 mg de nitrégeno por kg de peso
corporal, lo cual se equipard con los requerimientos nutricionales de proteinas
dietarias. (Hernandez Triana, 2004)

Estos datos se han tomado como la base para el establecimiento de los valores de
ARN. Por trabajos de meta-andlisis de estudios de balance de nitrdgeno en seres
humanos se han establecido entonces los nuevos valores propuestos de
recomendacion (RDA) de:

1.5 g proteina/kg peso corporal/d para nifios de 7-12 meses.

1.1 g proteina/kg peso corporal/d para nifios de 1 a 3 afos.

0.95 g proteina/kg peso corporal/d para nifios de 4 a 13 afios.

0.85 g proteina/kg peso corporal/d para nifios de 14 a 18 afos.

0.80 g proteina/kg peso corporal/d para adultos mayores de 18 afios.

Para que un alimento sea declarado alto en proteinas este debe de poseer un 20% del
valor energético (cada gramo de proteina aporta 4 kcal), por lo tanto todos los valores
de proteina de cosa de horno se encuentran con un alto valor proteico, un alimento
mMAas que otro, pero todos son ricos en proteinas, por lo tanto estos alimentos pueden
ser involucrados en nuestra dieta diaria por su gran valor energético que aportan al
cuerpo, por decirlo de otra manera son alimentos que se encuentran en una calidad

media de proteinas, consumirlos no afecta al organismo. (Herndndez Triana, 2004)

Los resultados expuestos permiten observar que de la cosa horno elaborada
industrialmente con harina de maiz, la quesadilla es el alimento que provee mas calcio

debido a la porcion de queso que contiene. Los resultados son bastante similares,
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siendo la quesadilla la que obtuvo el valor mas alto con un 0.39 %, seguida del

perrerreque con 0.21 % y luego la sopa de leche con 0.17 % de Calcio.

La leche y los productos lacteos constituyen la principal fuente de calcio de la
alimentacion, ya que proporcionan alrededor del 60% del aporte total de este mineral.
El calcio es el mineral mas abundante en el organismo, pues representa un 2% del
peso corporal. EI 99% del calcio que hay en nuestro cuerpo se encuentra en los huesos
en forma de sales de fosfato de calcio, y el 1% restante en el liquido extracelular.
(Hernandez Triana, 2004)

La principal contribucion de las nuevas recomendaciones dietéticas para el calcio es
la recopilacion de datos para determinar las ingestas adecuadas a partir de estudios
de equilibrio en sujetos que consumen cantidades variables del mineral. A partir de la
experiencia clinica en busca de acumulacion en el tejido éseo y cambios en el
contenido mineral, la densidad 6sea o la frecuencia de fracturas a diferentes niveles
de ingesta. Estos estudios nos permitieron estimar el valor porcentual maximo de

retencion de calcio. (Hernandez Triana, 2004)

Una ingesta diaria adecuada de calcio de 200—300 mg durante el primer afio de vida,
se requiere la ingesta de 500 mg para edades de 1 a 3 afios, 800 mg para edades de
4 a 8 afios, 1300 mg para adolescentes y 1000 a 1200 mg para adultos. Estos valores
estaban dentro de los rangos previamente sugeridos por la Comision de Alimentos y
Nutricion de EE. UU. Sin embargo, es mas alto que las propuestas de muchos otros
paises. (Hernandez Triana, 2004)

El calcio presente en los alimentos de cosa de horno presenta cantidades bajas, como
se sabe el calcio es de vital importancia para el fortalecimiento de huesos y dientes,
este ayuda a contrarrestar la osteoporosis y otras enfermedades. El valor mas
sobresaliente de la cantidad de calcio de cosa de horno es de 390 mg por cada racién
de 100 g, el cual pertenece a la quesadilla y puede representar el 30% de la ingesta
diaria recomendada en adolescentes. (Hernandez Triana, 2004)
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En la determinacion de Fdsforo, también se obtuvieron valores similares a los del
calcio, donde la quesadilla es quien destaca con 0.28 %, el perrerreque con 0.13 % y
la sopa de leche con 0.11 % de fésforo. La determinacion de fésforo es de suma
importancia en la regulacién del equilibrio acido base de los fluidos y tejidos humanos.
La ingesta recomendada es de 700 mg por dia en adultos sanos, si bien su absorcion
a través del tracto intestinal es entre 40 y 80% de la dieta. (Herndndez Triana, 2004)

Al igual que el hierro las cantidades encontradas de fésforo son relativamente
pequefias, en todas las muestras. El alimento mas recomendado seria en este caso la
quesadilla la que aporta mas cantidad de fosforo que los otros alimentos estudiados.
El fésforo es el componente de la hidroxiapatita ésea, unién de fosfato energético,
fosfolipidos, proteinas fosforiladas, acidos nucleicos, segundos mensajeros

hormonales, AMPc, GMPc, monofosfato de inositol ciclico. (Hernandez Triana, 2004)

El fosforo a partir de 1 afo tiene recomendaciones nutricionales especificas. Se ha
establecido que una ingesta adecuada para nifilos menores de 1 afio es de 100 mg
diarios durante los primeros 6 meses y de 275 mg diarios entre los 7 y los 12 meses.
460 y 500 mg/dia se sugiere para edades 1-3 y 4-8 afios. Se recomiendan 1230 mg
diarios para nifios y adolescentes de 9 a 18 afos, y 700 mg diarios a partir de los 19
afios. Se ha establecido un nivel maximo de ingesta tolerable de 4-5 g por dia.
(Hernandez Triana, 2004)

La ingesta de fosforo es de suma importancia para el organismo, para ello se determiné
la cantidad de fésforo en la cosa de horno, donde presenta cantidades bajas, con 280
mg por cada racién de 100g sobresale la quesadilla que vendria representando
aproximadamente el 22.7% de la ingesta diaria permitida en adolescentes, una
cantidad baja, pero a la vez alineada con la cantidad de calcio. (Hernandez Triana,
2004)
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Y por ultimo tenemos los carbohidratos, la cual se realizé por diferencia de peso al
restar el total de 100 % menos la humedad, ceniza, grasa y proteina, donde este
método nos puede brindar una aproximacién a la cantidad de carbohidratos que
presenta el alimento, pero en este método se pueden incluir residuos de azucares
neutros y otros componentes que no son carbohidratos como los acidos organicos

también pueden incluirse en este resultado por diferencia. (Hernandez Triana, 2004)

La quesadilla es quien sobresale con respecto a los otros alimentos con un 53.36 %,
seguida del perrerreque con un 50.00 %, y por ultimo la sopa de leche con un 42.34 %

de carbohidratos.

El establecimiento de recomendaciones para ingerir carbohidratos es una de las
novedades introducidas en las recomendaciones actuales. Producto de la
dependencia del cerebro humano de los carbohidratos, se utilizé la cantidad promedio
de glucosa utilizada por este 6rgano para establecer un requerimiento estimado
promedio (EAR). Sobre la base de estos datos se ha propuesto una recomendacion

de 130 g diarios de CHO para nifios y adultos. (Hernandez Triana, 2004)

La cantidad de carbohidratos que presentan los alimentos de cosa de horno son altos,
representan aproximadamente el 41% de la ingesta diaria permitida, aunque se debe
de tener en cuenta que no todas las personas consumen la misma cantidad de
carbohidratos, ya que los adultos con diabetes deben consumir al menos 200 g y las

mujeres embarazadas al menos 175 g por dia. (Hernandez Triana, 2004)

En la Figura 5 se presentan los resultados de analisis que estan fuera de lo que es un
proximal completo, a los que se les llama analisis extra, entre ellos destaca lo que es

materia organica, materia seca, hierro y energia.

La materia seca, se aprecia que es la quesadilla la que contiene el mayor valor con un
80.61 %, luego aparece el perrerreque con un 63.93 %, y después la sopa de leche
con 41.58 % de materia seca.
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ADICIONAL AL PROXIMAL COMPLETO
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Figura 5 Resultados Adicionales al Proximal Completo

Con la materia orgénica, se observa que la quesadilla obtuvo un 76.19 %, seguida del
perrerreque con un 62.36 % y por ultimo la sopa de leche con un 49.93 % de materia
organica. Los compuestos que contienen carbén (C), hidrogeno (H), oxigeno (O) y

nitrégeno (N) son clasificados como organicos.

La energia que es lo que una porcion de 100 g de cada alimento analizado puede
aportar a nuestro organismo, en la figura 5 se aprecia a la quesadilla que es quien
resalta con un 366.29 Kcal, seguida del perrerreque con 276.30 Kcal y luego la sopa
de leche con 209.74 Kcal de energia.

La energia es de suma importancia porque nos ayuda a mantener actividad 6ptima
para realizar las funciones vitales del cuerpo, como el movimiento, la digestion y la
respiracion. Esta puede calcularse a través del calor producido por el cuerpo, que es
consecuencia de la oxidacion de los nutrientes y se mide en calorias.

El Requerimiento Energético Estimado (REE) se define como la ingesta promedio

consistente con una buena salud que se predice para mantener el equilibrio energético
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en adultos sanos de edad, sexo, peso, altura y nivel de actividad fisica definidos. En
nifios, mujeres embarazadas y lactantes, los valores REE se utilizan para poner los
requisitos relacionados con la deposicion de tejidos o la produccion de leche en rangos

acordes con la salud. (Hernandez Triana, 2004)

Las recomendaciones de energia alimentaria asi propuestas por el FNB/USA,2002

para individuos activos se presentan en la tabla 9.

Tabla 9. Requerimientos estimados de energia para individuos saludables moderadamente

activos
Grupos de edades kcalld
Masculino Femenino

0-6 meses 570 520

7-12 meses 743 676

1 a 2 afos 1046 992

3a8 1742 1642
9al3 2279 2071
14a18 3152 2 368

> 18 3 067 2 403

La energia que brinda un alimento al cuerpo es importante ya que nos ayuda a
sostener nuestras actividades diarias y de esta manera contribuye al buen
funcionamiento del organismo. Para ello se determiné la cantidad de energia de los
alimentos de cosa de horno, donde destaca la quesadilla con 366.29 kcal por cada 100

g, un alimento que aporta buena cantidad de energia al cuerpo.

Las cantidades de hierro en la quesadilla y perrerreque encontradas son moderadas,
e incluso en la sopa de leche no se logré detectar la presencia de hierro debido a la
sensibilidad analitica del equipo, ya que estaban por debajo del limite de deteccion. El
alimento mas recomendado seria la quesadilla que es quien aporta mas cantidad de
hierro y de esta manera aporta hierro que los otros alimentos estudiados al organismo.
La Dosis Diaria Recomendada (DDR) conocida también como Ingesta Diaria
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Recomendada (IDR) es la cantidad o dosis minima que un humano debe consumir de

un determinado nutriente para mantenerse sano. (Hernandez Triana, 2004)

La DDR de hierro, varia segun los segmentos de edad y de sexo. Esto da como
resultado una ingesta dietética de hierro recomendada de 8 mg/dia para hombres y 18
mg/dia para mujeres premenopdausicas. Para las mujeres embarazadas, esta
recomendacion se incrementa a 27 mg/d. El nivel médximo de ingesta tolerable se

establece en 40 mg/dia para nifios y 45 mg/dia para adultos. (Hernandez Triana, 2004)

Los limites maximos permitidos como porcentaje de la dosis diaria recomendada
(DDR) por porcién de consumo habitual son para el hierro 25%. Las cantidades
encontradas son relativamente bajas, e incluso en la sopa de leche no se logré detectar
la presencia de hierro debido a la sensibilidad analitica del equipo, ya que estaban por
debajo del limite de deteccion. La cantidad de hierro presente en los tres alimentos
cosa de horno el valor mas sobresaliente es de quesadilla y puede representar el 6.71

mg. (Hernandez Triana, 2004)
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CONCLUSION

Se logré6 mediante gravimetria determinar humedad, ceniza, grasa y fibra para los tres

tipos de cosa de horno. El contenido de humedad de la sopa de leche es del 48.42%,
siendo este el porcentaje mas representativo a diferencia del 36.07% de humedad que
contiene el perrerreque y el 19.39% de humedad de la quesadilla. Asi mismo, los
porcentajes de ceniza de estos tres productos derivados del maiz son el 4.42% de la
guesadilla, 1.65% de la sopa de leche y el 1.56% del perrerreque. En cuanto al porcentaje
de grasa, la quesadilla sobresale con el 12.31%, seguido el perrerreque con un 5.37% y
por ultimo la sopa de leche con un 2.01% de grasa. En la determinacién porcentual de
fibra, tenemos como protagonista al perrerreque con un 0.12%, presentando una mayor
cantidad de celulosa, la sopa de leche contiene el 0.09% y la quesadilla el 0.08% de fibra.
Se analiz6 el nivel de proteina que contienen estos tres alimentos elaborados a base de
maiz, y concluimos que el mas rico en ello es la quesadilla con un 10.53%, a
consecuencia de lo anterior, analizamos que este producto proporciona mayor formacion
de los jugos digestivos, hormonas y hemoglobina.

Se determind la cantidad de hierro y calcio de estos productos no fue tan complicado,
puesto que llevan como ingrediente primario la leche, por tanto, consumamos que la
guesadilla es el alimento que provee mas calcio debido a la porcion de queso que
contiene, esta obtuvo el valor méas alto con un 0.39 %, seguida del perrerreque con 0.21
% Yy luego la sopa de leche con 0.17 % de Calcio.

La determinacion de fésforo es de suma importancia en la regulacién del equilibrio acido
base de los fluidos y tejidos humanos, por eso al cuantificarlo, nos dimos cuenta de que
se obtuvieron valores similares a los del calcio, donde la quesadilla es quien destaca con
0.28 %, el perrerreque con 0.13 % y la sopa de leche con 0.11 % de fésforo.

Finalmente, se establecio el valor nutricional de la cosa de horno y exponemos con base
a todo lo investigado en este proceso, que la quesadilla que es quien resalta con un
366.29 Kcal, seguida del perrerreque con 276.30 Kcal y luego la sopa de leche con 209.74
Kcal de energia, sefialando de esta manera que la energia es de suma importancia
porgue nos ayuda a mantener actividad éptima para realizar las funciones vitales del
cuerpo, como el movimiento, la digestidn y la respiracion.
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RECOMENDACIONES

Complementar el resto de parametros que forman parte de una caracterizacion
nutricional completo, por ejemplo, de vitaminas hidro- y liposoluble y acidos grasos
ya que estos contribuyen al bien funcionamiento celular y el correcto funcionamiento
del cuerpo.

Determinar el contenido de magnesio (Mg) y potasio (K), ya que estos minerales son
de suma importancia para los organismos ya que el Mg regula la funcién de los
musculos y el sistema nervioso, controla los niveles de azucares y la presion
sanguinea y el K se necesita para el buen funcionamiento del cuerpo humano,
especialmente para el rifion y el corazon.

Aparte del valor nutricional es importante realizar un estudio microbiolégico, para
identificar y restringir los microorganismos dafiinos, que pueden estropear los
alimentos.

Es importante realizar un estudio de preservacion del alimento, asi como a
temperatura ambiente y refrigeracién, de esta manera sabremos el tiempo de vida Util
de cada tipo de cosa de horno.

Llevar a cabo una campafa de sensibilizacion y divulgacion, sobre todo a personas
con regimenes especiales de alimentacion, sobre la importancia del etiquetado

nutricional en los alimentos artesanales.
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ANEXOS

Formato de entrevista para recopilacién de datos

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE NICARAGUA, LEON
UNAN-Ledn
Caracterizacion nutricional preliminar de Cosa de Horno (Perrerreque, Sopa de
Leche, Quesadilla).

1- ¢Cual es el producto de cosa de horno que tiene mas demanda?
El mas vendido es el perrerreque, luego la sopa de leche y por ultimo la quesadilla.

2- ¢Qué cantidad de materia prima gasta semanalmente?
10 qq azucar
10 qq de arroz
600 Its de leche
100 Ib de Maseca
12 qq de queso
10 Ib de bicarbonato

3- ¢Cuédl es la cantidad de cosa de horno que vende por dia?
1600 unidades por dia

4- ¢En qué lugares del municipio de Ledn tienen puntos de ventas o personas

gue compran su producto para luego venderlo en determinado lugar?

Estacién, mercado central, terminal, mercadito de Sutiaba, pulperias (Guadalupe),
universidades, colegios, una vendedora ambulante, un vendedor motorizado, una sefiora
que lleva el producto a Managua, un puesto cerca del local y entregas delivery. Todos los
puntos fijos de venta estan debidamente identificados con su logo y los que no son fijos
no lo mantienen.

5- ¢Cudl es el peso de cada unidad de producto?

Producto Peso (g9) Comentario
Sopa de Leche El tamafio y el peso no
100-120 g esta dado por temas de

nutricion, sino por temas
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Perrerreque de tamafio ideal, hasta
hace pocos afios se le
dio el peso, antes solo

Quesadilla se guiaban por el

tamanfo.

6- ¢Tiene conocimiento acerca de lo que es un analisis nutricional?

Poco conocimiento sobre el tema.

7- ¢Alguna vez usted penso en realizar un estudio nutricional a su producto?
Si, ya habia pensado en realizarle este estudio, incluso trabajo con estudiantes de la

UNAN de ingenieria en alimentos, pero el trabaj6 no llego a su etapa final.
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