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Resumen

El objetivo de esta investigacion fue encontrar las condiciones éptimas de secado y vida de
anaquel de un alimento infantil elaborado con lactosuero, frutos (mamey y mango) y cacahuate.
Se mezclaron los ingredientes (8,82% de harina de mamey y azicar, 3,52% de fécula de maiz,
2,35% de hojuelas de avena), posteriormente se agreg6 73,52% de lactosuero previamente
pasteurizado (pH=6.5), se calent6 controladamente hasta alcanzar la consistencia deseada, se
colocd en charolas y se deshidraté en dos secadores (convencional y recirculacion de aire) a
70+2°C, para construir las cinéticas de secado. Se realiz6 analisis quimico proximal,
microbiolégicos, sensorial y de rehidratacion al alimento antes y durante almacenamiento (2 y 4
meses). Los resultados de la evaluacién sensorial del alimento recien elaborado y de cuatro
meses de almacenamiento, muestran un alto nivel de agrado por los jueces (99,5 y 98,9%,
respectivamente), acorde con el alto nivel de rehidratacion presentado. Los resultados
microbiolégicos realizados previos y durante el almacenamiento manifiestan que el alimento es
apto para consumo. El alto grado de aceptabilidad y el alto valor proteico del alimento, y la vida
de anaquel (4 meses), evidencian su viabilidad para la alimentacién de nifios de comunidades
con alto indice de marginacion.
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Optimum drying conditions, sensory evaluation and shelf life of an infant
food prepared with whey, fruit (mamey sapote and mango) and peanuts

Abstract

This investigation was undertaken to study the best drying conditions and shelf life of an infant
food product prepared with whey, fruit (mamey sapote and mango) and peanuts. Ingredients
were blended at rates of: 8.82% mamey sapote meal and sugar, 3.52% corn starch, 2.35% oat
meal; then 73.52 of pasteurized whey (pH=~6.5) was added and heated until the proper
consistency was reached, spread on pans and dried in two types of driers (natural air
convection and recirculating air) at 70£2°C and the corresponding drying kinetics were obtained.
Proximate chemical, microbiological and sensory analyses and rehydration ability were
evaluated made prior and during storage of 2 and 4 months. Sensory evaluation showed that
panelists liked in a high degree the product (99.5 and 98.9%, after 2 and 4 months,
respectively), which was linked to the high level of hydration measured. Microbiological tests
proved that the product is suitable for human consumption, while the high protein content and
shelf life of a minimum of 4 months suggest a potential for use on children from underprivileged
communities.

Keywords: infant food, dehydration, drying kinetics, nutritive, whey

113



Revista QuimicaViva - Numero 2, afio 11, agosto 2012 - quimicaviva@aqb.fcen.uba.ar

1. Introduccion

El suero de leche o lactosuero es un subproducto de la elaboracién de quesos y
mantequillas. Es el sobrenadante que se obtiene luego de la coagulacién de las caseinas y
separacion del precipitado (comunmente llamado cuajada) (1). De acuerdo a la FAO, la
produccién de lactosuero en México ha pasado de 249 mil toneladas en 1961 a 709 mil
toneladas en el afno 2000. La totalidad de la produccién de suero se destina a la alimentacién
animal. El lactosuero es un subproducto rico en proteinas que en México, como sucede en
otros paises en desarrollo, no se aprovecha en forma eficiente. Este hecho, sobre la
valorizacion del suero de queso, es un problema que ocupa a muchos de los involucrados en la
industria lactea.

El suero de leche contiene hidratos de carbono en forma de lactosa o azlcar de leche.
Cien gramos de suero de leche liquida contiene 4,7 g de azlcar de leche. Con respecto a la
cantidad, la lactosa es el componente principal del lactosuero y la que le confiere sus
propiedades sensoriales y nutricionales mas importantes. La composicién de aminoacidos de
proteinas del suero les confiere funcionalidad fisioldgica muy especial: primeramente, porque
las proteinas del suero contienen una alta proporcion de aminoacidos azufrados, lo que
contribuye a la gran calidad nutricional de éstas proteinas (su PER es de 3,2 comparado con el
2,0 de las caseinas). Mas aun, los aminoacidos azufrados es posible que aumenten la funcién
inmune del organismo, muy probablemente por via de la regulacién del tripéptido azufrado
glutation, el cudl interactlia con las membranas celulares de los microorganismos y les provoca

la muerte (3).

El sapote mamey (Pouteria sapote) es ampliamente utilizado por su exquisito sabor y
su alto valor nutritivo. Sin embargo, su consumo se da basicamente a nivel familiar, mercado
local y algunas veces a nivel regional (4). Se consume crudo o se prepara en jaleas, bebidas y
helados. Cada 100 g de pulpa contienen en promedio 55,3-74% de agua, 0,19-2,0 g de
proteinas, 0,09-0,9 g de grasa, 1,4-31,1 g de carbohidratos, 0,7-3,2 g de fibra, 0,7-1,3 g de
cenizas, 22,0-121,0 mg de calcio, 22,9-33,1 mg de fosforo, 90,0 mg de lisina, 6.0 mg de sodio,
0,5-2,6 mg de hierro, 0,05-0,67 mg de caroteno, 60,0-70,0 Ul de vitamina A, 0,002-0,05 mg de
tiamina, 0,006-0,5 mg de riboflavina, 0,6-2,6 mg de niacina, 8,8-40,0 mg de acido ascorbico,

19,0 mg de triptofano, 12,0 mg de metionina, 226,0 mg de potasio (5).

El mango (Mangifera indica L.) es una de las frutas tropicales méas populares del mundo
y tiene un amplio consumo en paises asiaticos y América Latina (6). El mango Ataulfo es uno
de los cultivares con mayor superficie sembrada en México (28 000 ha), y ha sido catalogado
por la SAGARPA (2005) como uno de los cultivares mas importantes por su creciente demanda
en el mercado exterior (6). El mango es una fuente importante de vitaminas Ay C. Cada 100 g
de pulpa de mango contiene 83 g de agua, 0,5 g de proteinas, 0 g de grasas, 15 g de
carbohidratos, 0,8 g de fibras, 10 mg de calcio, 0,5 mg de hierro, 600 i.u. de vitamina A, 0,03
mg de Tiamina, 0,04 mg de Riboflavina, 3 mg acido ascérbico (7).
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La reduccion del contenido de agua es una de las técnicas mas antiguas en
conservacion de alimentos. Procesos mecanicos y térmicos son dos métodos bdasicos para
remover el contenido de agua en materiales sélidos (8). La deshidratacion y la rehidrataciéon de
alimentos son operaciones unitarias complejas que proporcionan una gran diversidad de
productos, los cuales, presentan cambios a nivel microestructural, de caracter sensorial y de
mayor importancia nutricional (9). El secado puede generar alteraciones a nivel
microestructural y consecuentemente afectar las caracteristicas macroestructurales de los
alimentos (10). La remocion del contenido de agua previene el crecimiento y reproduccion de
los microorganismos, generando una reduccién en muchas de las reacciones de alteracion en
los alimentos (11); es aplicado exitosamente para la reducciéon de deterioros fisicos y
bioguimicos en productos alimenticios debido a la reduccién del contenido de agua, hasta el
nivel en que, permite un almacenamiento seguro durante un largo periodo y trae reduccion
sustancial de peso y volumen, lo que minimiza los costos de envasado, almacenamiento y
transporte (8).

La desnutricion infantii en México no es consecuencia mecénica de la escasa
disponibilidad de alimentos en el hogar, ya que no es raro encontrar, en una misma familia, la
coexistencia de preescolares desnutridos con adultos y escolares obesos; condicién que se
observa cada vez con mayor frecuencia en familias con bajo ingreso. En la actualidad, las
papillas que existen en el mercado contienen alrededor del 1% de proteinas. Estas se
formulan, principalmente, de purés de frutos y almidén, con lo cual se obtiene un alimento con
un contenido muy reducido o nulo de proteinas. Normalmente, un nifio en etapa preescolar
debe consumir al menos 1.600 calorias, de las cuales el 50% corresponde a carbohidratos,
31% a lipidos y un 18% a proteinas (3).

El objetivo de estudio fue encontrar la temperatura y tiempo de secado 6ptimo para
deshidratar, evaluar sensorialmente el producto original y rehidratado, determinar la
composicién nutrimental del producto deshidratado y extender la vida de anaquel del producto
durante 4 meses.

2. Materiales y Métodos
2.1. Obtencion del alimento infantil

Se elaboré el alimento infantil siguiendo el procedimiento optimizado y publicado por Vela-
Gutiérrez y col. (3).

2.2. Deshidratacion del alimento infantil

El alimento fresco se colocd en una charola de aluminio con un espesor aproximado de 1,0 cm,
se deshidratd a dos temperaturas diferentes (70+2 y 63+2°C) con una velocidad de circulacion
de aire de 1 m/s, utilizando dos equipos de secado (Horno de secado convencional (Felisa®,

Modelo FE-293, México) y horno de secado con circulacién de aire (Terlab®, Modelo MAH70D,
México)), tal y como se muestra en la tabla 1.
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Tabla 1. Disefo de experimentos para deshidratacién del alimento infantil

Tipo de secador Temperaturas (°C)
6312
Horno convencional 7012
Horno con circulacion de aire 63+2
7042

La papilla deshidratada se moli6 utilizando una licuadora indutrial (Ester®, México) hasta
obtener un polvo fino con un tamano de particula equivalente a una malla nimero 80.
Posteriormente se alamacend en bolsas de polietileno de baja y alta densidad, asi como en
botes de PET para evaluar su comportamiento.

2.3. Determinacién del total de agua eliminada por gramo de alimento infantil (Papilla)

Se tomaron 100 gramos de alimento infantil (papilla) recien elaborado, posteriormente se
deshidraté a 70+2°C por 24 horas (Estufa Felisa®, Modelo 292A, México), una vez transcurrido
el tiempo se molié hasta obtener un tamano de particula equivalente a una malla nimero 80,
finalmente se pesd, para calcular la cantidad de agua eliminada por gramo de alimento segun

la ecuacion publicada por Casp y April (12) (Ecuacién 1).

A
0% Humedad = A"—"‘ X100

im

Donde Apm, es la cantidad de agua presente en la muestra y A1m, corresponde a la cantidad

de agua inicial en la muestra.
2.4. Elaboracién de la curva de secado

Se tomaron 100 gramos de cada alimento infantil fresco (sabor a mamey, cacahuate y mango),
se sometieron a secado a 70+2°C en los dos tipos de secadores (tabla 2), se tomaron los
pesos de las muestras en intervalos de dos horas por 16 horas. El contenido de agua libre se

calculé de acuerdo a la ecuacion 2.

P= - Pf
% de Humedad = T X100

Donde, Pi es la masa inicial de la muestra en gramos y Pf es la masa final de la muestra en

gramos.
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Tabla 2. Disefo de experimento para elaboracién de curva de secado

Tipo de secador Temperatura (°C) Tiempo de secado
Horno convencional 70+2 0,2,4,6,8,10,12, 14, 16
Horno con recirculacién de aire 7042 0,2,4,6,8,10,12,14, 16

2.5. Rehidratacion o reconstituciéon

La técnica consistidé en determinar la cantidad de agua eliminada en 100 g de alimento fresco
mediante secado utilizando una temperatura de 70+2°C durante 24 horas. El equivalente de
agua eliminada en 100 g de producto se calentd a una temperatura de 45+2°C y se adicioné al
polvo obtenido de 100 g de producto fresco, se mezcld perfectamente, hasta alcanzar la textura
del alimento fresco, posteriormente se realizd una prueba sensorial de comparacion entre el
producto fresco y el rehidratado, para determinar si los jueces percibian algiin cambio originado
durante el proceso de secado y que impactara en la preferencia de los consumidores.

2.6. Seleccion del empaque

Se eligieron dos tipos de empaques de polietileno (de baja densidad y alta densidad) y un
envase (bote de PET), a cada uno de los empaques y al envase se les introdujo el producto
deshidratado. Los productos se almacenaron durante cuatro meses y se les realizd pruebas
microbiolégicas (Coliformes totales, Staphylococcus aureus 'y Salmonella) de acuerdo a la NOM
(13) y sensoriales a cada dos durante un periodo de cuatro meses.

2.7. Andlisis quimico proximal

Los andlisis quimicos proximales determinados fueron contenido de agua, cenizas (minerales),
extracto etéreo, proteina cruda, fibra cruda y carbohidratos de acuerdo a los métodos de la
AOAC (14).

2.8. Analisis sensorial

Para determinar el grado de aceptabilidad de los tres diferentes sabores de alimentos
deshidratados y rehidratadas, se realizd una prueba sensorial con jueces no entrenados
utilizando una escala hedonica facial estructurada en 5 puntos: me desagrada mucho, me
desagrada poco, ni me desagrada ni me agrada, me agrada poco y me agrada mucho.

2.9. Analisis estadistico

Los resultados de la evaluacién sensorial fueron analizados mediante ji-cuadrado (p<0.05) y
estadistica binomial para determinar el nivel de agrado de los jueces (no entrenados) sobre los
tres diferentes sabores de la papilla.
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Los resultados del analisis quimico proximal se analizaron mediante andlisis de varianza de
una via, utilizando el software estadistico MINITAB® version 12.0 para Windows, esto permitio
determinar si el proceso de secado influy6 en la composicion nutricional del alimento.

3. Resultados y Discusion
3.1. Cinética de secado

En la grafica 1, se muestran las curvas de secado de los tres tipos de alimentos
infantiles elaborados (sabor mamey, cacahuate y mango) a 70+2°C. En estudios previos se
probaron dos temperaturas de secado (65 y 70+2°C), donde se determind 70°C en base al
tiempo y a evaluacion sensorial como la temperatura idénea para el secado de estos alimentos.
En la misma grafica, se puede observar que el tiempo promedio estimado para dicho proceso
oscila entre 6 y 8 horas, esto se dedujo de acuerdo a la cantidad de agua eliminada, asi como
a la correlacion a las perdidas minimas nutricionales y sensoriales generadas en el producto, lo
que ha permitido que no haya diferencia entre el grado de preferencia de los jueces entre una
alimento fresco y un deshidratado rehidratado (reconstituido). En la misma grafica se observa
que la mayor cantidad de agua eliminada se efectia durante las primeras 4 a 6 horas, efecto
debido a que en los procesos de secado, durante las primeras horas se pierde la mayor
cantidad de agua; en ésta etapa es cuando se tiene mayor velocidad de pérdidas de contenido
de agua, ya que existe mayor porosidad en el alimento, permitiendo asi la difusividad de las
moléculas de agua libre entre el alimento; componente que disminuye conforme transcurre el
tiempo de secado, y el alimento se vuelve mas compacto, provocando que la porosidad se
reduzca entre los s6lidos del mismo, limitando la velocidad de difusividad de las moléculas de
agua (15). Resultados similares fueron reportados por Vela y Rodriguez (16), quienes
realizaron un estudio de secado y preferencia del consumidor en mango nifio deshidratado,
encontrando que cerca del 50% de la contenido de agua del producto se elimina durante las
primeras cinco horas, permitiéndoles en un periodo menor de 15 horas alcanzar el contenido
de agua final del producto. En las graficas 2-4, se pueden observar las lineas de tendencia
mediante un ajuste polinomial, asi como el modelo matematico de orden 5 y 6 que describe a
las cinéticas de secado de los tres alimentos elaborados, se manifiesta el alto grado de
correlacion que existe entre la curva de secado obtenida y la linea de tendecia del modelo,
cuyos valores de R2 son 0,9994, 0,9998 y 0,999, para el alimento 1 (sabor mamey), alimento 2

(sabor a cacahuate) y alimento 3 (sabor a mango), respectivamente.
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Gréfico 1. Cinética de secado de los alimentos tres infantiles (sabor mamey, cacahuate y
mango) en dos diferentes tipos de secadores.
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Gréfica 2. Linea de tendencia polinomial (Orden 5) ajustada a la cinética de secado del
alimento 1 (sabor mamey) con un R2= 0,9994
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Gréfica 3. Linea de tendencia polinomial (Orden 5) ajustada a la cinética de secado del
alimento 2 (sabor cacahuate) con un R2= 0,9998
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Gréfica 4. Linea de tendencia polinomial (Orden 6) ajustada a la cinética de secado del
alimento 3 (sabor mango) con un R2= 0,999
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3.2. Rehidratacion (reconstitucion) del alimento

De acuerdo a la cinética de secado se dedujo que cada 100 g de alimento infantil
fresco sabor a mamey, se obtienen aproximadamente 40 g de polvo deshidratado, por tanto es
necesario adicionarle 60 g de agua para rehidratarlo (reconstituirlo), ademas a través de
diversas pruebas de rehidrtacién se obtuvo que la temperatura del agua debe oscilar entre 45 y
50°C para lograr la misma consistencia que el alimento recién elaborado. Las mismas
cantidades de agua son necesarias para rehidratar el alimento sabor cacahuate, mientras que
para el de sabor a mango se requieren 65 g de agua y 35 g de producto deshidratado; la
temperatura del agua de rehidratacion es semejante para los tres tipos de alimentos (Figura 1).

Figura 1. Papilla de mamey rehidratada (reconstituida) después de cuatro meses de

almacenamiento en condiciones ambientales.

3.3. Evaluacién sensorial

De acuerdo a la evaluacién sensorial realizada se deduce que el alimento infantil de
mayor aceptabilidad fue el de sabor a mango (94%), seguido del de sabor a cacahuate (85%) y
finalmente el de sabor a mamey (80%), tal y como se muestra en la grafica 5. Al comparar los
atributos sensoriales del alimento fresco (recién elaborado) con el deshidratado (rehidratado o
reconstituido) mediante ji-cuadrado, no se encontraron diferencias significativas (p<0,05) en el
aroma para los alimentos sabor a cacahuate y mango, sin embargo para el de sabor a mamey
los jueces encuentran diferencias significativas, adjudicando mayor agrado a la férmula fresca.
Para el caso del sabor, los jueces perciben diferencias significativas (p<0,05) en el alimento
sabor a mamey, mientras que para el de cacahuate y mango no perciben diferencias, entre el
alimento recién elaborado y el reconstituido. En lo que respecta a los atributos de consistencia
y color de los tres alimentos, no se encontraron diferencias significativas (p<0,05) entre la
féormula recién elaborada y la reconstituida. La probabilidad de agrado encontrada mediante
estadistica binomial del alimento infantil recién elaborado y del rehidratado (4 meses de
almacenamiento) fue de 99,5 y 98,9%, respectivamente, lo que evidencia que no existen

121



Revista QuimicaViva - Numero 2, afio 11, agosto 2012 - quimicaviva@aqb.fcen.uba.ar

diferencias significativas (p<0,05) del producto después de su almacenamiento. Esto indica que
el proceso de secado no afecto ninguno de los atributos evaluados (aroma, sabor, consistencia
y color) de los alimentos sabor a cacahuate y mango, mientras que para el de sabor a mamey
solo se vieron afectados ligeramente los atributos de aroma y sabor. Resultados similares
reportaron Vela-Gutiérrez y col. (3) al evaluar tres tipos de papillas (sabor mango, mamey y
cacahuate) en grupo de nifios preescolares en una comunidad rural en Chiapas, en el que
indicaron que no existio diferencias estadisticas significativas en el grado de preferencia de los
ninos para los tres alimentos evaluados, siendo el nivel de agrado de acuerdo a una prueba
binomial estadistica superior al 99% para cada uno de ellos.

H Agrado
HE Desagrado

% de agrado {preferercla)

Almento 1 Almento 2 Almento 3
{Mamey) {Cacahuate) {Mango)

Gréfica 5. Grado de aceptabilidad (%) de los tres alimentos elaborados

3.4. Composicién nutrimental del alimento deshidratado

El contenido final de agua de las tres papillas deshidratadas fue menor al 6% (tabla 3),
condiciones que limitan el crecimiento microbiano, lo que beneficia su conservaciéon y
transporte; en la misma tabla se puede observar que los tres alimentos presentan diferencias
estadisticas significativas (p<0,05) en el contenido proteico, sobresaliendo el de sabor a
cacahuate, seguido de sabor a mamey y finalmente el de sabor a mango, hecho que se debe a
la cantidad de proteina presente en la materia prima utilizada durante la formulaciéon (mango,
mamey y cacahuate), sin embargo es necesario mencionar que su mayoria proviene del
lactosuero; situacién que permite elevar la calidad del producto desde el punto de vista de
presencia de aminoacidos azufrados y péptidos bioactivos provenientes de éste residuo de la
agroindustria. La proteina de lactosuero constituye una rica fuente de dos aminoécidos:
cisteina y metionina. Los aminoacidos sulfurados actuan como precursores del tripéptido
denominado glutation (GSH), el cual, por su parte, reduce los dafos causados por la oxidacion
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y, al mismo tiempo, mejora el funcionamiento del sistema inmunolégico. Varios estudios han
demostrado, de forma consistente, que productos formulados con proteinas y que contienen
una proporcion mas elevada de proteina de suero de leche/caseina son mas tolerados por el
organismo debido a su capacidad de pasar méas rapidamente por el estmago. Esta propiedad
tienen implicaciones significativas para situaciones de cuidados intensivos, en la que la
disponibilidad de nutrientes en el intestino es de importancia vital para auxiliar en el proceso de
recuperacioén (17). Otro componente que puede observarse en mayor cantidad con diferencias
estadistica significativas en la papilla de cacahuate, es la cantidad de grasa presente y en su
mayoria aportada por el cacahuate, lo que indica que la mayor parte de esta grasa son acidos
grasos monoinsaturados. Existen reportes que indican que el 75% de la grasa que contiene el
cacahuate es de tipo monoinsaturada, es decir, que ayuda a reducir el nivel de colesterol
sérico. El cacahuate contiene resveratrol, sustancia que ayuda a combatir enfermedades
cardiovasculares, debido a que diluye el colesterol sanguineo; contiene ademas minerales
como el fosforo y calcio que ayudan a la formacién de huesos. El cacahuate contiene también
folatos, éstos evitan problemas neuroldgicos en los recién nacidos como la espina bifida y la
anencefalia. La presencia de fibra en cada uno de los alimentos es notable, observandose
mayor cantidad en la papilla que se elaboré con pulpa de mamey, materia que le provee la
mayor cantidad de éste compuesto. La presencia de fibra en las papillas deshidratadas, le
confieren ciertas propiedades funcionales, tal como mejora del movimiento peristaltico
intestinal. La ingestion regular de fibra dietética se relaciona con la prevencién y reduccién de
una serie de trastornos, en particular de enfermedades crénicas. Los beneficios de la ingestién
de fibra dietética puede afectar de manera notable la presencia de enfermedades, como
diabetes, obesidad, hiperlipidemia e hipertension (18).
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Tabla 3. Analisis quimico proximal de las harinas de las papillas.

Parametro (%) Papilla de mamey Papilla de mango Papilla de cacahuate
Contenido de agua 4.65+ 0.0702° 4.71+0.0781° 5.65+ 0.0655°
Cenizas o minerales 2.61+ 0.0436° 1.81+ 0.1015° 1.82+ 0.031°
Grasa cruda 1.77+ 0.0529° 1.83+ 0.0617° 18.90+ 0.0261°
Proteina cruda 5.63+ 0.00° 3.15+0.288° 9.62+ 1.036°
Fibra cruda 12.37+ 0.785% 10.54+ 0.611° 6.33+ 0.742°
Hidratos de Carbono 72.98+ 0.695° 77.95+ 0.335° 57.12+ 0.453°

* Letras diferentes en la misma fila, muestran diferencias estadisticas (ANOVA, p<0.05).
Se puede observar diferencias estadisticas en las tres papillas en cuanto al contenido de
carbohidratos, siendo este el componente mayoritario para ambas; es importante mencionar la
presencia de la lactosa en los tres alimentos formulados, proveniente del suero de leche
utilizado como materia prima, lo que limita su consumo a las personas intolerantes a este
azucar. Sin embargo, es conocido que la presencia de la lactosa en la dieta mejora la
utilizacién o biodisponibilidad del calcio y otros minerales. Temperaturas superiores a 110 °C
afecta a la lactosa, ocurriendo la pérdida de agua de la alfa lactosa para transformarse en una
lactosa anhidra (19).

3.5. Evaluacion del producto durante del almacenamiento

El andlisis microbioldgico realizado de acuerdo a la NOM (13), indicé que después de
cuatro meses de almacenamiento la papilla que se envasé en bolsas de polietileno de baja
densidad y en botes de plastico tipo PET (Figura 2), seguia permaneciendo dentro de los
limites permisibles para consumo humano, sumado a las caracteristicas sensoriales con un alto
grado de aceptabilidad presentado después de éste periodo. Resultados similares presentaron
Vela y Rodriguez (16), en un estudio de secado y preferencia del consumidor de mango de
nifio deshidratado, ellos reportaron que después de ser almacenado el producto por 5 meses
en bolsas de polietileno de alta densidad mantuvo sus condiciones éptimas de consumo, sin
crecimiento de hongos ni levaduras y percepcion visual aceptable.
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Figura 2. Papilla de cacahuate deshidratada después de 4 meses de almacenamiento en

condiciones ambientales

4. Conclusiones

El alto grado de aceptabilidad mostrado en las diferentes pruebas realizadas a los
alimentos y el analisis quimico proximal determinan la alta viabilidad del producto para ser
utilizado en comunidades de alta marginacion, donde los niveles de desnutricién son altos.

Los resultados indican que seis horas de secado son suficientes para eliminar el agua
contenida en los tres alimentos, que les permitird mantener su estabilidad durante el
almacenamiento. Las harinas de estos alimentos, no presentaron cambios drasticos por el
proceso de secado, observandose al rehidratarlas y compararlas con los alimentos recién
elaborados, Unicamente se observé una coloracion ligeramente oscura en el alimento de sabor
mamey, asi como la consistencia de papilla de cacahuate que tenia una apariencia mas
granulosa, cambio que no fue suficiente para mostrar rechazo por los jueces evaluadores. Sin
embargo, al rehidratarlas nuevamente, después de 4 meses de almacenamiento presentaron
ligeros cambios, en el caso de la papilla de mamey mostré una disminucién de sabor a mamey
y en la papilla de cacahuate se aprecié un ligero sabor a rancidez. Las caracteristicas
sensoriales restantes entre las papillas frescas y rehidratadas son similares.

Las bolsas de polietileno de baja densidad mostraron conservar mejor las
caracteristicas del producto, manteniendo en buen estado por un periodo de cuatro meses el
producto infantil deshidratado, sin presentar cambios a nivel sensorial y microbiolégico.

El alimento infantil deshidratado es una excelente alternativa para alimentacion de
ninos con problemas de desnutricion en lugares donde se tiene dificil acceso y limitado
transporte.
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6. Nomenclatura

g gramos

mg miligramos

i.u. Unidad Internacional

Ha Hectérea

PER Protein efficiency ratio

PET Poli Etilén Tereftalato

NOM Norma Oficial Mexicana

FAO Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura

SAGARPA Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
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