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RESUMEN

Se desarrollo un producto alimenticio deshidratado para nifios a base de arroz,

complementado con soya y frutas para mejorar sus caracteristicas nutricionales y orga-
nolépticas.
’ El proceso consistio en la precoccién de los ingredientes y un secado posterior en
un deshidratador de tambores. Se obtuvo asi un producto final en forma de hojuelas,
con un contenido de humedad de 2 a 30/o, el cual es de ficil rehidratacién cuando se
mezcla con un liquido como leche, agua o agua de panela.

El panel de catacion no detecto diferencia alguna entre las formulaciones con un
contenido de soyade: 10, 15 y 200/o, respectivamente.

INTRODUCCION
La desnutricion proteinica debida al déficit de disponibilidad y alto

costo de alimentos, es uno de los mas serios problemas de malnutricion en
familias de bajos recursos con niiios, ya que limita su desarrollo intelec-
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tual (2). Por ese motivo, en muchas partes del mundo se estan haciendo
intentos para introducir alimentos infantiles de bajo costo y alto conteni-
do en proteinas. FEl planeamiento de suplementos alimenticios econo-
micos aceptables y nutricionalmente aconsejables para los nifos, sélo es
posible si el producto y el balance nutricional se adaptan a la cultura na-
tiva (3-5).

Dentro de la fase de nutricion humana, la nutricién de los infantes ha
sido intensamente investigada. Como resultado, se dispone de informa-
cion completa en cuanto a los requerimientos nutricionales de la infancia,
y como satisfacerlos. No existe un acuerdo general entre los pediatras de
exactamente cuando deben adicionarse otros alimentos a la dieta a base
de leche. Se sabe, sin embargo, que la adicidn de cereales, frutas y legumi-
nosas apropiadamente preparadas mejoran la dieta en proteinas, vitaminas
y minerales ayudando a la motilidad gastrointestinal (6, 7).

En Colombia existe especial interés por el desarrollo, la promocion y
la utilizacion de mezclas vegetales, para contribuir a la solucion del gran
problema de la desnutricion. El Instituto Nacional de Nutricion (INN) de-
sarrollo la “Bienestarina”, cuya base es la proteina de soya (8, 9).

Las recomendaciones sobre consumo de calorias y nutrientes consti-
tuyen una guia de especial importancia, no sélo para la planificacion de
dietas, sino también para utilizar en la definicion de politicas de alimenta-
cidn y nutriciéon del pais (10). '

El objetivo de esta investigacion, por lo tanto, fue lograr utilizar y di-
versificar algunas materias primas de segunda calidad, como el arroz
partido y los excedentes de produccién de algunas frutas, por ejemplo.
En vista de que la calidad proteinica del arroz es baja, éste se enriquecio
con harina de soya y frutas, con miras a complementar su valor nutricional
y mejorar sus propiedades organolépticas.

MATERIAL Y METODOS
Materiales

Se utiliz6 harina de arroz trillado, partido, harina de soya comercial
cuya composicion en base seca es: g/0/o proteina 50, grasa 33, carbohi-
dratos 39, fibra 1.7, cenizas 5 mg/0/o Ca 225, P 668, Fe 8.8, tiamina
0.52, riboflavina 0.54, niacina 1.6, piridoxina. 1.2, calorias 335; y las
siguientes frutas: guayaba (Psidium guajaba), banano (Musa sapientum),
mango (Mangifera indica) y tomate de arbol (Cyphomandra betacea).

Métodos

Para el -control microbiologico se utilizaron los métodos oficiales de la
AOAC (11), y para recuento total, coliformes totales y recuento de termo-
filicos.

Formulacion

Se realiz6 una serie de ensayos con las materias primas seleccionadas,
preparando diferentes mezclas, habiéndose optado por desarrollar tres
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formulaciones con cada una de las frutas (Guayaba, G: banano, B; mango,
M; y tomate de arbol, T:). En todas ellas se dejo constante 400 /o de ha-
rina de arroz, y se vari6 el porcentaje de fruta y soya, como sigue:

Formulaciéon 1 = 400/0 de harina de arroz
10 100/0 de harina de soya
47.50/0 de puré de fruta (G1, B1, M1 6 T1)
Formulacién 2 = 400 /o de harina de arroz

150/0 de harina de soya
42.50/0 de puré de fruta (G2, B2, M2 6 T2)

Formulaciéon 3 = 400 /0 de harina de arroz
200 /o de harina de soya
37.50/0 de puré de fruta (G3, B3, M3 6 T3)

A fin de obtener un producto atractivo y de buena calidad, se hizo ne-
cesario agregar lecitina 0.50/0 y fosfato de calcio 20/0, que corresponden
al 2.50 /o restante de la formulacion.

Evaluacion Organoléptica

Seleccion de Catadores

El panel de catacion estuvo conformado por 10 miembros previamente
seleccionados en base a reproducibilidad y sensibilidad. Para la seleccién
se usaron los métodos de pares, dio, trio, triangular y de sensibilidad.

Se suministraron muestras de fruta con 5 y 5.50/0 de sacarosa y tres
concentraciones, a nivel umbral, de cada uno de los sabores basicos. A
éstas se les adiciond (6, 9 y 12 x 1071 0/0), cloruro de sodio (2, 3y 4 x
1071 0/0), acido citrico (1, 2, 3 x 10720/0) y sulfato de quinina (2, 3 y
4 x 107%0/0). Se escogieron catadores que acusaron 7190/o de determina-
ciones correctas, para su consiguiente entrenamiento.

Entrenamiento de los Panelistas

Los catadores se entrenaron presentindoles: a) Los componentes 6p-
timos que constituyen la formulacion, y b) los defectos mas comunes que
pueden presentar los productos similares que se encuentran en el mercado.

a) Componentes 6ptimos — Los panelistas recibieron muestras (25 g)
de puré de fruta fresca (guayaba, banano, mango y tomate de arbol), con
el fin de que se familiarizaran con sus caracteristicas (color, aroma, sabor
y textura).

Para determinar el umbral (limite inferior de percepcion) del sabor a
soya, se efectuaron paneles de ordenacién con muestras, ordenadas y codi-
ficadas al azar, de harina de soya en leche al 10, 15 y 200/0 p/v, y una
papilla de arroz de un producto comercial en leche (20 g/30 ml).

b) Defectos propiaciados — Se propicioé la formulacion de grumos re-
duciendo finamente el tamafio de la particula del alimento infantil,
haciendo asi que al rehidratarse, se aglomeren.
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Los purés de fruta se dejaron expuestos al aire hasta que se produjo el
pardeamiento (4 horas a 160C).

Para dar al producto el sabor grasoso, se adicioné a la formulacion del
alimento infantil monoestearato de glicérido (10.50 /o).

Se forzo la fermentacién calentando los purés de frutasa 350C por 15
minutos, y dejindolos luego a temperatura ambiente (160C) por el térmij-
no de 10 horas. ' '

Asimismo, se prepararon purés con frutas en estado verde para propi-
ciar el sabor astringente, y con frutas sobremaduras para ilustrar este
defecto.

Método de Evaluacion

Se emple6 el método de calificacion de escala compuesta, con una
escala de 20 puntos. A continuacion se incluye la hoja de explicacion del
puntaje.

Los datos externos se rechazaron por limites de confianza, y los resul-
tados fueron analizados por anilisis de varianza y el ensayo de rangos
multiples de Duncan.

El puntaje de los factores de calidad de un alimento infantil, fue el
siguiente:

1. Ausencia de defectos:

0-40 El nimero, tamafio y color de los defectos no deben afec-
tar materialmente la apariencia o la calidad del producto.
Puntaje segiin la clase o intensidad del defecto.

2. Color:

4.0 Uniforme, caracteristico.
0-20 Muy oscuro, no caracteristico.

3. Consistencia:

4.0 Homogénea, ligeramente fluida.
3.0 Muy clara o muy espesa.
0 — 2.0  Muestra una separacion del liquido.

4. Sensacion al paladar:

4.0 Suave.
0-30 Harinoso, pegajoso, grumoso.

5. Sabor:

4.0 Caracteristico, dulce, frutal, harinoso.
2.0 — 3.0 Puede carecer de buen olor o sabor, pero no tiene sabor de
frutas sobremaduras, muy dulce, insipido o grasoso.
0 — 1.0 Fermentado, caramelizado.
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Puntaje Quimico

Los cdlculos del computo quimico, segin se ilustra en la Tabla 1, se
hicieron en base a los datos de FAO/OMS (12) y al contenido de amino-
icidos de las mezclas.

No se calcularon los valores correspondientes a las mezclas de tomate
de arbol (T1, T2, T3), por carecer de informacién sobre su contenido de
aminoacidos.

Composicion Nutricional

Los cilculos de composicion nutricional se realizaron teniendo en
cuenta los datos informados en la Tabla de Composicion de Alimentos
Colombianos (13), expresados en base seca.

RESULTADOS Y DISCUSION

Segiin los resultados que se dan a conocer en la Tabla 2, el 6ptimo en
cuanto a calidad de proteina se encuentra comprendido entre 10 y 166 /o,
es decir, mezclas que contengan de 10 a 200/o de harina de soya, para ali-
mentos que llevan en su composicion frutas como guayaba y mango. Para
alimentos con banano el 6ptimo seria 110/0 de proteina, que corresponde
a una mezcla con 109/o de harina de soya.

Caracteristicas Funcionales del Producto Terminado

El producto final en forma de pequeiias hojuelas, con un contenido de
humedad de 2 a 30/o, presenta una textura crujiente, y retiene el color,
sabor y aroma caracteristicosdela fruta. El producto seco es de ficil rehi-
dratacion cuando se mezclan 10 gramos de éste con 30 ml de liquido,
leche, agua o agua de panela, por ejemplo. Es de apariencia suave y consis-
tencia blanda, y no muestra formacion de grumos, por lo que puede ser
administrado a los nifios de pecho o de corta edad.

Evaluacion Organoléptica

El anilisis de varianza de los resultados de la evaluacion sensorial (mé-
todo de ordenacion) de las formulaciones de frutas con diferentes porcen-
tajes de soya (10, 15 y 200/0), no mostré diferencia significativa en la
intensidad del sabor a soya. Ello permitié6 la formulacion a base del
porcentaje mis alto de harina de soya (G3, B3, M3, T3).

El analisis de varianza de los resultados de la evaluacion sensorial de
las formulaciones G3, B3, M3, T3, dio una diferencia altamente significa-
tiva entre ellas. Por este motivo, se efectudé el ensayo de comparaciones
miltiples de Duncan, a partir del cual se concluyé que las formulaciones
G3 y T3 fueron calificadas significativamente mejor.

Andlisis Microbiologico

Los resultados del analisis microbioldgico del producto terminado no
mostraron evidencia de esporulacion o crecimiento de microorganismos.



TABLA 1

RESULTADOS DEL COMPUTO QUIMICO DE LAS FORMULACIONES

Isoleucina  Leucina Lisina  Total aminoacidos Total aminoacidos  Treonina Triptofano Valina Histid

azufrados aromaticos
65.28 83.00 72.00 . 57.96 78.49 70.11 79.73 72.45 141.
67.00 84.26 76.10 54.99 79.33 71.19 79.91 72.23 131.
68.15 85.59 78.93 52.90 79.92 71.94 80.04 72.07 124
52.58 67.82 67.36 43.36 61.30 53.34 76.10 57.02 75
57.40 73.11 72.38 44.25 66.44 58.59 77.32 60.71 82
60.00 76.90 69.92 44.84 70.14 62.38 78.00 63.35 87
61.30 79.06 84.54 47.95 71.45 62.17 86.20 66.47 88
64.21 81.79 85.31 47.60 74.33 65.55 84.62 67.92 92




VUMPUBIUVIUIN NULI RIVIVINAL DL LAD PUNRMULAUIVINGO

Proteina Grasa Carbo- Fibra Ceniza Calcio Fosforo Hierro Tiamina Ribo- Niacina  Acido Vita-
hidratos flavina ascorbico mina A Ca
g g g g g mg mg mg mg mg mg mg UL
10.82 0.70 81.27 2.21 2.43 3790 171.70 2.18 0.17 0.08 2.07 18.85 414.68
13.08 0.85 78.85 2.08 2,50 47.96 205.96 2.52 0.19 0.10 2.02 16.86 371.02
15.35 0.99 76.44 197 2.57 58.03 234.58 2.85 0.21 0.10 1.96 14.88 327.88
11.61 0.85 172.03 9.81 3.11 84.27 232.36 3.62 0.26 0.13 2.25 678.58 1.357.14
13.79 0.98 70.59 8.90 3.11 89.45 254.87 3.81 0.27 0.14 2.66 607.14 1.214.28
15.97 1.11 69.14 7.98 3.11 94.63 277.74 4,00 0.29 0.14 1.98 535.71 1.071.43
9.86 0.77 82,59 2.13 2.03 52.69 167.12 2,28 0.19 0.21 1.80 208.79 2.870.87
12.22 0.90 80.04 2.03 2,14 61.20 196.67 2.61 0.21 0.21 1.77 186.79 2.568.67
14.60 1.05 77.49 1.92 2.25 69.70 226.22 2.94 0.23 0.20 1.74 164.81 2.266.48
15.02 0.07 72.08 .5.40 3.95 54.27 232.03 3.08 0.32 0.17 5.83 115.23 4.611.65
16.84 1.09 70.64 493 3.87 62.61 254.75 3.13 0.32 0.17 5.37 103.15 4.126.21
1R K6 190 60 190 4 AR Q77 7N OA DTT AR 2R 0 22 017 499 91 01 QA0 777
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Esto significa que el proceso a que se sometié controla la contaminaciéon
del alimento, conservindolo por mayor tiempo y permitiendo su consumo
sin riesgo alguno.

Formulacién Seleccionada

De acuerdo al contenido nutricional, al puntaje quimico y los resulta-
dos de la evaluacion sensorial, se seleccioné la formulacion que contiene
400/0 de harina de arroz, 200/0 de harina de soya, 37.50/o de puré de
fruta, y 2.50 /o de aditivos.

SUMMARY
DEVELOPMENT ON AN INFANT FOOD PRODUCT BASED ON RICE

An infant dehydrated rice-based food product, complemented with soybean flour,
was developed. To improve its nutritional and organoleptic characteristics, fruits were
also added.

Ingredients were first precooked and dried in a drum-dryer, obtaining a final
- product, as flakes, with a 2 to 30 /o water content. This rehydrates easily with liquids
such as milk, water or “panela’ (refined and concentrated sugar cane syrup).

The sensory panel did not detect any difference between formulations containing
10, 15 and 209/o soybean, respectively.
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