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RESUMEN. El pan elaborado abase de trigo, es uno de los productos
de mayor consumo en la dieta de la poblacién mexicana siendo un
importante aportador de energfa y proteina. En este estudio se
determiné la composici6n proximal y contenido de minerales de pan
preparado en forma artesanal tradicional e industrial. Asimismo se
hizo la comparacidn sobre el costo por gramo de proteina y de energfa
en cada uno de los tratamientos. Se analizaron siete tipos de panes
(pan blanco: bolillo (T), virginia y de caja; pan dulce: conchita,
cuernos, bollos y donas). En la determinacién de la composicién
proximal (humedad, protefna, grasa, ceniza y carbohidratos por
diferencia) se utilizé 1a metodologia analitica oficial (AOAC, 1984)
y el contenido de minerales (Na, K, Ca, Mg, Fe y Zn) por
espectrofotometria de absorcién atémica. Basado en encuestas de
recordatorio de 24 hrs se calculé el consumo diario de cada tipo de
pan y se determing el porcentaje de la recomendaci6n calérica y
proteica cubierta por consumo de pan. Se encontré que existen
diferencias significativas (p<0.05) con respecto al contenido de
macro y micronutrimentos, entre los panes elaborados por los dos
tipos de industria panificadora. También se encontrd, en la mayoria
de los casos, que el pan blanco y pan dulce de la panaderfa industrial
tienen mayor costo por gramo de proteina y energia que €l pan
tradicional (p<0.05). El contenido de grasa de algunos panes en
ambas panaderfas fue superior al establecido en la Norma Oficial
Mexicana. El contenido de Ca y Na fue mayor en el_pan industrial
mientras que el resto de los minerales (K, Mg, Fe y Zn) fueron mas
elevados en el pan tradicional.
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INTRODUCCION

En el Estado de Sonora, localizado en el Noroeste de
México, el pan elaborado a base de harina de trigo es uno de
los productos a base de cereales mas consumido (1-3). Segiin
Ballesteros et al (4), el consumo promedio por persona (en
base hiimeda) de pan es 69 g y 25 g/Per-cépita, lo que
representa un aporte de 15.7% de proteina y 6.5% de energia
de acuerdo a la recomendaci6n para nifios entre 7'y 10 afios
(5).

Laindustria del pan en Sonora, estd integrada por dos tipos
de establecimientos: la industria panificadora tradicional
(artesanal) y la panificadora moderna (industrial). Indicadores
econdmicos sobre el desarrollo de esta industria en conjunto,
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by Official Mexican regulations. A high content of Ca was found in
bread from the industrial origin and K, Mg, Fe y Zn were higher
(p<0.05) than those from the traditional bakery.
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demuestran que el niimero de establecimientos ha disminuidoen
relacién con el aumento de la poblacién, sin embargo el valor
la produccién ha aumentado marcadamente (6). Lo anterior $¢
explica por los fuertes procesos de concentracién que ha habido
en la panaderia industrial. Desde los afios sesenta, esta industri2
empez6 a mostrar serios cambios en su estructura interna, que
conllevaron por una parte al desarrollo, dominio y liderazgo de
una empresa, la més representativa de la industria panificador?
moderna a nivel nacional. Por otra parte, esto llevd al
marginamiento, estancamiento e incluso aniquilamiento de un
gran parte de las panaderias tradicionales (7,8). Con esto $¢
anticipan cambios més acelerados en los patrones de consum®
queimplicanelabandonorelativo delaingestade pan tradiciond!

(bolillo) a favor del pan industrializado (de caja).
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Otro antecedente importante de este estudio es la creencia
popular de que hay diferencias en el contenido nutricional en
los dos tipos de pan. Desde ¢l punto de vista de la economia es
también relevante obtener informacién sobre el costo por
aporte de energia y proteina en ambos tipos de productos.

Asf el presente trabajo tuvo como objetivos:. comparar la
composicién proximal y valor nutritivo en pan de trigo,
preparado de manera tradicional (T)y pan industrializado (T),
asi como determinar el costo por-gramo de proteina y energfa
en los dos tipos de productos.

MATERIALES Y METODOS

Marco muestral .

Se utiliz6 un disefio estratificado por zonas donde el
tamafio de muestra (n) fue proporcional al estrato (9). Se
considerd el estrato de aquellos municiptos que contaban con
més de cinco panaderias. En total se realizo un muestreo en
doce panaderias que representan el 5.5% del total de panade-
rias localizadas en el Estado de Sonora (Tabla 1). Los tipos de
panes blancos analizados fueron: bolillo (T), virginia (T) y de
caja (I). Los tipos de panes dulces fueron: conchita, cuernos,
bollos y donas. En todos los casos se hizo una comparacién de
la panaderfa casera 6 artesanal (T) con la panaderia industrial
o0 mecanizada (I).

TABLA |
Municipios seleccionados en base a la estratificacién

Municipios N° de panaderias N°depanaderias
- totales* muestreadas
Empalme 10 1
Guaymas 17 1
Hermosillo 85 4
Etchojoa 7 1
Nogales 22 2
Obregon 33 2
P. Pefiasco 6 1

*Fuente: SECOFI ( 10)

Preparacién de la muestra

De los establecimientos previamente seleccionados se
tomaron 3 piezas de cada tipo de pan en forma aleatoria. Se
trasladaron al laboratorio en bolsas de polietileno selladas e
inmediatamente se determiné el contenido de humedad de
dcuerdo al método AOAC, 14.086 (11). El pan fue cortado en
rebanadas, pesado y secado a temperatura ambiente entre 18-
24 horas. Posteriormente se moli6 en un procesador de ali-
Mmentos y se pasé por una malla No. 20, Después se almacené
atemperatura de - 10°Cen frascos de polietileno sellados hasta
Su andlisis posterior.

Composicion proximal

El contenido de humedad se determiné por el método
AACC, 44.18 (12). El contenido de proteina se bas6 en el
método Kjeldhal, AOAC,14.03 (11), aplicandose el factor de
conversion de cereales 5.7. La materia grasa se cuantificé por
el método de extracto etéreo, AOAC, 14.019 (11). El conteni-
do de carbohidratos se calculé por diferencia. Todas las
determinaciones fueron hechas por triplicado.

Analisis de minerales

Las muestras secas, se pesaron por triplicado (1.0040.05
g) y se incineraron en una mufla a 500°C durante 8 horas. La
determinacién de Na, K, Ca, Mg, Fe y Zn se hizo por
espectrofotometrfa de absorci6n atémica (Varian modelo AA
1475, Victoria Australia). Para Nay K se utilizé como diluyente
LiClz (1500 mg/L) y se cuantificé por la técnica de emisién
(AOAC, 1984). En la determinaci6n de Ca, se utilizé LapO3
(1% p/v) como agente secuestrante paraeliminar interferencias.
Todalacristaleria previamente fue lavada con HNO3 (20% p/
v). Aates del anélisis de minerales se valor6 el método para
tener precision y exactitud, por medio de una muestra certifi-
cada de higado de bovino (NIST, SRM, Bovine Liver 1577a,
Gaithersburg, Maryland) y un blanco reactivo.

Energia metabolizable

Se determinG utilizando las cantidades de nutrientes deter-
minados experimentalmente y multiplicados por los factores
fisiolégicos de conversion: 4.0 kCal/g para proteina, 9.0 kCal/
g para grasa y 4 kCal/g para carbohidratos (13).

Calculo del costo de proteina y por energia en los diferen-

tes tipos de pan

Utilizando los precios (moneda mexicana) dadas por los
establecimientos donde se obtuvo cada muestra, se calculd el
costo de un g de protefna y de una caloria aportada por los
productos analizados. Estos datos se correlacionaron con el
contenido de protefna y de energia determinada en este
estudio.

Determinacién del consumo diario promedio de pan blan-
co y dulce

De un estudio previo para determinar el consumo de
alimentos en el estado de Sonora, México (14), se revisaron
500 encuestas de recordatorio de 24 horas y se obtuvo el
consumo de pan blanco y pan dulce (tanto tradicional como
industrial) asi como la edad y el sexo de los consumidores. Lo
anterior se hizo con el fin de obtener el consumo promedio de
dichos alimentos. ‘

Estimacién del aporte energético proveniente del consumo
de pan

~ Sobrelabasedelconsumode pany deacuerdoalosrequerimien-
tos por grupo de edad y sexo (5), se estimé el porcentaje de la
recomendaci6n calérica cubierta por este alimento.



188 LOPEZ MAZONetal. -

Diseiio experimental

Se aplicé un andlisis de varianza y prueba de Duncan (p<
0.05) con el objeto de hacer comparaciones en el contenido y
costo de nutrientes entre los dos tipos de industrias (15).

RESULTADOS Y DISCUSION

Composicion proximal

Los datos de 1a composicién quimica de pan tradicional e
industrial se presentan en las Tablas 2 y 3. Todos los valores
son expresados en base himeda.’

TABLA 2
Composicién quimical de pan tradicional e industrial
(g/100g)
Pan blanco o
Nutrientes Bolillo Virginia Caja
T T I

Energia (kCal) 2831022 309421.6P 256+0.00¢
Humedad 30.80+2.82 27.62+5.60 38.3540.0
Protefna 11.58+1.32 10.79x1.0b 11.5040.12
Grasa 1.4140.6% 3.88+0.9P 2.45+0.0¢
Carbohidratos 56.043.82 57.746.0b 47.0£0.0¢

1 Valor promedio & desviacién estindar. n = 12.
Las medias con diferente superindice entre lincas son estadisticamente
distintos ( p < 0.05)

TABLA 3
Composicién qul’mical de pan dulce tradicional e industrial (g/100g)

Pan dulce
Conchita Cuerno Bollo Dona
Nutriente T 1 T 1 T . 1 T |
Energfa (kCal) 400+21.08  404+0.08  394429.0%  458+0.00  447422.0%  501+0.0P  445%3402  456+0.00
Humedad 19.5142.58  20.19£0.08 21.66£3.8% 13.19+0.70 20.2644.02 18.64+0.0P 19.3243.22  16.36+0.0P
Protefna 8.95+0.52  10.93+0.0P 9,5740.92  10.46+0.0> 8.65+1.528  7.65+0.0P  7.87+1.7%  7.76+0.02
1 .

Grasa 5.70£0.58  17.0240.0P  16.44%522 22244020 25.83+422 35284000 24.50£542  24.5110.02
Carbohidratos  55.840.28  51.840.0P  52.04593  54.0+00% 4504152 3844000 4834352  51.3100b

1 Valor promedio * desviaci6n estdndar, n=12. Las medias con diferente superindice entre lineas son estadisticamente distintos (p<0.05)

Humedad

Para pan blanco tradicional (T), se obtuvo un promedio de
30.8+2.8%, encontrdndose en un rango de 11.96 a 38.22%;,
mientras que parael pan blanco industrializado (I) el promedio
fue de 38.3510.0% (entre 13.19y 38.35). Estos datos concuer-
dan con los reportados por Paul y Southgate (13). Para el pan
dulce en sus distintas presentaciones se encontré en el rango
de 13.09 a21.66%. Por otra parte, la Secretaria de Salubridad
y Asistencia (SSA) (16), en las Normas Sanitarias para la
RepiiblicaMexicana, establece para pan blancounrangoentre
24.1 y 40.0% por lo que las muestras evaluadas cumplen con
estanorma. Parael pandulce, SSA (16) manejaunrangode 15
a 17% por lo que los valores promedios encontrados en la
mayoria de los casos en este tipo de pan, no satisfacen esta
especificacion.

Proteina

Los valores promedios obtenidos para pan blanco T
(bolillo y virginia) fueron de 11.58 y 10.79 g/100g respecti-
vamente en un rango de 5.8 a 14.3g/100g, estos valores son
mas elevados a lo reportado por Grijalva (17), en donde para
este tipo de pan presenta un contenido de 7.68%; por otro lado
para el pan industrial se encontré un valor de 11.50 g/100g.

Losresultados arrojan que el pan virginia fue significativamente
mas bajo (p<0.05) con respecto a bolillo (T) y pan de caja (I).
En términos generales los valores promedios entre los diferen-
tes t}pos de pan dulce para las dos industrias son muy similares
excepto para conchita y cuerno I, los cuales resultaron mayo-
resconrespectoal T. Se encontraron diferencias significativas
(p<0.05) enel contenido de proteina de el pan dulce conchita,
cuerno y bollo entre los dos tipos de panaderfa, lo cual pudiera
explicarse debido al tipo y cantidad de ingredientes, como €]
caso de huevo liquido utilizado en la industria mecanizada 4
diferencia de la artesanal.

Grasa

Elcontenido de grasa en promedio fue de 1.41 g/100g para
bolillo y para virginia fue de 3.88 g/100g, mientras que para el
pan de caja fue de 2.45 g/100g, resultando el pan virginia con
el valor més elevado, (p<0.05).

En cuanto a los diferentes tipos de pan dulce tradiciona);
también el contenido de grasa resulté el mds variable y ¢
encontraron enunrangode 15.70225.83 g7 100g, mientras qu¢
para el pan industrial fue un rango mas alto de 17.02 a 35.28
g/100g y las diferencias encontradas entre los panes, fueron
significativas (p < 0.05). Esto puede deberse a que la industria
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mecanizada utiliza mayor cantidad de grasa con el fin de
mejorar la textura.

En ambas industrias el contenido de grasa fue muy supe-
rior a las Normas Oficiales dadas por la SSA (16), las cuales
marcan un rango de 0.3 a 0.7% para pan blanco y un méximo
de 11.6% para pan dulce. Es importante considerar estos
valores elevados ya que tradicionalmente estos panes se
consumen adiario y suelevado consumo podrian repercutiren
I salud de la poblacién ya que son densamente energéticos.

Carbohidratos

Para el pan bolillo (T) el promedio fue de 56.0 g/100g y
para el pan de caja (I) un valor de 47.0 g/100g. Los valores
promedio obtenidos en ambas industrias se encuentran dentro
de lo estipulado por SSA (16), que es de 60.8%, como valor
méximo. '

la adicién de sal comiin (NaCl) provoca que estos elementos
tiendan a elevarse en este tipo de pan, no obstante los valores
maximos obtenidos para sodio concuerdan con los reportados
por Holland (18), para pan blanco y dulce.

El contenido de potasio mostré un comportamiento a la
inversa, dado que se encontré6 que en los productos de la
industria tradicional fue mayor el contenido de potasio, lo cual
nos indica que las harinas utilizadas en la elaboracién del pan
estudiado se obtuvieron a un alto grado de extraccién. Esto
también se observé para magnesio, hierro y zinc. Es importan-
te mencionar que en el caso del pan industrial, donde el
contenido de hierro es menor su absorcién puede verse
disminuida por la formacién de compuestos insolubles de
sales de calcio (19).

TABLA 4
Contenido de minerales! de pan blanco tradicional

Minerales e industrial (mg/100g)
En las Tablas 4 y 5, se presenta el contenido promedio de
minerales ob?enido en los dos tipos de productos. Pan blanco
El contenido de sodio fue altamente variable de 280 a 317 Bolillo Virginia Caja
mg/100 g para pan T hasta 542 mg/100 g parapan I, observdn-  Nutriente - T T I
dose que los productos industriales presentaron A
significativamente niveles més elevados (p< 0.05) Sodio j 31711062 2801200 542+7.5¢
Se encontré que el pan blanco de caja tuvo el mayor  Potasio 2174813 1874500 15040.0°
contenido de sodio. Este mismo comportamiento se observé ~ Calcio 354822 a 3719.6° b 5243.8° b
con respecto a calcio cuyos valores estuvieron entre 35 y 37 Magnesm 22‘7i3‘g 19.843.6 20410‘8
mg/100g para pan bolillo (T) y virginia respectivamente y de Hierro 46£3.0 4.642.0% 3.3%0.7
Zinc 1.6740.62 1.62+0.7° 1.4520.0°

52mg/100g parael pande caja. Latendencia observada puede
ser debido a que en la industria mecanizada utilizan conser-
vadores basado en sodio y calcio (propionato). Aunadoaesto,

1 Valor promedio * desviacién estdndar. n = 12.
Las medias con diferente superindices entre lineas son
estadisticamente distintos (p< 0.05)

TABLA 5
Contenido de minerales] de pan dulce tradicional e industrial (mg/100g)

Pan dulce
Conchita Cuerno Bollo ‘Dona

Nutriente T ’ I T . I T I T I

Sodio 2124892 384+15b 2294762 3924140 2474872 360£00P0 - 2294932 396122
Potasio 220£1228 1332750 1854622 1752200 1624442 144+14b 1984943 1554140
Calcio 3047.12 3747.5b 61+4.92 5042.9P 411263 119+5,8P 30£7.02  170+7.3b
Magnesio 1684242  16.0+1.58 2468212 1443000  297+162  11.847.20 2081783 15.5+1.5P
Hierro 48+1.82 4543138 474258 20:02b  48¥258 25105 414222 37409
Zine 124062  1.240.02 1.340.32 114022 113032 1.03+0.13 1.120238  1.0%0.12

1 Valor promedio + desviacién est4ndar. n = 12. Las medias con diferente superindice entre lineas son estadisticamente distintos (p < 0.05)

metabolizable. Es importante considerar que estos alimentos
se encuentran incluidos en la canasta basica de consumo y por
lo tanto son de los principales aportadores de energia en la
dieta de los habitantes de Sonora, México. De acuerdo a un
estudio realizado por Ballesteros et al (4), el consumo de pan
es de 69 g/dia y considerando los valores de este estudio, la

Energia metabolizable

Los valores oscilaron entre 251 y 337 kCal/100g parapan
blanco T y un valor promedio de 256 kCal en pan de cajal-
(Tabla 2). Este valor se encuentra por encima de lo reportado
(13), para pan blanco. Esto se explica por el elevado contenido
de grasa, lo cual viene a repercutir en la cantidad de energia
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energfa aportada por este alimento seria de 195 kCal /dfa.
Por otro lado, los valores promedio (Tabla 3) en pan dulce
T, fueron de 394 a447 kCal mientras que en pan dulce I, de 404
a 501 kCal. En las Tablas de Valor Nutritivo de Alimentos
Mexicanos (20) se reporta que el aporte energético de pan
dulce es de 384 kCal/100g de producto, por lo que los valores
encontrados en este estudio en la mayoria de los casos son
- superiores al valor reportado (20). Es evidente que para pan
cuerno y bollo T e I el contenido caldrico se elevé apreciable-
mente debido a la cantidad de grasa presente principalmente.

Costo/g proteina :

Los resultados revelan que el costo promedio en pesos
(equivalente a 7.90 pesos por un délar US) de pan industrial (I)
blanco de caja, cuerno, dona y bollo, fueron mayores con
respecto al costo promedio del T (Tabla 6); mientras que el
resto de los panes I, presentaron costos promedios menores,
pero dentro de los rangos obtenidos para pan T. En general se
encontraron diferencias estadisticas significativas (p < 0.05)
entre los costos promedios de los panes tradicional e indus-
trial, excepto para el pan tipo cuerno.

Los productos que resultaron con los valores méximos en
el costo/g de proteinas, correspondieron a panaderfas que se
pueden clasificar como modernas, ya que cuentan con algtin
tipo de equipo (como amasadora), implicando que se eleve el
costo del producto. '

TABLA 6
Costol (pesos) del pan tradicional e industrial por gramo
de proteina y de energia

Tipo de pan Costo/g proteina Costo/kCal
Blanco Panaderia
Bolillo T 0.0610.03 0.0016+0.0
Virginia T 0.11+0.03 0.0034+0.00
Caja I 0.0940.0 0.0025+0.00
Dulce
Conchita T 0.21+0.04 0.003440.0
0.18+0.0 0.0060+0.0
Cuerno T 0.2620.11 0.004510.0
I 0.27+0.0 0.0055+0.0
Bollo T 0.26+0.07 0.0038+0.0
1 0.29+0.0 0.0055£0.0
Dona T 0.3110.11 0.004040.0
| 0.3440.0 0.002410.0

1 Costo promedio (en pesos mexicanos actualizados a 1997) * desviaci6n
estdndar; n=12.

Las medias con diferente superindices entre panes similares son
estadisticamente distintas (p<0.05)

Costo/kCal

Elcosto/kCal de pan blancol fue mayor al costo promedio
de pan blanco T. El pan dulce I present6 costos promedio mas
elevados que el pan dulce T, excepto en dona (Tabla 6). Se
encontraron diferencias significativas (p<0.05) entre los cos-
tos promedios en ambas panaderias y sus respectivos panes.

Tendencias de consumo ,

Estudios de evaluaci6n del estado de nutricién en el estadg
de Sonora, México, han arrojado informacién sobre el congy.
mo de alimentos, encontrdndose un elevado consumo de
cereales como son tortillas de harina y pan (14). Con I3
informacién obtenida en ese estudio, se revisaron 500 encues.
tas de recordatorio de 24 horas, para obtener las tendencias de
consumo de pan, de acuerdo al grupo de edad y sexo, encon-
trandose que el pan blanco tradicional (bolillo (T)) fue de
mayor consumo en la poblacién en general; sin embargo para
grupo de mujeres en edades de 23 a 50 afios se encontré que
el pan blanco industrial fue mas consumido.

En el caso del pandulce I'se tuvo un mayor consumo en los
grupos que correspondieron anifios entre 7y 10 afios, hombres
de 19 afios en adelante y mujeres entre 15 y 50 afios.

Estos datos, vienen a confirmar los sefialamientos de
Barkiny Sudrez (21), en el sentido de que 1a industria tradicio-
nal estd siendo dominada por la empresa mecanizada, ya que
su penetracién en el mercado va en aumento por estrategias de
mercadeo y publicidad, produciéndose con ellos cambios en
los patrones de consumo.

Aporte energético diario del pan blanco de acuerdo al
consumo promedio

De acuerdo al consumo de pan blanco, el pan tradicional
presenté un mayor COnsumo y por consiguiente un aporte
energético més elevado que el industrial, sobre todo para los
grupos de edad entre 4 y 10 afios (de 178 a 263 kCal) y de
mujeres entre 11y 22 afios (de 101 a 275 kCal) (Tabla 7).

TABLA 7
Aporte energético diario y porcentaje de la recomendacién
cubierta con el consumo de pan blanco

2

Pan tradicional Pan industrial

Edad2 \  Bolillo Virginia Caja
(ai0s) kCal % kCal % kCal %
Niiios

13 100 77 158 121 124 95
46 26 126 219 121 113 63
7-10 263 13.1 178 8.9 19 60
Hombres

11-14 26 90 207 83 131 52
15-18 167 56 268 89 264 9.0
19-22 26 18 158 54 128 44
23-50 202 70 298 102 178 6.1
51y mds 226 98 432 1838 128 56
Mujeres

11-14 188 85 215 125 128 S8
15-18 26 102 101 46 128 58
19-22 26 102 0.0 0.0 128 58
23-50 56 25 0.0 0.0 161 73
51 y mds 00 00 0.0 0.0 00 00

1 Los cdlculos se basaron en el consumo total en gramos obtenido de la
encuesta de recordatorio de 24 hr.

Fuente directa. Informacién no publicada CIAD.. AC.

2 De acuerdo a R.D.A. (1989)
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Para el caso de pan dulce (Tabla 8), el industrial fue el que
presentd mayor aporte de calorias en la mayoria de los grupos
de edad. Para nifios entre 7 y 10 afios se encontré un aporte
promedio de 288 kCal, en el grupo de hombres fue de 196 y
564 kCal y en mujeres entre 15 y 50 afios un valor promedio
que oscil6 entre 190 y 444 kCal.

En las Tablas 7 y 8 se presenta la comparacién del
porcentaje de los requerimientos caléricos cubiertos por el
consumo de pan blanco y dulce por grupo de edad para ambas
panaderfas. Se observaque el pan blanco bolillo (T) cubrié del
7.7 al 13.1% de la recomendaci6n de acuerdo ala RDA (5) en
¢l grupo de nifios, mientras que el pan industrial contribuye
con un porcentaje menor que fue del 6.0y 9.5% .

En cuanto a la recomendacién cubierta por el consumo de
pan dulce se encontré que el pan tradicional contribuye un

poco mds que el pan industrializado, el rango cubierto fue de
18.0 y 30.0% mientras que el industrializado cubrié solo el
11%.

Es innegable que estos aportes energéticos vienen a cubrir
en cierta medida el problema de subconsumo de energia,
sefialado en estudios realizados por Valencia (22), para la
poblacién de Sonora, donde se reporta que en un 33.4% de la
poblacién estudiada, se encontr6 con un consumo energético
menor al 75% de los requerimientos y solamente un poco mas
de la tercera parte satisface sus requerimientos adecuadamen-
te. En estudios mds recientes (14), se encontré que el consumo
promedio de energia fue de 2041 kCal para todos los grupos
de‘dad y que para el grupo de mujeres embarazadas y
lactantes se presenté un subconsumo de energia de 89% y 68%
respectivamente.

Aporte energético diario y porcentaje de la recomendacién? cubierta con el consumo promediol

TABLA 8

diario de pan dulce

Pan tradicional Pan industrial
Edad? Concha Dona Bollo Concha Dona Bollo
(afios) kCal % kCal % kCal % kCal % kCal % kCal %
Nifios
1-3 398  30.6 00 00 00 00 150 115 00 00 00 00
4-6 338 18.7 00 00 00 00 0.0 0.0 00 00 00 00
7-10 0.0 0.0 00 00 00 00 0.0 0.0 00 00 00 00
Hombres
11-14 304 121 180 72 00 00 202 82 00 00 00 0.0
15-18 228 7.6 00 00 603 200 250 83 228 76 00 00
19-22 0.0 0.0 0.0 00 0.0 00 0.0 0.0 222 78 00 00
23-50 0.0 00 199 69 0.0 00 00 0.0 223 79 00 00
51 y més 386 16.8 0.0 00 0.0 00 581 25.2 00 00 00 0.0
Mujeres
11-14 228 103 0.0 00 0.0 00 00 00 00 00 00 00
15-18 0.0 00 151 7.1 0.0 00 196 8.9 00 00 00 00
19-22 222 100 00 00 00 00 0.0 0.0 270 122 00 0.0
23-50 0.0 0.0 0.0 00 255 116 0.0 0.0 456 207 0.0 00
51 y més 0.0 0.0 00 00 255 134 00 0.0 00 00 0.0 00

1 Los célculos se basaron en el consumo total en gramos obtenido de la encuesta de recordatorio de 24 hr .

Fuente directa. Informacién no publicada CIAD., AC.

2 Deacuerdo aR.D.A. (5)

CONCLUSIONES

El costo por gramo de proteina aportada por el pan blanco de
Caja, cuerno, dona y bollo tipo industrial es més elevado que
sus similares de la panaderia tradicional, mientras que el costo
porkCal es menor en conchita, cuerno ¥ bollo tipo tradicional.
Se comprueba que existe un mayor consumo de pan blanco
tradicional (bolillo (T) y virginia) con respecto al de caja, asf
como el de pan dulce tipo industrial lo que trae como conse-
Cuencia que la poblacién esta recibiendo un mayor aporte

energético proveniente de panes como conchas y cuernos con
mayor aporte proteico.

El anilisis proximal revela que el pan estudiado cumple las
especificaciones que tiene establecido la Secretaria de
Salubridad y Asistencia de México para tal efecto, excepto en
el contenido de grasa, ya que fue superior a lo estipulado.
Los datos obtenidos en este estudio, por un lado amplian la
informacién concerniente a las tablas de composicion quimica
de alimentos regionales, que viene realizando en forma siste-
matica el Centro de Investigacién en Alimentacién y Desarro-
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lo, A.C(C.1LA.D.,A.C.). Porotrolado, identifica los elemen-
tos minerales que potencialmente pueden ser suplementados
en las harinas destinadas a panificacién.
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