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RESUMEN. Se analizó la composición química de trece alimentos 
correspondientes a veintiún productos alimenticios derivados de 
trigo y maíz, elaborados en Costa Rica con el propósito de contar con 
datos de alimentos locales, necesarios para apoyar la formulación de 
políticas de salud y programas destinados a mejorar lanutrición de la 
población y la calidad de los alimentos. Los métodos analíticos 
utilizados para determinar la composición proximal fueron los del 
AOAC, se cuantificó la energía por bomba calorimétrica y la fibra 
dietética (FD) por el método gravimétrico-enzimático. Además, se 
determinó el tamaño de porción de cada alimento y se les clasificó de 
acuerdo a su aporte de FD. El contenido de los nutrientes se comparó 
con los reportados en tablas extranjeras de uso frecuente. Las galletas 
dulces mostraron contenidos de grasa y energía mucho más elevados 
que en los panes y galletas saladas. Se clasificó a los derivados de 
trigo y de maíz en fuentes bajas o muy bajas de FD (<2.9 g FD/ 
porción). La tortilla duplica al pan en el contenido de FD, y es 
predominantemente insoluble. A excepción de los derivados de maíz 
se encontró marcadas diferencias en la composición nutricional de 
los alimentos con respecto a los datos provenientes de tablas extran­
jeras. La tabla de alimentos con que se encontró mayor concordancia 
en la composición fue la centroamericana, seguida de la latinoame­
ricana, lo que refuerza la necesidad de los estudios colaborativos 
subregionales y regionales. Se demostró la necesidad de contar con 
datos de composición química en los alimentos elaborados en el país. 
Palabras clave: Composición de alimentos, análisis de alimentos, 
LATINFOODS, alimentos derivados de trigo, alimentos derivados 
de maíz.

SUMMARY. Chemical composition of wheat and corn based 
food products elaborated in Costa Rica. Twenty one wheat and 
corn based food products elaborated in Costa Rica were analyzed by 
chemically with the purpose of having data on local foods. The 
analytical methods to determine proximate composition were 
AOAC’s. Energy was estimated by calorimetric bomb and dietarry 
fiber (DF) by the gravimetric enzymatic method. Also food portion 
size was estimated and related with DF content for food classification. 
The values of the nutrients per food were established and compared 
with others reported in foreign tables commonly used in the country. 
Fat and energy content in cookies are higher than in salad breads and 
crackers. Wheat and corn based food products are classified either as 
low or very low DF sources « 2 .9  g FD/ portion). Corn “tortilla’’ DF 
content duplicates bread’s and the fiber is basically insoluble. Marked 
differences were founded in the nutritive composition of specific 
foods when compared with values reported in foreing food tables. In 
other foods, as com based products, similarities in the chimical 
composition were common. The chemical composition of the studied 

•local foods shows the potential of the diet to be atherogeneic, an 
important aspect to be cosidered with relation to the main causes sof 
mortality in Costa Rica population. The more compatible food 
composition table with our data is the Central American, followed by 
the Latin American one. The necessity of having data on the chemical 
composition of local foods has been demonstrated.
Key words: Food composition, food analysis, LATINFOODS. wheat 
based food products, com based food produccts.

IN T R O D U C C IO N

Los cereales y sus derivados, son el principal grupo de 
alimentos consumidos por la población costarricense. Los 
derivados de trigo y los de maíz representan en los cereales el 
30% y el 12%, respectivamente, mientras el arroz al restante 
58%. La distribución en el consumo de estos alimentos difiere 
según el grado de urbanización, así la ingestión de los 
derivados de trigo es mayor en la zona urbana con respecto a 
la rural. Por el contrario el consumo de maíz y derivados es 
mayor en el área rural que la urbana. El ingreso económico de 
la población costarricense afecta en poco el consumo del total 
de los dos grupos de derivados, difiriendo en el tipo de 
producto ( 1).

De acuerdo a la ofertacomercial, los derivados de trigo que 
se consumen en el país por orden de importancia son los panes, 
la harina de trigo, las pastas y las galletas (1). El mercado 
nacional de los derivados de trigo es muy dinámico, en gran 
parte debido a la globalización. Existe una amplia variedad de 
tipos y marcas de panes, galletas y pastas donde en los últimos 
años, la declaración en las etiquetas de la información 
nutricional es cada vez más frecuente.

La relación entre salud y alimentos es de suma importancia 
en enferm edades crónicas no transm isibles com o las 
cardiovasculares y el cáncer, que representan la primera y 
segunda causa de muerte en la población costarricense (2). La 
prevención y tratamiento de estas enfermedades y de sus



factores de riesgo, está directam ente asociado a factores 
dietéticos, tales com o las calorías, la grasa, la fibra dietética, 
el colesterol, la vitam ina E, los carotenoides y otros com pues­
tos no nutricionales (3,4).

A pesar de la relevancia en la salud y nutrición de la 
población nacional, a diferencias culturales y particularidades 
am bientales, no se cuenta con datos sobre el valor nutritivo, 
fundam entalm ente en los alimentos de m ayor consumo y los 
producidos en el país. Los usuarios nacionales de los datos en 
com posición de los alim entos, utilizan fuentes de datos ex­
tranjeras (4,5). Es por ello que en el presente estudio piloto se 
determ inó el contenido de m acronutrientes en harinas y pro­
ductos alim enticios a partir de trigo y m aíz producidos en 
Costa Rica, m ediante análisis directo a fin de contar con datos 
para apoyar la form ulación de políticas de salud y programas 
destinados a m ejorar la nutrición (3). Las aplicaciones especí­
ficas que podrán tener los resultados son: la intervención 
dietéticade personas con enfermedades crónicas degenerativas 
relacionadas con la dieta, la  promoción de la salud, la regula­
ción de la calidad de los alimentos y las bases de datos en 
com posición de alim entos de Costa Rica (Sistem a de Inform a­
ción en C om posición de A lim entos) y latinoam ericana 
(LATINFOODS).

M ATER IA LES Y M ETO DO S  

M ateriales
Los siguientes trece alim entos derivados de trigo refinado 

y maíz, correspondientes a veintiún productos de consumo 
popular y de diferentes m arcas com erciales (indicadas entre 
paréntesis) fueron estudiados:

Trigo y derivados:
- H arina de trigo, refinada, todo propósito (Nacarina)
- Pan francés de panadería, conocidos com o manitas» (2 

panaderías)
- Pan blanco industrial en tajadas (Cinta Azul, Damaris)
- G alleta de soda salada, industrial (Copoz, Pozuelo)
- Galleta saladaBoquitas (tipo cocktail), industrial (Pozuelo)
- G alleta tipo saladina (Pozuelo)

G alleta dulce de harina refinada ( 2  panaderías)
- G alletadulce de harina refinada, industrial (Cuétara, Copoz)
- Pasta sin huevo cocida tipo espagueti y chop suey (Roma, 

Vigui)

M aíz y derivados
- Harina de m aíz blanco precocido, industrial (M asa Rica)
- M asa húm eda de m aíz blanco tratado con cal, artesanal (2 

m olinos)
- Tortilla de m aíz blanco tratado con cal, artesanal (2 m oli­

nos)
- Tortilla de m aíz blanco tratado con cal, industrial (Torti- 

Rica)

Selección de las m uestras:
Sobre la  base del listado de alimentos inscritos por el 

número de licencia sanitariaen el M inisterio de Salud de Costa 
Rica y los volúmenes de producción por m arca com ercial, se 
seleccionaron aquellos producidos en m ayor cantidad.

M uestreo:
La recolección de las m uestras se realizó durante 1993 y 

1994. Una unidad de cada producto procesado fue recolectada 
por triplicado en dos superm ercados del com ercio m etropoli­
tano. Se muestrearon un total de 10 unidades por tipo de pan, 
galleta y tortilla elaborada artesanalmente. L a m asa de m aíz se 
com pró en dos m olinos artesanales.

Tam año de porción:
Debido a la necesidad de contar con datos locales del 

tamaño de porción en los alimentos listos para com er se realizó 
su determinación en el laboratorio. Se definió a la porción 
com o la cantidad del alim ento que generalm ente se acostum­
bra consum ir por tiempo de com ida y esta cantidad fue 
establecida en el em paque del producto industrial (una tajada 
o bollito de pan, un paquete de galletas) y para los artesanales 
según los criterios de las nutricionistas locales.

En las galletas industriales se pesó en balanza granatária un 
total de seis unidades de cada una de las tres m uestras, el peso 
promedio de seis galletas correspondió a una porción (un 
paquete). En los panes se determ inó el peso prom edio de 
tajadas alternas por bollo de pan de cada una de las muestras 
de un supermercado, definiéndose el tam año de porción como 
el promedio de una tajada. De las galletas de producción 
artesanal y tortillas se pesaron 10 unidades; el prom edio de un 
bollito, seis galletas y dos tortillas, respectivam ente, corres­
pondió a una porción.

Preparación de las m uestras:
Las m uestras con más de 10% de hum edad fueron secadas 

enteras en un horno de convección a 70° C hasta sequedad. 
Luego fueron molidas en un triturador stom aker y se formó la 
muestra com puesta con cantidades iguales de las repeticiones. 
Las galletas por contener m enos del 10% de humedad, se 
procesaron directam ente en el «stomaker».

El único producto que incluyó una cocción en el laborato­
rio fueron las pastas, que se cocinaron en agua destilada en 
ebullición tal y com o lo se establece en la etiqueta del produc­
to, no se adicionó ni sal ni grasa. En un horno de convección 
a 70° C se secó la m uestra y luego se m olió en una licuadora.

M étodos quím icos de análisis:
Se realizó a cada m uestra los siguientes análisis por tripli­

cado, el valor promedio se expresó en base fresca:
- Humedad: se determ inó en horno de convexión (método 

14.004) según la m etodología del A O A C (7).
- Energía: se determ inó en una bom ba calorim étrica según 

el método de la American National Standard (8).



. P r o te ín a :  se d e te rm in ó  m e d ian te  el m é to d o  de 
macroKjeldahl (2.049) según la m etodología del AOAC 
(7). La m ezcla digestiva utilizada estaba com puesta de 
ácido sulfúrico y ácido fosfórico en una proporción de 
19:1. Los catalizadores utilizados en la digestión fueron: 
sulfato de sodio, sulfato de cobre y selenito de sodio.

. G rasa: se determ inó m ediante la extracción con éter de 
petróleo, m étodo 7.056, en un Soxlet y m ediante la 
metodología descrita en el AO AC (9).

- Cenizas: se determ inaron por incineración en mufla y de 
acuerdo al m étodo 14.006 del AOAC (7).

- F ib ra  d ie té t ic a : se determ inó m ediante el m étodo 
enzimático gravim étrico de Lee e ta l (9). Las muestras con 
más de 10% de grasa fueron previam ente desgrasadas. 
Para cada m uestra, prim eram ente se determ inó la fibra 
dietética total (FDT) y luego se determ inó la fracción 
insoluble (FDI). La fracción soluble (FDS) se calculó por 
diferencia. Para los análisis se utilizó material con un 
tamaño de partícula de 500-850 um.

- C arb o h id ra to s  (C H O ) to ta les y d igerib les: se calcula­
ron por diferencia:
CHO totales= 100- (humedad+ proteína+ grasa + ceniza) y 
CHO digeribles= 100 - (humedad+proteína+grasa+ceni za+FDT).

R E S U L T A D O S  Y D ISC U SIO N

En las Tablas 1 y 2 se indica la  com posición proximal de 
las harinas, panes, galletas y pastas refinadas de trigo. En la 
Tabla 3 se indica la  com posición de las tortillas de m aíz y su 
materia prima. E l contenido de carbohidratos digeribles y de 
fibra dietética total y sus fracciones, así com o la porción y el 
contenido de FDT/porción de los alim entos anteriormente 
citados aparecen en las Tablas 4,5 y 6.

Los panes de trigo elaborados artesanalm ente contienen 
11% menos de hum edad que los producidos industrialmente. 
Al comparar cada tipo de pan con su equivalente de la Tabla 
Centroamericana (CA) del IN C A P(11) se encontraron sem e­
janzas en el contenido de m acronutrientes. Con respecto a los 
datos de los panes indicados en la  base de datos ESH A  del 
programa Food Processor de EU A  (12) existe una diferencia 
importante (hasta de un 50% ) en el contenido de agua, siendo 
mucho m enor en los panes nacionales con respecto a los 
estadounidenses (36%  hum edad), lo que determ ina diferen­
cias importantes en su com posición y por ello utilizar estos 
valores subestim a los contenidos de grasa y el valor calórico 
de los alimentos nacionales. La form ulación del pan blanco 
industrial local difiere del de EU A  pues no incluye leche (12). 
Por otro lado, con respecto alaT ablaL atinoam ericana (13), es 
difícil elegir el tipo de pan para hacer com paraciones, pues 
existe una am plia gam a de panes, con diferentes nom bres y 
excluye la lista de ingredientes. Los contenidos de fibra 
dietética reportados en el Food Processor (12) son un poco m ás 
bajos (1.9-2.7% FDT) que los aqu í encontrados. Los datos de 
fibra solamente se pueden com parar con los de la  base de datos

de EU A  ya que en las otras tablas no aparecen.
Las galletas sobresalen con respecto a los otros derivados 

de cereales estudiados, por el m ayor contenido calórico y de 
grasa (Tablas 1 ,2 y 3), debido en parte al m enor contenido de 
humedad y a la formulación. Com o se observa en la Tabla 2 
alrededor de la cuarta parte de la galleta salada Boquita es 
grasa. Tanto en los datos obtenidos por análisis directo, como 
los reportados (12), se encontró que la com posición proximal 
de las galletas soda y saladina es sim ilar, y que las galletas 
boquitas o tipo coktail ( en inglés round crackers-like Ritz»), 
difieren de las primeras, tanto en el contenido graso como 
calórico. Con respecto al contenido de hum edad reportado 
para galletas en otras tablas (11,13) no se encontraron diferen­
cias im portantes. No se identificó el equivalente de la galleta 
dulce de panadería en otras tablas a excepción del Food 
Processor (12), donde la com posición sem eja a las animal 
cookies. Se encontró que la galleta dulce tipo M aría indicada 
en la Tabla CA (11) duplica el contenido de grasa que las de 
Costa Rica. Los contenidos de fibra dietética en algunos tipos 
de galletas presentan valores sem ejantes o un poco más bajos 
a los reportados en el Food Processor (12) (8g% FDT).

TA BLA  1
Com posición proxim al de harina y panes blancos de trigo 

(% base fresca)

A lim ento H um edad

<g>

E nerg ía
(kcal)

Proteína

(g)

G rasa

(g)

C eniza

(g)

C H O T
<*)

H arina
refinada
(n = l)

10.1 ±0.5 391±2 12.0+0.6 0.9±0.1 0 .4±0.0 76.7

Pan francés
panadería
(n=2)

16.4±4.4 365±1I 11.6±0.5 2. I±0 .7 2 .3±0.5 67.6

Pan salado 
industrial

( n = 2 )

27.6±2.8 3 2 l ± l 3 9 .6 ± 0 .1 2.6±0.6 1.7+0.0 58.5

(*) C H O T : C arbohidratos to tales, g. 
n: N úm ero  de m uestras

Las pastas de trigo cocidas constituyen los alimentos con 
m ayor contenido de humedad, casi tres cuartas partes del 
producto es agua (ver Tabla 2). El contenido de agua en las 
pastas costarricenses es m ucho m ás elevado que los valores 
reportados en la Tabla CA (11) y la del Food Processor (12) 
(ambas 66% humedad). Estas diferencias podrían deberse al 
grado de cocción de éstas.

D e los alimentos preen vasados sólo las fa s ta s  presentaban 
en su etiqueta la inform ación nutricional. Los valores declara­
dos en ella corresponden al producto sin cocinar, aspecto que 
se debe m odificar porque se consum en cocidas.

En la Tabla 3 aparecen los resultados de las tortillas 
producidas en el país, así com o la harina y la m asa. La harina 
de m aíz se vende en el com ercio para elaborar tortillas y otros



productos derivados en el hogar y en la industria. En los 
molinos se utiliza m aíz fresco tratado con hidróxido de calcio 
y luego es lavado con agua, para ser m olido produciéndose 
com o producto interm edio una m asa fresca.

TA BLA  2
C om posición proxim al de galletas y pastas de trigo 

(% base fresca)

A lim ento H um edad

(g)

C alorías
(kcal)

Proteína

(g)

G rasa

(g)

C eniza  C H O T  

(g) (*)

G alle ta  soda 2.8±2.1 445±12 9 .7 ± 1 .2 11.8+0.1 2.5±0.2 73.2
salada
<n=2)
G alleta 1.8+0.3 5 1 3±1 5.3+0.1 24.2+0.1 2 .6± 0 .I 66.1
salada
boquitas
(n = l)
G alleta 3 .7±0 .0 456±0 10.4+0.1 11.8±0.0 4 .3+0.3 69.8
salad ina
(n = l)
G alle ta  dulce 4 .6±2 .6 414 ± 18 9.7+0.4 4.8±2.3 1.4±0.5 79.5
panadería
(n=2)
G alle ta  dulce 1.9+0.4 4 6 6 ± 1 1 6.5+0.2 11.8±1.0 1.4+0.2 78.4
industrial
(n=2)
Pasta  cocida 7 4 .1 ± 0 .l 1 14±6 3.1±0.2 0.1 ±0 .0 0 .2+0.0 22.6
(n=2)

(*) C H O T : C arboh idratos to ta les, g. 
n: N úm ero  de m uestras

TA BLA  3
Com posición proxim al de materias primas y tortillas 

de m aíz (% base fresca)

A lim ento H um edad

(g)

E nerg ía
(kcal)

Proteína

(g)

G rasa

(g)

C en iza  C H O T  

(g) (*)

H arina  m aíz
precocido
(n = l)

6 .8+ 0 .0 426.8±1.1 9 .7+0.0 3.8±0.1 1.3+0.0 78.4

M asa de m aíz
m olino
(n=2)

66.8+0.5 147.0±4.8 3.4+0.3 0 .7±0.2 0.3+0.2 28.9

T ortilla  de m aíz
m olino
(n=2)

50.0±7.2 223±22 4 .8+0.7 0 .7+0.4 0.7+0.2 44

T ortilla  de m aíz 
industrial 
( n = l )

45 .2±0.5 247±0 5.1 ±0 .0 1.0±0.0 0 .9+0.0 47.7

(*) C H O T : C arboh idratos to tales, g. 
n: N úm ero  de m uestras

El contenido de m acronutrientes de las tortillas elaboradas 
en m olinos artesanales es sem ejante a la industrial producida 
en el país, la única pequeña diferencia es el contenido de grasa 
q ue es un poco m ayor en la tortilla industrial que la del molino.

La com posición de m acronutrientes en las tortillas y m asa de 
m aíz semeja a la que se presenta en otras fuentes de datos 
(11,13,16). aún en el contenido de fibra dietética reportado 
para la tortilla (8 g FDT/ lOOg) en el Food Processor (11).

Se com paró en base seca el contenido de los nutrientes de 
la masa de m olino con las de tortillas de molino, la harina 
precocida y las tortillas producidas industrialm ente, encon­
trándose que la cocción aum enta el contenido de fibra dietética 
y reduce el de grasa total. El incremento en fibra dietética 
concuerda con los reportados por A cevedo y Bressani (16) en 
m asa y tortillas de algunas de las variedades de maíz. El 
aum ento de FDT de la tortilla con respecto a la m asa posible­
m ente se debe a la form ación durante la cocción de almidones 
indigeribles que se cuantifican en el análisis com o fibra 
d ie té tica  (17). En C o sta  R ica  las to rtilla s  elaboradas 
arlesanalmente se cocinan en un comal engrasado a altas 
temperaturas y en la industria se hornean en una plancha sin 
engrasar, la reducción en el contenido de grasa por efecto de 
la cocción podría deberse a  que ésta se licúa con el calor y 
queda en el utensilio de cocción. Este hallazgo también es 
reportado por Vargas (18).

Las harinas de trigo y de m aíz difieren en el contenido de 
macronutrientes cuando se expresan en base seca. Se encontró 
valores calóricos semejantes, a pesar de la diferencia en el 
contenido de grasa y de la proteína. La harina de maíz contiene 
m ás grasa y cenizas que la  harina de trigo, para el caso de la 
proteína ocurren lo contrario. Es notable el m ayor contenido 
de fibra dietética en la harinade m aíz con respecto a la de trigo, 
aspecto que se debe utilizar para prom over el aum ento en el 
consumo de fibra dietética en el país.

Para establecer la contribución de los alimentos en la dieta 
se calculó el contenido de fibra dietética por porción. Se utilizó 
la siguiente clasificación para categorizar a los alimentos: < 1, 
1-2.9, 3-3.9,4-5.9 y >6 g FDT/porción representan alimentos 
muy bajos, bajos, m oderados, altos y muy altos, respectiva­
mente en fibra dietética (6).

Según las Tablas 4,5 y 6 los panes, galletas y pastas de 
trigo, y las tortillas de m aíz se clasifican com o fuentes bajas y 
muy bajas de fibra. Tam bién se observa que en todos los 
productos, excepto en las galletas, la proporción de la fibra 
insoluble con respecto a la soluble, siem pre es mayor.

El contenido de FD T por porción de tortilla es com parati­
vamente superior al de los panes y galletas com erciales. No 
obstante, es importante considerar desde el punto de vista 
fisiológico el tipo de fibra de cada uno. A diferencia de los 
productos de trigo, los de maíz, están com puestos de una fibra 
fundam entalm ente insoluble (Tabla 6). Asp (17) señala que 
esta fibra, tiene una acción fundam entalm ente en el sistema 
gastrointestinal y no en el m etabolism o de grasas y glucosa; 
por lo que no es recomendado increm entar su consum o en el 
manejo dietético de la enferm edad cardiovascular y sus facto­
res de riesgo.



TA BLA  4
Contenido de carbohidratos digeribles, fibra dietética y 
tamaño de porción en harina y panes blancos de trigo

Alimento C H O
diger

F D I FD S F D T Porción

(g)

FD D T /Porc

(g/g)

Harina 
retinada 
refinada (n = l)

75.1 2.2 1.1 3.3 NA NA

Pan francés
panadería
(n=2)

62.9 3.0±0.1 1.7+0.1 4 .7+0.0 1 bollito, 
24g

1.1

Pan salado
industrial
(n=2)

54.9 2 .0±0 .0 1.610.2 3.6+0.3 1 tajada, 
19 g

0.7

CHO diger: C arboh idratos d igerib les (g/IOOg)
FD: Fibra d ie té tica  (I: inso lub le . S: so luble , T : to ta l) (g/IOOg) 
NA: N o aplica n: núm ero  de  m uestras

En los productos derivados de cereales listos para consu­
mir, excepto en las galletas, los dos m acronutrientes que 
aparecen en m ayor proporción son agua y carbohidratos 
digeribles (ver Tabla 1 al 6). En las galletas los m acronutrientes 
que sobresalen son los carbohidratos y las grasas, encontrán­
dose entre aquellas las consideradas por la población como 
libres de grasa (galletas de soda), con un contenido de hasta
11.8 % de grasa.

Se dem uestra que existen marcadas diferencias en la 
com posición nutricional de los alim entos, así com o sem ejan­
zas. Ello señala es que muy im portante contar con datos de 
com posición de los alimentos locales, sobre todo de aquellos 
de consumo popular y que la fuente de datos más com patible 
con los aquí reportados es la Tabla CA  (11). A lgunos alim en­
tos y nutrientes com o la fibra dietética no aparece en las tablas 
más com únm ente usadas en el país por lo que la generación de 
estos datos será de gran ayuda para los usuarios.

TA BLA  5
Contenido de carbohidratos digeribles, fibra dietética y tamaño de porción en galletas y pasta de trigo

Alimento CHO diger FDI FDS FDT Porción
(g)

FDDT/Porc
(g/g)

Galleta soda 
salada (n=2)

69.1 1,8±0.3 2.310.4 4.111.0 paquete, 26 1.1

Galleta salada 
boquitas (n=l)

63.5 0.6 1.2 1.8 paquete, 26 0.5

Galleta 
saladina (n=I)

65.5 1.5 2.7 4.2 paquete, 25 2.6

Galleta dulce
panadería
(n=2)

76.8 1.3±0.6 1.710.7 3.010.1 5 unidades, 
23

0.6

Galleta dulce 
industrial (n=2)

75.7 1.010.3 1.710.0 2.610.6
23

5 unidades, 0.6

Pasta cocida 
(n=2)

21 1.510.1 0.110.1 1.610.1 1 taza, 95 1.5

C H O  diger: C arboh idratos digerib les (g/IOOg)
FD: F ib ra  d ie té tica  (I: insoluble, S: so luble, T: total) (g/IOOg) 
N A : N o ap lica  n: núm ero  de m uestras

TA BLA  6
Contenido de carbohidratos digeribles, fibra dietética y tamaño de porción en materias primas

y tortillas de maíz

Alimento CHO diger. FDI FDS FDT Porción
(g)

FDDT/Porc
(g/g)

Harina de maíz
precocido
(n=l)

72.5 10 0 10 NA NA

Mesa de maíz 
molino (n=2)

25.5 3.210.6 0.210.1 3.410.5 NA NA

Tortilla de maíz, 
casera (n=2)

37.5 6.211.4 0.210.1 6.512.0 2 tortillas, 
38

2.5

Tortilla de maíz 
industrial (n=l)

40.8 6 1 7 2 tortillas, 
32

2.2

CHO diger: Carbohidratos digeribles (g/IOOg)
FD: Fibra dietética (I: insoluble, S: soluble, T: total) (g/IOOg) 
NA: No aplica n: número de muestras.



El tamaño de la porción descrita, podrá ser utilizado para 
el planeam iento de dietas y en la elaboración del etiquetado 
nutricional de los alimentos preenvasados. Dado que no se 
contaba con datos sobre la com posición de los alimentos 
locales la generada en el presente estudio piloto podrá servir 
de base para realizar m uéstreos representativos en futuros 
estudios. Una utilidad adicional de esta inform ación es que 
orientan en el uso de tablas de com posición foráneas, pues 
facilita la  selección de los alim entos cuando se requiera 
inform ación adicional en com posición de alimentos, expe­
riencia que se llevó a cabo con las nutricionistas de Inciensa.

La com posición quím ica de algunos de los derivados de 
trigo, fundam entalm ente las galletas, m uestra que tienen ele­
vados contenidos de calorías y grasas, aspecto que se debe 
tom ar en cuenta y dar a conocer a los usuarios para que lo 
consideren en las intervenciones dietéticas, promoción de la 
salud y etiquetado nutricional a fin de contribuir en la preven­
ción y tratam iento de las enferm edades crónicas relacionadas 
con la dieta.
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