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RESUMEN. El desarrollo de diversos tipos de alimentos de bajo
contenido energético y con alto contenido en fibra dietética ha
ocupado en los dltimos afios un lugar preponderante en la industria
alimentaria, debido al creciente interés de los consumidores por
una dieta sana y nutritiva. Los alimentos listos para preparar, son
atractivos por el ahorro de tiempo que significan, si a esto se suma
un adecuado valor nutritivo, el atractivo es mayor. Por esta razén,
se estudiaron en este trabajo, distintas formulaciones de'un polvo
para preparar un postre (flan), con diferentes porcentajes de
incorporacién de harina de nopal, como fuente de fibra dietética
(16%, 18% y 20%). Se ensayaron dos sabores (melén-tuna y
platano). Se observé que el flan sabor a pltano con 16% de harina
de nopal, era el que reunia las mejores caracteristicas sensoriales.
Mayores porcentajes de harina de nopal afectaron
desfavorablemente algunas caracteristicas sensoriales,
principalmente sabor, color y textura. Los anélisis mostraron que
el polvo para flan presenté 5,7% de humedad, baja actividad de
agua (0,48) y por tanto un bajo recuento total de microorganismos.
El contenido de proteina fue alto (27,2%), el extracto etéreo bajo
(2,0%) al igual que el aporte energético (40 Kcal/porcién). El flan
mostré un 9,8% de fibra dietética total, siendo mayor el aporte de
fibra soluble (6,1%) que de insoluble (3,7%).

Palabras clave; Tuna, Opuntia ficus indica, fibra dietética, alimento
dietético, formulacién de postres.

INTRODUCCION

Existe evidencia a nivel mundial de que, la carencia de
fibra dietética en la dieta puede ser un factor causal de
numerosas enfermedades denominadas “enfermedades de la
civilizacién”, como son los problemas cardiovasculares,
diabetes, obesidad, diverticulitis, etc. (1-7).

Actualmente se dispone de numerosas fuentes vegetales
de las cuales se obtiene fibra dietética y se han llevado a
cabo estudios que indican que la harina de cladodio (penca)
de nopal (Opuntia ficus indica) posee un alto contenido de
fibra, por lo que puede ser una buena alternativa como fuente
de fibra para el enriquecimiento de dietas deficitarias en este
elemento (8-10).

No todos los alimentos poseen las condiciones apropiadas
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SUMMARY. Use of nopal dietary fiber in a powder dessert for-
mulation. The development of diverse types of foods of low ca-
loric value and with high content in dietary fiber have occupied a
preponderant place in the food industry in the last years, due to the
growing interest of the consumers for a healthy and nutritious diet.
Pre-cooked or quick to prepare foods are attractive for the time
they save; if to this you add their nutritious value, the attractive-
ness is even greater. For this reason, this study analyzes different
formulations of a powder to prepare a dessert (flan), with different
percentages of incorporation of nopal flour, as a source of dietary
fiber (16%, 18%, 20%). Two flavors (melon and banana) were
tried. It was observed that the flan flavored with banana and with
16% of nopal flour, reached better sensorial characteristics. Greater
percentages of nopal flour negatively affected the sensorial char-
acteristics, mainly flavor, color and texture. The analysis showed
that the powder presented 5,7% of moisture, low water activity
(0,48) and therefore a low total recount of microorganisms. The
content of protein was high (27,2%), the ether extract low (2,0%)
similar to the caloric contribution (40 Kcal/ portion). The flan
showed a 9,8% of total dietary fiber, being greater the contribution
of soluble fiber (6,1%)than that of insoluble fiber (3,7%). Due to
these characteristics this formulation could be considered as a food
that provides benefits for the human health.

Key words: Cactus pear, Opuntia ficus indica, dietary fiber, dietary
food, dessert formulations.

para ser enriquecidos con fibra y el ideal es que los beneficios
incorporados a los productos alimenticios sean accesibles a
gran parte de la poblacién. Los productos en polvo para
elaborar jugos, jaleas, budines, flanes, etc., por tratarse de
productos de rdpida preparacién, han encontrado gran
aceptacidn por parte de los consumidores en diversos pafses
y pueden constituir uno de aquellos grupos que se pueden
enriguecer con elementos nutritivos valiosos, como lo es la
fibra dietaria.

El objetivo de este trabajo fue formular un polvo para
flan con adicién de distintos porcentajes de harina de nopal
como fuente de fibra dietética y determinar su valor nutritivo,
composicién quimica, calidad sensorial y algunas
caracteristicas fisicas de interés industrial en el manejo de
productos en polvo. ‘
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MATERIALES Y METODO

Se tomé como referencia las formulaciones de polvos
para flanes existentes en el mercado chileno y se ensayaron
diversas proporciones de ingredientes. A fin de seleccionar
la mejor formulacién para el flan, se aplicaron seis
tratamientos (Tabla 1), cuyas variables fueron los porcentajes
de incorporaci6én de harina de nopal (16%, 18% y 20%), el
saborizante (platano y meldén-tuna), y el colorante (amarillo
o verde), el resto de los ingredientes (leche descremada en
polvo, carragenina l4ctea, goma guar, edulcorante no calérico,
sal comiin y cloruro de potasio) se mantuvo sin cambios. La
harina de nopal se obtuvo de acuerdo a lo sefialado por
Sepiilveda, Sdenz y Moreno (10).

TABLA 1
Formulacién de los flanes en polvo, sabor a platano y sabor
a mel6n-tuna con  incorporacion de harina de nopal

Ingredientes (%) T, T, T,

Leche 0,5% materia grasa 74,0 72,0 70,0
Harina de nopal 16,0 18,0 20,0
Carragenina lictea 2,5 2,5 2,5
Goma guar 2,5 2,5 2,5
Saborizante /a 29 29 29
Edulcorante no energético 1,0 1,0 1,0
Sal 0,5 0.5 0,5
Cloruro de potasio 0,6 0,6 0,6
Colorante /b 0,17 0,17 0,17

/a Para flan sabor a plétano o sabor meldn tuna segiin corresponda
(Floramatic, S.A.)

/b Colorante # 2139-20 (Cramer S.A.) y Colorante verde manzana
(Floramatic, S.A.).

T= tratamiento

Andlisis sensorial

A fin de seleccionar el mejor tratamiento de cada sabor,
las muestras (flanes preparados) se sometieron por separado,
aun andlisis sensorial. Las pruebas aplicadas correspondieron
a calidad y aceptabilidad. Para calidad se utiliz6 una Prueba
de Clasificacién con puntaje simple, con una Escala de 9
puntos y con 12 evaluadores entrenados que determinaron
apariencia, color, sabor, aroma y textura con sus factores
correspondientes (consistencia, amargor, dulzor y acidez)
(11,12). Para aceptabilidad se emple6 una Escala Hed6nica
de 9 puntos, con un panel de 24 jueces. Las tres muestras
(flanes preparados) se presentaron en cada sesién en platos
individuales, a temperatura ambiente (18 % 2°C) y bajo
iluminacién constante. Se ofrecié agua a cada panelista a fin
de enjuagarse la boca entre cada evaluacién. Los resultados
de calidad y aceptabilidad se analizaron por ANDEVA vy para

las diferencias significativas se aplicé la Prueba de Duncan
(13).

Determinaciones analiticas

Al producto en polvo seleccionado, se le determiné su
composicién mediante un andlisis proximal (14) y se
determiné también fibra dietética total, soluble e insoluble
(15); hidratos de carbono totales, hidratos de carbono
asimilables (16) y aporte energético, por célculo utilizando
los coeficientes recomendados por FAO (17). Ademis, se
caracte/ﬁ/zé en sus propiedades fisicas de importancia
industrial: actividad de agua (a,) mediante un medidor marca
Lufft modelo 5803 (Alemania); granulometria, de acuerdo a
la técnica sefialada por la A.A.C.C(18); densidad aparente,
de acuerdo a lo sefialado por Larrauri, Borrotto, Perdomo y
Tabares (16), para lo cual se pesaron 100g de material y se
vertieron en una probeta de 250 mL sin provocar ningiin
movimiento. El resultado se expresé en g/mL; densidad de
asentamiento (16), para lo cual la muestra anterior (densidad
aparente) se sometié a agitacién maxima, durante 15 minutos,
utilizando un agitador marca “Atlab” (Philadelphia, USA);
expresando el resultado en g/mL; tiempo de vaciado, segin
lo indicado por Larrauri, Borrotto, Perdomo y Tabares (16),
se tomaron 100g de material y se vertieron en un embudo
sin vastago, con didmetro de salida de 2,3 cm y se midi6 el
tiempo en segundos que demora en deslizarse a través del
mismo; velocidad de vaciado, de acuerdo a la férmula
indicada por Larrauri, Borrotto, Perdomo y Tabares (16):

Para velocidad de vaciado:

V= m
0,785 d? t

donde:

m: masa del material (100 g)

d: didmetro de salida del embudo (cm)
t : tiempo de vaciado (s)

y 4dngulo de reposo, para lo cual, el material se vierte en un
embudo con iguales caracteristicas a las sefialadas
anteriormente, colocado a una altura de 10 cm sobre una
superficie plana. Se determiné el dngulo entre el cono
formado por el material y la superficie, mediante la férmula:

< = arc. tang h/r
donde:

h: altura del cono (cm)
r: radio del cono (cm)
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Analisis microbiolégico

A la formulacién en polvo, se le realizé un recuento total
de microorganismos aerobios viables, que permite verificar
la calidad sanitaria global del alimento, informando las
unidades formadoras de colonias (ufc), formas vegetativas y
esporas de bacterias aerobias y anaerobias como también
levaduras y algunos hongos (19) y una identificacién de
Salmonella. Para el recuento total se usé el medio Plate Count
incubando a 37°C durante 48 horas. Para identificacién de
Salmonella se incubé el producto en un caldo preenriquecido
durante 24 horas, luego se traspasé a un caldo nutritivo
incubando 24 horas a 37°C, posteriormente se traspasé a dos
medios, uno con Selenito y otro con Tetrationato. Se incubé
24 horas mds a 37°C para luego realizar pruebas bioquimicas
de TSI (tri-sugar-iron), LIA (lisina-iron-agar) y de MIO
(movilidad-indol-ornitina) (19, 20).

Posteriormente, al flan (120 g de formulacién en polvo
para un litro de agua y sometido a coccidn por 1 min), se le
realizaron las siguientes determinaciones: acidez titulable
hasta pH 8,2 con NaOH 0.1N, utilizando un equipo Orion
Research modelo 301 (USA), los resultados se expresaron
como porcentaje de 4cido citrico (14); pH utilizando un
equipo Orion Research modelo 301 (USA); actividad de agua
(a,), con un equipo marca Lufft modelo 5803 (Alemania);
color, con un fotocolorimetro Minolta CR-200b (Minolta,
USA) determinandose los pardmetros CIELab (L*, a* y b*),
la firmeza del gel (g/cm?), se cuantificé con el texturémetro
de Voland (Voland Co., USA) modificado por Araya (*), la
modificacién consistié en ampliar la superficie de contacto
que posee el texturémetro adosandole al vastago una lamina
metdlica de 2,5 cm de didgmetro.

Todas las determinaciones se efectuaron con tres
repeticiones y se determiné la desviacién standard.

RESULTADOS Y DISCUSION

La evaluacién de calidad sensorial realizada con el objeto
de seleccionar la mejor formulacidn, indicé que la textura
de los flanes se ve afectada significativamente por el grado
de incorporacién de harina de nopal, produciéndose una baja
“firmeza de gel” al incorporar un 20% de harina de nopal. El
sabor de los flanes, independiente del saborizante utilizado,
se vio influido por el porcentaje de incorporacién de harina
de nopal, detectando los evaluadores un sabor “herbédceo” a
medida que se aumenta la proporcién de harina. En el flan
con sabor a melén-tuna se detecté con mayor intensidad el
sabor herbaceo, que en el flan con sabor a pldtano,

(*) Araya, E. Tec. Ind. Alim. Depto. de Agroindustria y Enologia. Facultad
de Ciencias Agronémicas. Universidad de Chile. 2001. (Comunicacién
personal).

posiblemente por la influencia de su color verde, siendo este
asociado con un fruto inmaduro.

Respecto al dulzor de las formulaciones y aunque todas
ellas llevaban incorporado igual porcentaje de edulcorante,
los evaluadores encontraron diferencias significativas en el
flan con sabor a platano, siendo mejor calificada, y como
mas dulce, aquella con 16% de harina de nopal.

Para ambos sabores la formulacién con 20% de harina de
nopal, present6 la calificacién mas baja en aceptabilidad con
un puntaje de 3,7, siendo rechazada por los evaluadores. Esto
podria atribuirse a la acentuacién de caracteres no deseados,
como el de un aroma y sabor herbaceos, un dejo amargo y
una textura deficiente. La formulacién aceptada fue la de
sabor a pl4tano con 16% de incorporacién de harina de nopal,
que se calificé por el panel con un puntaje de 5,5.

El producto en polvo seleccionado (16% de harina de
nopal y sabor a pldtano) present$ las caracteristicas que
figuran en la Tabla 2.

TABLA 2
Actividad de agua y composicién proximal del flan
en polvo (g/100g)

Pardmetro Promedio + D.S.
Actividad de agua (a,) 0,48+ 0,03
Humedad 5,72+ 0,03
Proteina 27,2+ 1,2
Extracto etéreo 2,0£0,0
Cenizas 12,7+ 0,8
Fibra 9,8+ 0,9
Extracto no nitrogenado 42,6+ 2,1

La a_ del polvo (0,48) es suficientemente baja como para
inhibir practicamente toda la actividad microbiana (21). Su
valor se encuentra entre el de la harina de nopal (0,53) y el
de la leche deshidratada (0,11) (21,22), siendo cercano al
que presentan las hortalizas deshidratadas, los frutos secos y
las pastas (0,5), que son en general, alimentos de alta
estabilidad microbiolégica (21).

El contenido de proteina determinado en el flan en polvo
corresponde a 27,2%, valor muy superior a lo establecido en
la Tabla de Composicién Quimica de Alimentos Chilenos
(17) que indica s6lo trazas, y de lo sefitalado por Navarrete
(23) para un budin comercial elaborado en Chile: 0,2% -
1,6%. Esto se atribuye a que el flan desarrollado tiene en su
composicién un alto porcentaje de leche, 74%, elevando asf
el contenido proteico.

El flan en polvo present6 en promedio 12,7% de cenizas,
valor muy superior al 2% referido por Schmidt-Hebbel,
Pennacchiotti, Masson y Mella (17) para productos similares.
Este elevado valor puede deberse a la influencia de la harina
de nopal, que de acuerdo a Sepiilveda et al. (10) contiene
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21% de cenizas y a lo que aporta la leche utilizada, que es
8% (17). Al respecto es interesante sefialar que en la harina
de nopal destacan el calcio y el potasio, siendo su aporte
importante en ladieta (22). El contenido de calcio encontrado
en harina de nopal (3,4 g/100 g), resulta ser bastante alto
comparado con el de harina de trigo (0,082 g/100 g), y con el
de harina de leguminosas (0,049 a 0,089 g/100 g) (17), e
incluso al de leche descremada que contiene 1,2 g/100 g
(17). Por lo tanto el flan sabor a pldtano con 16% de
incorporacién de harina de nopal contribuye con un aporte
importante de este nutrimento, estimdndose en 150 mg por
100g de postre preparado.

El extracto etéreo fue de 2 g/100 g, por lo que el producto
en andlisis aporta 0,24 g de lipidos/porcién (100 g de postre
reconstituido) y puede considerarse como un producto con
bajo aporte en grasa, caracteristica deseada en algunos
alimentos dietéticos, ya que contiene menos de 3 g de lipidos
por porcién (24). Sepiilveda, Sédenz y Moreno (10) sefialan
un 2,2% de extracto etéreo en harina de nopal, mientras que
Pimienta (25) indica un 1,3%, lo que corresponde a 0,25 -
0,42 g de lipidos/porcion de postre reconstituido. Se podria
sefialar que, tanto la harina de nopal como Ia leche, son la
causa del contenido de lipidos en el producto formulado,
influyendo mds la primera de ellas, ya que la leche utilizada
en la elaboracién del flan es descremada, con aporte de 0,5 g
de lipidos/100 g de leche.

De los datos presentados en la Tabla 3, se desprende que
el contenido de hidratos de carbono totales, determinado por
célculo, fue de 52,4%. El extracto no nitrogenado en un flan
no “diet”, segiin la Tabla de Composicién Quimica de
Alimentos Chilenos es de 97,4% (17), esto se debe a que su
formulacién base estd compuesta principalmente por aziicar.

TABLA 3
Hidratos de carbono y energia del flan en polvo

Componente (g/100g) Promedio £+ D.S.

Hidratos de carbono totales 52,4+ 19
Hidratos de carbono asimilables 42,6+ 2,1
Fibra dietética total 9,8+ 0,9
Fibra dietética soluble 6,1+ 0,6
Fibra dietética insoluble 3,74 0,3
Energfa (3)) 1.412,9
(kcal/100g) 336,4

El valor de hidratos de carbono asimilables fue de 42,6%,
el que corresponde principalmente a la lactosa aportada por
la leche descremada. El resultado del cédlculo de energia
corresponde a 336,4 Kcal/100 g (1412 kJ) de producto en
polvo, por tanto una porcién de postre reconstituido aporta
40,3 kcal, valor cercano al rotulado en los flanes “diet” del
mercado chileno que es de 33,7/kcal. La Tabla de

Composicién Quimica de Alimentos Chilenos (17), sefiala
para flanes y budines no «diet» 390 kcal/100 g y 396 kcal/
100 g respectivamente, valores mayores al obtenido en el
flan formulado en esta investigacién.

El flan en estudio puede rotularse como un alimento de
bajo aporte energético, debido a que se encuentra dentro de
los limites aceptados por el Reglamento Sanitario de los
Alimentos de Chile (24), de no mds de 40 kcal/porcién de
alimento.

Es importante destacar que en el cdlculo de energia tienen
una participacién significativa tanto las proteinas como los
hidratos de carbono totales, dados sus altos porcentajes con
respecto al de los lipidos.

Con relacidn al contenido de fibra dietética total, el polvo
presenta un 9,8% del cual un 6,1% corresponde a fibra
dietética soluble (FDS) y un 3,7% a fibra dietética insoluble
(FDI). La relacién fibra insoluble/fibra soluble fue de 1:2.
Esta relacion difiere de las recomendaciones nutricionales
sefialadas por Pak (26) de 3:1. La harina de nopal tiene un
43% de fibra dietética total, con una relacién FDI/FDS de
2:1 (7). Rosado y Diaz (27) indican para nopal deshidratado
un contenido de fibra dietética total de 50,4% con una
relacién fibra insoluble - fibra soluble de 2:1; mientras que
en un aislado de nopal la fibra dietética total es de 56,7% y
la relacién de fibra insoluble - fibra soluble es de 9:1. Esta
diferencia entre el flan en estudio y los trabajos ya
enunciados, se puede atribuir a que el aporte de fibra dietética
estd influenciado por el origen de la harina de nopal, la
carragenina y la goma guar, estos tltimos, obtenidos de
algas y semillas de leguminosas respectivamente (28,29). El
contenido de fibra dietética en algas cocidas (30) se encuentra
entre 58,2% a 75,6%, del cual 37,9% a 52,4% corresponde a
fibra dietética soluble (FDS), por lo que constituyen una
excelente fuente de este elemento, lo que podria explicar el
alto contenido de fibra soluble en el flan en polvo.

Una porcién de 100 g de postre reconstituido aporta 1,2
g de fibra dietética. Por lo que, como era de esperar, al
compararlo con otros flanes posee un mayor contenido de
fibra; asi por ejemplo, la Tabla de Composicién Quimica de
Alimentos Chilenos indica, para estos productos, ausencia
de fibra cruda (17) y Vera (31) determind la inexistencia de
fibra cruda para un postre tipo budin y 0,2 - 0,3 g/100 g de
postre reconstituido tipo “mousse”. Cabe considerar que el
andlisis de fibra cruda proporciona un dato subvalorado de
fibra dietética.

En la Tabla 4 se observan algunas caracteristicas de interés
industrial del polvo. Hay que tener en cuenta que el resultado
homogéneo en la mezcla de polvos, es un factor importante
de calidad, que depende en gran medida de las caracteristicas
individuales de los ingredientes de la mezcla. La densidad
aparente, el tiempo de vaciado y la velocidad de vaciado
proporcionan informacién en cuanto a la fluidez del producto,
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caracteristicas que resultan muy importantes en el momento
de lograr una dosificacién constante durante su envasado
industrial (16); 1a densidad aparente alcanzé un valor de 0,59
+0,01g/mL, levemente inferior a la determinada por Larrauri,
Borrotto, Perdomo y Tabares (16) en bebidas en polvo con
alto contenido de fibra dietética.

TABLA 4
Caracteristicas fisicas de interés industrial,
del flan en polvo

Caracteristica Promedio £ D.S.
Densidad aparente (g/mL) 0,59+ 0,01
Densidad de asentamiento (g/mL) 0,64+ 0,01
Tiempo de vaciado (s) 2,9+ 0,00
Velocidad de vaciado (g/cm’s) 8,3+ 0,00
Angulo de reposo (°) 31,40+ 1,98

Por su parte, la densidad de asentamiento fue de 0,64 *
0,01 g/mL; ambos valores se consideran adecuados para
lograr un corto tiempo de vaciado, que fue de 2,9 s; la
velocidad de vaciado fue de 8,3 g/cm? s y el dngulo de reposo
de 31,4° £ 1,98. Larrauri, Borrotto, Perdomo y Tabares (16)
plantean que valores de 4dngulo de reposo de alrededor de
30° estarian relacionados con una fluidez aceptable para este
tipo de productos.

En el andlisis microbiolégico de recuento total, como se
observa en la Tabla 5, se obtuvo 100 UFC/g, valor que se
encuentra dentro de los limites aceptados por el Reglamento
Sanitario de los Alimentos de Chile (24), cuyo maximo
permitido es de 1 x 10° UFC/g.

TABLA 5
Andlisis microbiolégico realizado al flan en polvo

Anilisis Recuento (UFC/g) Limite (UFC/g) /a

Recuento total de
aerobios mesofilos 100 1x10%-1x10°
Identificacién de Salmonella 0 0

/a Fuente: (24).

La presencia de Salmonella en el flan en estudio resulté
negativa, por lo que también se cumple con lo establecido
por el Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile (24).

Como se indic6 anteriormente, el crecimiento microbiano
estd en relacién directa con la actividad de agua. Su
crecimiento se relaciona con valores de a , relativamente altos,
con un 6ptimo de 0,92 a 0,99; las especies de bacterias
patégenas y tdxicas précticamente no se multiplican en a
menores de 0,90 - 0,85, incluso Staphylococcus aureus

(especie toxica, de las mds resistentes a la sequedad) no se
desarrolla a un a, menor a 0,86 (29).

El bajo valor de a, obtenido en el flan en polvo impidi6
el desarrollo de microorganismos.

Al recounstituir el flan se necesita un minuto de ebullicién
para activar la carragenina y luego debe refrigerarse para
obtener una consistencia de gel 6ptima, por lo que esta
aplicacidn de calor ayudaria también a su conservacién hasta
Su consumo.

En la Tabla 6 se presentan los resultados de las
caracteristicas quimicas y fisicas del postre reconstituido.

TABLA 6
Caracteristicas fisicas y quimicas del flan reconstituido

Caracteristicas Promedio + DS
Acidez titulable (% ac. citrico) 0,12-+ 0.01
pH 6,1 +0.08
Actividad de agua (a,) 0,93 £ 0.01
Color

L* 65,5 = 1.51

a* 1,5 £0.22

b* 29,0 +1.88
Firmeza de gel (g/cm?) 11,7 £ 0.00

: La actividad de agua del flan (0,93), indica que éste debe
mantenerse refrigerado una vez preparado, ya que es
susceptible de contaminacién microbiana; este tipo de
productos conviene por tanto mantenerlo en polvo y
prepararlo pocas horas antes de su consumo.

El color del flan indica una alta luminosidad y
contribucién de amarillo; el valor de a* sefiala que el colorante
aplicado fue capaz de enmascarar el color verde de la harina
de nopal, que presenta valores de a* entre -4.2a -5.0
(10).

La firmeza del gel (11,7 g/cm?) , es similar a la que
presenta un flan comercial del mercado chileno, rotulado
como “diet”.

CONCLUSIONES

El méaximo de incorporacién de harina de nopal aceptada
por los evaluadores fue de 16%; mayores porcentajes causan
deterioro de las propiedades mecdnicas y sensoriales del
producto.

El aporte de fibra dietética en la formulacién seleccionada,
es mayor que el de otros productos comerciales similares, lo
que unido a un bajo contenido energético hacen de este, un
alimento que proporciona beneficios para la salud humana.

Por otra parte, el contenido de otros nutrimentos es
comparable, al de productos comerciales similares, sin
embargo, es mis «rico» en protefnas y en nutrimentos
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inorgdnicos, presentando ademds, adecuadas propiedades
fisicas para lograr una buena dosificacion durante su envasado
industrial.

10.

11.

12.

16.
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