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con carne de pollo deshuesada mecánicamente, plasma 
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La Universidad del Zulia. M aracaibo, Venezuela.

RESUMEN. El objetivo de la presente investigación fue evaluar la 
calidad nutricional y aceptabilidad de un producto cárnico 
formulado con carne de pollo deshuesada mecánicamente (40%), 
plasma (40%) y glóbulos rojos de bovino (3%) como principales 
ingredientes. Al producto se le determinó el contenido de proteínas, 
grasa, humedad, cenizas (AOAC), hierro, calcio (espectrofotometría 
de absorción atómica) y aminoácidos esenciales (cromatografía 
líquida de alta resolución, HPLC). Para la evaluación biológica de 
las proteínas se realizaron determinaciones de digestibilidad 
aparente e índice de Eficiencia Proteica (PER). La aceptabilidad 
del producto (sabor, color y olor) fue evaluada mediante una 
encuesta realizada a 277 niños de dos instituciones escolares de la 
ciudad de Maracaibo, Edo. Zulia, Venezuela. El producto aporta 
10,7% de proteínas, 4,4% de grasa, 68,6% de humedad, 2,9% de 
cenizas, 4,9 mg/100 g de hierro y 46,6 mg/lOOg de calcio. Los 
am inoácidos esenciales se encuentran por encim a de los 
requerimientos recomendados por la FAO para una proteína de 
buena calidad. El producto presenta un 92,40% de digestibilidad 
aparente y un PER de 2,18. El alimento formulado presentó una 
alta aceptabilidad por parte de la población escolar con un 91,3% 
de aceptación para el sabor, 81,2% para el color y 92,4% para el 
olor. El gran aporte de nutrientes y su elevado porcentaje de 
aceptabilidad, convierten a este producto en un alimento alternativo 
de bajo costo, adecuado para su inclusión en programas de 
intervención nutricional.
Palabras clave: Carne de pollo deshuesada mecánicamente, sangre 
animal, producto cárnico nutricional, subproductos animales.

SUMMARY. Nutritional quality and acceptability of a product 
formulated with mechanically deboned poultry meat, plasma 
and bovine red cell. The purpose of this research was to evaluate 
the nutritional quality and acceptability of a meat product 
formulated with mechanically deboned poultry meat (40%), bovine 
plasma (40%) and bovine red cells (3%) as major ingredients. 
Proteins, fat, humidity and ash were determined by AOAC 
procedure, iron and calcium by Atomic Absorption Spectrometry 
and essential amino acids by HPLC. Biological evaluation was 
performed using digestibility and PER procedures. To evaluate the 
acceptability (flavor, color and odor) of the product were used 277 
children. Results indicated that 100 g of the formulated meat product 
contain 10,7 g of proteins, 4,4 g of fat, 68,6 g of humidity, 2,9 g of 
ash, 4,9 mg of iron, 46,6 mg of calcium. Essential amino acids are 
above the FAO requirements for a highly nutritional protein 
digestibility (92.4 %) and PER (2.18). Acceptability was 91.3 % 
for flavor, 81.2% for color and 92.4% for odor. The high nutritional 
quality and acceptability along with the low cost make this meat 
product suitable for government social programs.
Key words: Mechanically deboned poultry meat, animal blood, 
nutritive meat product, animal subproduct.

IN T R O D U C C IO N

Todos los seres vivos, incluyendo el hombre, deben tener 
una fuente adecuada de proteínas en su alimentación para 
crecer y conservarse de m anera autónom a (1); sin embargo, 
en muchas partes del mundo, especialm ente en los países en 
vías de desarro llo , resu lta  poco accesible las fuentes de 
proteínas debido a su alto costo, en especial las de origen 
animal las cuales son consideradas proteínas de buena calidad, 
por lo que la m ayor parte de la población no recibe las 
rac io n es n e c esa ria s  de es te  n u tr ie n te , o rig in a n d o  una 
desnutrición por déficit proteico (1,2).

L a n ec e s id a d  del co n su m o  d e  p ro te ín a  an im al ha 
incentivado la búsqueda de fuen tes alternas, capaces de 
o fre ce r  a lim e n to s  a lta m e n te  p ro te ico s  con  cu a lid a d es  
organolépticas aceptables, de a llí que las investigaciones 
a p u n ten  h ac ia  e l d e s a r ro llo  de n u ev o s  p ro d u c to s  no 
convencionales para ser utilizados en la alim entación hum ana
(3,4).

La carne de pollo deshuesada m ecánicam ente (CPDM ) y 
la sangre animal, constituyen dos subproductos alimenticios 
que se caracterizan por presentar un adecuado porcentaje de 
proteínas de buena calidad. El alto contenido proteico (14,5%) 
y proporción balanceada de los am inoácidos esenciales que
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p resen ta  la C PD M  perm iten  p red e c ir  su elevado  valor 
b io ló g ic o , lo  q u e  au n ad o  a su re la tiv o  bajo  c o s to  en 
com paración con otras fuentes proteicas, ha increm entado 
su consum o por parte de la población (5,6).

La sangre animal contiene cerca de 18% de proteínas, por 
lo que rep resen ta  una fuen te  po ten c ia l de am inoácidos 
esenciales; sin embargo, en los mataderos es desechada en su 
mayor parte, desperdiciándose una importante fuente proteica, 
a su vez que se convierte en un efluente altamente contaminante 
(7). La utilización de la sangre en la formulación de alimentos 
es limitada debido al fuerte olor y sabor que imparte a los mismos 
(7); por esta razón, la sangre es centrifugada obteniéndose el 
plasma y paquete globular. El plasma no imparte olor ni sabor 
a los productos; sin embargo, los glóbulos rojos deben agregarse 
de manera controlada para evitar serias modificaciones en las 
características organolépticas de los alimentos. El plasma y los 
glóbulos poseen propiedades funcionales favorables para su 
u tilizac ión  en la  industria  de los alim entos, ta les com o 
solubilidad, gelificación, emulsificación, así como también alta 
capacidad de retención de agua (7,8). En la formulación de 
p roductos cá rn ico s algunas de estas ca rac te rís ticas  son 
aprovechadas para aum entar el porcentaje de rendimiento y 
estabilidad del producto final (9-11).

El objetivo del presente trabajo fue evaluar la calidad 
nu tric ional y acep tab ilidad  de un p roducto  cárn ico  tipo 
em butido form ulado con CPDM , plasm a y glóbulos rojos de 
bovino com o principales ingredientes, a  fin de ser propuesto 
co m o  a l te rn a t iv a  n u tr ic io n a l p a ra  lo s  p ro g ra m a s  de 
alim entación escolar.

M ATERIALES Y M ETODOS  

O btención de la  m ateria prim a
La CPDM  se obtuvo de una Industria Procesadora de pollo 

del Estado Zulia. La em presa produce la CPDM  a partir de 
una co m b in ac ió n  de su b p ro d u c to s  ta les com o cue llo s , 
espinazos y otras partes del pollo golpeadas o maltratadas, 
procesadas en una m áquina deshuesadora Beehive modelo 
R S C T -02R A . P o s te r io rm e n te , la  C PD M  p ro d u c id a  se 
subdividió en porciones de 1 kg em pacadas en bolsas de 
plástico y colocadas en túneles de congelación, durante 16 h 
a 24 h. La CPDM  fue seleccionada al azar y transportada al 
la b o ra to r io  b a jo  c o n d ic io n e s  de re fr ig e ra c ió n  p a ra  la 
elaboración del producto cárnico.

La sangre de bovino se obtuvo de un m atadero del Estado 
Zulia, Venezuela, la cual fue recolectada en envases plásticos 
lim p io s  q u e  c o n te n ía n  100 m L  de u n a  so lu c ió n  de 
tripolifosfato de sodio al 2% p/v por cada litro de sangre (8). 
P o s te r io rm e n te , fu e  tra n sp o rta d a  bajo  co n d ic io n e s  de 
refrigeración al laboratorio de investigación (5°C), donde se 
separó en plasm a y paquete globular en una centrífuga marca 
International m odelo K6998M 23 a 2500 rpm por 25 min. El

resto de los ingredientes fue obtenido de diferentes expendios 
de comida de la  ciudad de M aracaibo, Estado Zulia.

Elaboración del producto cárnico
Los ingredientes utilizados en la formulación del producto 

cárnico (Tabla 1) fueron ajustados hasta obtener una emulsión 
estable con un contenido entre el 10% y 11% de proteínas, 
basados en experim entos previos realizados por Benítez et 
al. (12). La CPDM , el plasm a y los glóbulos rojos de bovino 
fu e ro n  m e z c la d o s  co n  la s  sa le s  c lo ru ro  de so d io  y 
tripolifosfato de sodio en una licuadora industrial marca 
ELECTROM ASTER. Seguidamente, se adicionó el resto de 
los ingredientes (harina de trigo, especias y azúcar) hasta 
obtener una consistencia hom ogénea. D urante este proceso, 
la tem peratura se m antuvo por debajo de 10°C. La mezcla 
fue em butida en tripas artificiales de 12 cm de diám etro y 
cocidas a  vapor (90°C) hasta alcanzar una tem peratura interna 
de 70°C. Posteriorm ente, el producto fue rociado con agua a 
tem peratura am biente por 15 min y refrigerado a 5°C durante 
24 h. El rendim iento del producto se calculó por diferencia 
de peso antes y después del cocimiento.

TABLA 1
Ingredientes utilizados en la formulación 
__________ del producto cárnico_________

Ingredientes g/100g

CPDM 40,0
Plasma de bovino 40,0

Glóbulos rojos de bovino 3,0
Harina de trigo 12,0

Cloruro de sodio 2,0
Especias 1,5
Azúcar 1,5

Mezcla Total 100

Análisis quím ico
En un período de 5 m eses se elaboró  un total de 50 

productos cárnicos de aproxim adam ente 320 g, cada uno de 
los cua les se tritu ró  p o r separado  en un p rocesado r de 
alimentos marca Oster, hasta obtener una m ezcla homogénea, 
posteriorm ente se determ inó a cada producto el contenido 
d e  p ro te ín a , g ra sa , h u m e d ad  y c e n iz a s  s ig u ie n d o  la 
m etodología propuesta por la AOAC (13).

Las determ inaciones de hierro  y calcio  se realizaron 
em pleando la técnica instrum ental de Espectrofotom etría de 
Absorción Atóm ica con Llam a, de acuerdo a la metodología 
propuesta por G ranad illo  e t al. (14). P rev io  al análisis 
espectrofotom étrico, las m uestras fueron som etidas a un 
proceso de m ineralización, em pleando reactores de alta 
p resión  PAR, m odelo  4782 , irrad iados en un horno de 
microondas CEM , m odelo M DS 8 ID. Se colocó una alícuota
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de las m uestras (40 mg, aproxim adam ente) y 2,5 m L de ácido 
nítrico concentrado en una cápsula de teflón, la  cual fue 
cerrada e in tro d u c id a  en un a  ca rcaza  tran sp aren te  a la 
microondas. El sistem a se irradió p o r 70  seg al 100% de 
potencia (600 M Hz). Los recipientes se enfriaron por 3 h y 
se aforaron a 25 m L. Para el análisis, se d ispuso  de un 
espectrofotóm etro de absorción  atóm ica de llam a m arca 
Perkin-Elm er M odelo  460, con llam a de aire/acetileno y 
fuente de luz proporcionada por una lám para de cátodo hueco 
específica para cada metal. Las condiciones instrumentales 
usadas para la  determ inación de estos m etales fueron: para 
el hierro 248,3 rim  de longitud de onda; 0,2 r|m  de banda 
espectral; 1,0 L/m in de flujo de aire y 1,0 L/m in de flujo de 
acetileno, y para el calcio: 422,7 r|m  de longitud de onda; 
0,7 r|m  de banda espectral; 1,0 L/m in de flujo de aire y 1,0 
L/min de flujo de acetileno.

El co n ten id o  d e  am in o ác id o s  fu e  d e te rm in a d o  p o r 
C rom atografía L íq u id a  de A lta R eso lución  (H PLC ). Las 
muestras fueron sometidas a un proceso de hidrólisis àcida con 
HC16 N en estufa a 120°C por un lapso de 22 h. Posteriormente, 
se llevó a cabo una derivatización pre-colum nacon una solución 
fluorescente de OPA (Orthoptalaldehyde), al momento de la 
inyección (15). Para el análisis se dispuso de un equipo de 
HPLC marca SHIMADZU, acoplado a un sistema controlador 
modelo SCL-6B, dos bombas de alta presión modelo LC-6A 
con cámara mezcladora de solventes, un inyector automático 
modelo SIL-6B programado para inyectar 20 pL de muestra, 
un horno para colum na m odelo CTO-6A y un detector de 
fluorescencia FLD-6A a una longitud de onda de 350 qm  para 
la excitación y 450-800 qm  para captar la fluorescencia emitida 
por los am in o ác id o s . E l d e te c to r  fu e  ac o p la d o  a un a  
computadora marca Epson Action Tower 8000 Con Software 
S him adzu C lass-V P T M , v e rs ió n  4 ,2 . L a  co lu m n a  
cromatogràfica empleada fue de C-18 Altex Ultrasphere ODS 
de 15 cm de longitud y 4,6 q m  de diámetro interno y partículas 
de sílica esférica de 5 pm . Se utilizó com o fase móvil un 
gradiente binario (16).

Valoración biológica
La calidad nutricional de la proteina del alim ento se m idió 

en form a de D igestibilidad A parente e índice de Eficiencia 
Proteica (PER) según la  m etodología propuesta por la AOAC
(13). Se utilizaron ratas m acho de la cepa Sprague-Dawley 
de 20-23 d ías d e  edad , las cua les se alo jaron  en ja u las  
individuales (12 horas luz/12 horas oscuridad) a tem peratura 
ambiente. Antes de iniciar la investigación los animales fueron 
sometidos a un período de aclim atación de tres días bajo las 
mism as cond iciones am bien ta les de tem peratu ra , a ire  e 
iluminación. La dieta y el agua fueron proporcionadas ad  
libitum  durante la experim entación, controlando a diario la 
cantidad de alim ento consum ido, así com o el peso de los 
animales y la cantidad en gram os de heces excretadas.

Evaluación de la aceptabilidad
S e em p leó  un p ane l d e  d eg u s tac ió n  no e n tre n ad o , 

constitu ido  p o r 277 n iños de am bos sexos y en edades 
com prendidas en tre 6 años y 12 años, los cuales fueron 
se lecc ionados al az a r  de dos E scue las  de la  c iudad  de 
M aracaibo, Estado Zulia. Se evaluó el sabor, color y olor del 
alimento. El producto fue degustado por los niños a las 10:00 
AM  (una hora después del receso) a una tem peratura de 
40°C, en porciones de aproxim adam ente 4 gramos. Se orientó 
a cada niño de m anera individualizada para que expresara su 
op in ión  en relación  a los parám etros de interés. Para la 
recolección de los datos se em pleó un instrum ento diseñado 
en form a sencilla y con un vocabulario simple, en el cual, 
los niños en form a dirigida respondieron con una equis (X) 
aquella alternativa que reflejó  m ejor su opinión sobre los 
parám etros evaluados. Los niños de m enor edad que tenían 
dificultad en la lectura y com prensión del instrum ento fueron 
asistidos al m om ento d e  responder el m ism o. La escala para 
la evaluación del producto fue la  siguiente: m e gusta mucho, 
m e gusta, me es indiferente, m e gusta poco y no me gusta.

Análisis estadístico
Los datos obtenidos en este estudio fueron analizados 

usando el Program a SAS PROC GLM  (17). Los valores de 
m edia y desviación estándar fueron obtenidos utilizando el 
d iagram a de cajas y líneas com o técn ica  explora toria  de 
análisis de datos.

RESULTADOS Y  DISCUSION

La Tabla 2 m uestra el rend im ien to  y la  com posición 
quím ica del producto cárnico form ulado. El alimento presentó 
un alto rendim iento (96,0% ), lo que puede ser atribuido a la 
capac idad  de las p ro te ín as m io fíb rila res p resen tes en la 
CPDM  y de las proteínas sanguíneas de bovino de ligar o 
atrapar un alto porcentaje de grasa y agua (18).

TABLA 2
Rendim iento y com posición quím ica del producto cárnico

Parámetros Resultados *

Rendimiento 96,0+1,07
Proteina 10,7 ± 0,43
Grasa 4 ,4+1 ,20

Humedad 68,6 ± 1,56
Cenizas 2,9 + 0,57
Hierro** 4,9 + 0,50
Calcio** 46,6 ± 1,21

n = 50
* Expresados como porcentaje (± SD) del componente en relación 
al total de muestra húmeda.
** mg/100 g (muestra húmeda).
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Las proteínas cum plen funciones diversas, participando 
en todos los p ro ce so s  b io ló g ic o s  y c o n s titu y e n d o  las 
estructuras fundam entales en los seres vivos; de este modo, 
se ha propuesto que las proteínas deben aportar en la dieta 
entre el 9% y 14% del total de calorías, siendo deseable que 
un tercio de las mismas sean de origen animal (1). El producto 
cárnico posee un 10,7% de proteínas, por lo  que 100 g del 
mismo proporcionaría entre el 13,32% y el 21,32%  de los 
requerimientos proteicos diarios para niños entre 7 años y 12 
años (2).

Las grasas son fuentes de energía útil para aum entar la 
densidad calórica de la dieta (1); sin em bargo, es im portante 
cuidar el consumo excesivo de las mismas, ya que evidencias 
epidem iológicas han dem ostrado que una ingesta de grasa 
superior al 30% de las calorías to tales podría in flu ir en el 
desarrollo de enfermedades cardiovasculares (19). El producto 
aporta un bajo porcentaje de este com ponente (4,4 %).

Los valores de hierro y calcio fueron de 4,9 m g /]0 0 g  y 
46 ,6  mg/lOOg, respectivam ente . El con ten ido  de h ie rro  
obtenido en el p roducto , p rov iene p rin c ip a lm en te  de la 
hem oglobina de la sangre animal y de la CPDM ; ésta última 
presenta un alto contenido de hierro debido a la presencia en 
la m ism a de pigm entos hem o liberados de la m édula ósea y 
otros fluidos óseos com o resultado de la  presión ejercida por 
la m áqu ina d esh u e sa d o ra  so b re  lo s  h u eso s  d u ra n te  su 
obtención (20). De acuerdo a los resultados obtenidos, 100 g 
del producto aportan entre el 35,28 % y el 61,75 % de los 
requerimientos diarios de este mineral para escolares entre 7 
años y 12 años (2), por lo que puede ser considerado com o 
un excelente vehículo para la prevención de la anem ia por 
deficiencia de hierro. El contenido de calcio del producto 
cárnico se atribuye principalm ente a la CPDM  debido a que 
en su ob tención , astillas de hueso  penetran  a la m ism a 
provocando de esta m anera el increm ento en el contenido de 
este mineral (20).

La Tabla 3 m uestra el perfil de am inoácidos esenciales 
del producto cárnico. A l com parar los valores obtenidos con 
los req u e rim ie n to s  d ia r io s  d e  am in o á c id o s  e se n c ia le s  
recomendados por la Food Agriculture OrganizationAVorld 
Health Organization/United N ations University (FAO/W HO/ 
UNU) (21) para niños en edad escolar, se observa que los 
aminoácidos esenciales estudiados se encuentran por encim a 
de los valores de referencia, a excepción de la m etionina; sin 
embargo, es im portante destacar, que aunque se vea reflejado 
un nivel inferior de este am inoácido al propuesto por la  FAO/ 
WHO/UNU (21), la com paración no es válida, puesto que 
estas instituciones reportan valores obtenidos por la sum atoria 
de los am inoácidos azufrados (m etion ina + cisteína). La 
adecuada proporción de los am inoácidos esenciales en el 
a lim e n to  fo rm u la d o , p u e d e  d e b e rs e  al e fe c to  de 
com plem entariedad existente entre las proteínas utilizadas 
en su formulación; si bien la m etionina y la isoleucina son

am inoácidos lim itantes en la p roteína sanguínea de bovino
(22), al m ezclarse con las p ro teínas de la  C PD M  se corrige 
su  deficiencia. A rchile et al. (6), señalan que las proteínas 
de la CPDM  presentan todos los am inoácidos esenciales en 
una proporción adecuada p ara  satisfacer los requerim ientos 
nutricionales.

TABLA 3
Perfil de am inoácidos esenciales del p roducto  cárnico

Aminoácidos *'* Producto 
cárnico

FAO/WHO/UNU 
Niños en edad escolar 

(6-12 años)

Isoleucina 8,3 2,8
Leucina 7,1 4,4
Lisina 9,7 4,4
Metionina 1,8
Fenilalanina + Tirosina 8,2 2,2
Treonina 4,4 2,8
Valina 3,0 2,5
Histidina 7,9 1,9
Triptófano ND ND

* FAOAVHO/UNU(21)
** g/100 g de proteína.
*** Sumatoria de metionina más cisteína.
ND: No determinado

L a Tabla 4 m uestra los valores de d igestib ilidad  aparente 
y PER del producto estudiado. D e acuerdo  con los resultados 
obtenidos, las proteínas del alim ento form ulado son altamente 
digeribles con un 92 ,40 % de digestibilidad. A lgunos autores 
han reportado valores de d igestib ilidad  aparen te  d e  91,2%  y 
90,8%  para la  harina de sangre (23), m ien tras que otros han 
reportado una digestibilidad in vitro  de 92%  para las proteínas 
del plasm a dializado y un 83%  para el p lasm a no dializado 
(24). El PER obtenido revela que los anim ales ganaron  2,18 
g de peso  p o r cada  g ram o  d e  p ro te ín a  in g e rid a , lo  que 
confirm a que las proteínas utilizadas en la form ulación del 
producto son capaces de favorecer y susten tar el crecim iento 
de anim ales jóvenes. M acN eil e t al. (25), evaluaron lacalidad 
nutricional de la CPD M , reportando  valores de P E R  de 2,47 
a 2,65; en tanto, que Babji e t al. (26) al determ inar el PER 
de las proteínas de la  CPD M  en ratas jóvenes, obtuvieron un 
va lo r de 2 ,34 . Con re la c ió n  a las p ro te ín a s  sangu íneas 
anim ales, Young y Lyon (27) estudiaron el valor nutricional 
d e  la globina y de las proteínas p lasm áticas de la  sangre de 
bovino , lo s rep o rtes  ind icaron  un  P E R  bajo , el cual fue 
m ejorado al suplem entar con isoleucina. C oser et al. (23), a 
su vez señalan la ganancia d e  peso  en an im ales alim entados 
co n  h a r in a  de s a n g re  s u p le m e n ta d a  c o n  is o le u c in a ,  
obteniendo un PER  de 2,60. En este caso  la  m ezcla de CPDM 
con plasm a y glóbulos rojos, produjo niveles de isoleucina
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lo su f ic ie n te m e n te  a lto s  com o p a ra  no se g u ir  sien d o  
considerando com o am inoácido limitante.

TABLA 4
Valor biológico de la proteína del producto cárnico medido 

com o Digestibilidad Aparente y PER

Digestí bilidad Aparente 92,40
PER 2,18

Al analizar los resultados de la prueba de aceptabilidad 
del producto (Tabla 5) realizada a los 277 niños, se obtuvo 
un 91,3% de aceptabilidad en cuanto al sabor del producto 
sumando las categorías me gusta mucho y me gusta, un 81,2% 
de aceptabilidad del color para las mismas categorías y un 
92,4 % para el olor, indicando estos resultados la buena 
aceptación del producto cárnico form ulado por parte de la 
población escolar participante. El color del em butido fue el 
parámetro que presentó la m enor aceptabilidad. Esto pudo 
deberse a la ausencia  de n itrito s en la fo rm ulación  del 
alimento, el cual es el responsable del desarrollo del color 
rosado característico de los productos cárnicos curados (28); 
sin embargo, debido a que estudios realizados en animales 
han dem ostrado un efecto carcinogénico de los nitritos, en 
donde sus precursores pueden causar toxicidad en humanos, 
particularm ente en niños (29), se decidió no inclu ir este 
aditivo en la formulación, resguardando de esta forma la salud 
de los niños a quienes va dirigido este producto.

TABLA 5
Evaluación sensorial del producto cárnico

Categoría Sabor Porcentaje Color Porcentaje Olor Porcentaje

Me gusta mucho 232 83,7 198 71,5 230 83,0
Me gusta 21 7,6 27 9,7 26 9,4
Me es indiferente 3 1,1 12 4,3 0 0
Me gusta poco 8 2,9 26 9,4 5 1,8
No me gusta 13 4,7 14 5,1 16 5,8
Total 277 100 277 100 277 100

La cantidad y valor biológico de la proteína, así com o el 
aporte de m icronutrientes del producto cárnico formulado, 
confirman su alta calidad nutricional. A  su vez, el producto 
presenta un elevado porcentaje de aceptabilidad lo que lo 
convierte en un alim ento alternativo para su inclusión en 
programas de intervención nutricional. Se recom ienda realizar 
ensayos de b io d isp o n ib ilid ad  del h ie rro  p resen te  en el 
producto, y de esta  fo rm a estud iar la posib ilidad  de su 
administración a una población escolar a fin de evaluar su 
efecto sobre los parám etros hem atológicos y bioquím icos de 
escolares con anem ia ferropénica.
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