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RESUMEN. Debido aque lanutricién juega un papel muy importan-
te en la velocidad del envejecimiento, es posible inferir que la dieta
puede mejorar y ayudar, hasta cierto punto, al bienestar de los
ancianos. Con base en ello y aprovechando las experiencias de la
tecnologia de alimentos, se tomé en consideracidn para el presente
proyecto elaborar un alimento de bajo costo y de fécil preparacién y
conservaci6n que se adapte alos gustos y necesidades de 1a poblacion
senil. El objetivo planteado fue elaborar un alimento de humedad
intermedia (AHI) con base en soya texturizada y verduras cocidas
como la papa, la zanahoria y el chicharo, adicionado de agentes
humectantes y micostdticos de acuerdo a los métodos de infusion
himeda y seca. A una parte de la formulacién se le adicion6 tocino
frito con el objeto de que Ia poblaci6n senil evaluara la aceptacion
sensorial del producto con y sin tocino y por otro lado, observar su
efecto en la reduccién de la actividad de agua (aw). La ayy, del pi-
cadillo con tocino fue de 0.859 y la del picadillo sin tocino fue de
0.986. El picadillo con tocino aport6 el 20% de las recomendaciones
para proteina, vitamina A y tiamina. Ambas formulaciones presen-
taron una aceptacién sensorial mayor del 80% y fueron
microbiolégicamente estables por 8 semanas de almacenamiento a
25°C y 55% de HR en empaques flexibles de poliéster/polietileno y
celofdn/aluminio/polietileno. De este estudio se concluyé que los
alimentos de humedad intermedia podrfan ser una buena alternativa
para ayudar a mejorar y diversificar la dieta de los ancianos.

INTRODUCCION

El envejecimiento es un proceso enddgeno, deletéreo,
intrinseco, universal e irreversible, determinado por la accién
del tiempo que conduce a diversos cambios morfolégicos que
se vuelven perceptibles después de lamadurez y que concluyen
invariablemente con la muerte (1). El envejecimiento estd
intimamente relacionado, entre otros factores, con la nutricién
del individuo. La modificacién de los hébitos alimentarios
ayuda a prevenir y atenuar la evolucién de las enfermedades
y mejora sensiblemente el estado nutricio de las personas. Con

329

SUMMARY. Development of an intermediate moisture product
based on texturized soy protein for the elderly people. Inaccordance
with the fact the aging process is closely related to the individual
nutrition, it is possible to infer that the daily diet could help and
improve, to a certain degree, to the elderly well-being. Based on this
and making use of the food technology expertise, the development of
alow cost, easily prepared and preserved product, in accordance with
the taste and needs of the elderly people was considered. The objetive
of this project was to elaborate an intermediate moisture food (IMF)
based on texturized soy protein with carrots, potatoes and peas,
adding humectants and micostatic agents according to the moist and
dry infusion methods. Fryed bacon was added to some formulas in
order to evaluate the sensorial preference of the product with and
without bacon by elderly people and effect of the bacon on the water
activity (aw) reduction. The ay, for the product with added bacon was
0.859 and 0.896 for the one with no added bacon. The product with
added bacon allowed 20% of the nutritional requirements of the
elderly people of protein , vitamin A and thiamine. Both formulas
were equally highly accepted by the elderly people (80%) and were
microbiologically stable for 8 weeks period at 25°C and 55% RH in
aluminium/celophane/polyethylene and polyester/polyethylene
flexible packages. We can conclude that IMF may be an alternative
to improve the diet of the elderly people.

esta base y considerando que las proyecciones demogréficas
en México sefialan que el niimero de personas mayores de 60
afios para el afio 2000 llegaré arepresentar el 7.2% del total de
la poblacién y su esperanza de vida serd de 70 afios, el INNSZ,
a través del Depto. de Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
realiz6 en 1988 una encuesta en 14 asilos ubicados en al zona
metropolitana del D.F, con el objeto de conocer el tipo de dieta
que consumen los ancianos, su preferencia hacia los alimentos
y los factores que en un momento dado pueden limitar el
consumo de los mismos (2). De los resultados de estas se
destaca que entre los alimentos que los ancianos prefieren
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consumir se encuentran los platillos preparados con cereales,
verduras y carne. Sin embargo, con frecuencia estos platillos
son rechazados, entre otras razones, por la mala calidad
culinaria y la pobre presentacién de los mismos. Entre los
alimentos que les sirven con mayor frecuencia en los asilos
estudiados en esta investigacion se encuentran: el pollo, el
arroz y la leche; esto les provoca aburrimiento e incluso falta
de interés por la comida. El chile y los frijoles son dos de los
alimentos que mds problemas les ocasionan ya que les causan
irritacién y flatulencia respectivamente.

Lapoblacion senil entrevistadamostré diversas alteraciones
fisicas como son: la falta de dientes, el estrefiimiento y la
disminucién de sus capacidades sensoriales, 1o que influye
notablemente en el estado nutricio del anciano. Los resultados
de esta investigacion permitieron orientar el tipo de producto
que podria desarrollarse para atender, a nivel asilos, a este
sector de la poblacién (2).

Aprovechando la experienciadelatecnologia de alimentos,
se propuso elaborar un alimento tipo picadillo de humedad
intermedia. Los alimentos de humedad intermedia (AHI) se
han definido como productos cuya aw es menor con respecto
alapropiadel alimento fresco o del conjuntode los ingredientes
que lo componen cuando se trata de una formulacién; son
estables sin necesidad de refrigeracion y se consumen como
tal o bien después de una preparacién culinaria convencional,;
su vida titil es mds prolongada con respecto a la del alimento
fresco del cual proviene; su ay varia de 0.60 a 0.90 con un
contenido de humedad del 20 al 50% y se obtienen mediante
una tecnologia sencilla y de bajo costo (3,4).

Laimportancia de 1a tecnologfa utilizada para la obtencién
de AHI radica en el uso de aditivos y tratamientos térmicos
leves,comométodos de conservaciéndebajo costo, alternativos
a la refrigeracién, a la congelacidn, al enlatado, etc. que
permiten mantener la calidad del producto durante el
almacenamiento prolongado a temperatura ambiente (3,5).

Por lo anterior se puede decir que estos productos resul-
tarfan una alternativa util para atender grupos sociales con
necesidades nutricias especificas como son las personas de la
tercera edad. Con base en esto, se establecié el objetivo del
presente trabajo el cual fue: elaborar un alimento de humedad
intermedia a partir de soya texturizada acorde a los gustos y
necesidades nutricias de las personas de la tercera edad que
proporcione el 20% de las recomendaciones (6,7) de proteina,
lipidos, hidratos de carbono y de ser posible de vitaminas (A,
Bj, B2 y C) para este grupo de la poblacion.

MATERIAL Y METODOS
Materias primas
Para este proyecto se utilizé soya texturizada con un
contenido de protefna del 55% en base seca (8); verduras

cocidas, se seleccioné la papa (Solanum tuberosum), la za-
nahoria (Daucus carota) y el chicharo (Pisum sativum) por la

preferencia que los ancianos mostraron por estos alimentos
(2); reactivos (grado alimenticio) con los cuales se prepararon
las diferentes soluciones de infusién: glicerol, sorbitol y
saborizante de carne, particularmente un hidrolizado comer-
cial de proteina vegetal, como principales agentes depresores
de la aw; tocino el cual se adicioné a la formulacién como
agente adicional depresor de la ay, y para mejorar el sabor y las
propiedades nutricias del producto; 4cido fosférico como
depresor del pH y sorbato de potasio como agente antimicético;
empaques laminados: poliester/polietileno (polivac) y celofdan/
aluminio/polietileno (celopolifoil).

Desarrollo experimental

Se determinaron las proporciones de soya texturizada y
verduras a utilizar tomando en cuenta los estudios realizados
por Dehesa y Braverman (8) utilizando el 60% de soya
texturizada hidratada y el 40% de verduras cocidas. Para el
desarrollo del AHI se siguieron las recomendaciones de Diaz
y Castro (9) y de Santillan y Morales (10) y se aplicaron los
métodos de infusién himeda y seca. Se utiliz6 una solucién de
infusién la cual se componia de: 10% de glicerol, 5.5% de
sorbitol, 0.5% de dcido fosférico, 0.25% de sorbato de potasio,
18.75% de saborizante de carne y 65% de agua.

Sepropusieron 5 alternativas paralaelaboraciéndel producto
de humedad intermedia; en todas ellas las verduras se pelaron, se
lavarony se cortaron manualmente. Posteriormente se sometieron
aun proceso de coccién a vapor a presion atmosférica. El tiempo
de coccidn se establecié tomando comoreferencia algunos datos
establecidos en la bibliografia (11) y fue de 20 a 30 min para 500
g de verduras. Para la rehidratacion de la soya texturizada se
siguieron las indicaciones que se sefialan en el empaque del
producto, el cual recomienda remojarlasoya texturizada en agua
caliente (70°C) durante 20 min. Las variantes entre cada una de
las 5 alternativas propuestas fueron:

1. Las verduras cocidas y la soya texturizada hidratada se
sumergieron simultdneamente enla soluciénde infusién,
durante 15 min a 60°C, drendndose la solucién poste-
riormente.

2. Lasoya texturizada seca se sumergi6 en la solucién de
infusién y se dejé reposar 15 min a 60°C, posteriormente
se drené la solucién y la soya texturizada hidratada se
mezcld con las verduras cocidas.

3. Lasoyatexturizada seca se sumergi6 en esta solucién de
infusién durante 20 min a 20°C para su rehidratacién,
posteriormente se adicionaron las verduras cocidas y la
mezcla se sometié a un segundo calentamiento (15 min
a 60°C) después del cual se dren6 la solucién,

4. Las verduras cocidas y la soya texturizada seca, se
sumergieron por separado en la solucién de infusién y se
dejaron reposar 15 min a 60°C, se drenaron ambas
soluciones y posteriormente las verduras y la soya se
mezclaron manualmente.
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5. Lainmersion se llevé a cabo de la misma manera que en
la alternativa 4, pero en este caso la soya texturizada se
hidrat6 en agua20min a 70°C previamente a suinmersién
en la solucién de agentes humectantes.

Una vez obtenidos los productos de las diferentes alter-
nativas, se dejaron enfriar a temperatura ambiente, se empa-
caron en los envases de celopolial y polivac en porciones de
100 g y se almacenaron a 25°C 'y 55% de HR.

Con base en la aceptacién sensorial y en los niveles de ay
se seleccion6 una de las 5 alternativas propuestas para la
elaboracion del AHL Al picadillo obtenido finalmente se le
adicioné tocino frito en un 10% del total del producto (soya
texturizada hidratada y verduras cocidas) obteniéndose asi
dos AHI: uno con tocino frito y otro sin tocino.

Métodos de analisis

Los andlisis a 1os que se sometieron las materias primas y
los picadillos de humedad intermedia con y sin tocino son los
siguientes: anglisis quimico proximal de acuerdo alas técnicas
oficiales del AOAC (12) en las que se incluye: humedad,
cenizas, proteina, grasacruda, fibra crudae hidratos de carbono;
anélisis de vitaminas; vitaminas A por HPLC (13), vitamina
B1 y vitamina B7 por métodos fluorométricos (14), vitamina
C por titulacién (12); determinacién del indice de per6xidos,
como rancidéz (12); anilisis microbiolégico de acuerdo a las
técnicas recomendadas por la Secretaria de Salud (México)
(15), en las que se incluyen: cuenta de bacterias meséfilas
aerobias (ufc/g), cuenta de mohos y levaduras (ufc/g), enu-
meracién de coliformes totales y fecales, investigacién de
Salmonella sp. en 25g, cuenta de Staphylococcus aureus (ufc/
g); actividad de agua por el método del higrémetro eléctrico
Novasina DAL-20 (16); pH de acuerdo a las técnicas del
manual del potenciémetro ORION RESEARCH (17); eva-
luaciones sensoriales las cuales se realizaron en dos etapas
(18):

1. A nivel laboratorio. Se evaluaron los productos sin
guisar y guisados con una salsa de jitomate elaborada a
base de cebolla, ajo, pimientay jitomate. Participaron 30
Jjueces no entrenados alos cuales se les aplicé una prueba
de nivel de agrado con escala hedénica de 7 puntos. De
los resultados obtenidos se calculé el porcentaje de
aceptacién y la preferencia de cada producto.

2. A nivel de asilos. Se degustaron los platillos guisados
consalsadejitomate. se aplicé una pruebade aceptacion,
donde se pidi6 al juez que diera su opinién acerca del
producto. Se seleccionaron 4 asilos de nivel
socioeconémico medio y bajo ubicados en la zona me-
tropolitanadel D.F. Participaron comojueces 65 personas
mayores de 60 afios que gozaban de buena salud y que
pudieron dar su opinién acerca del producto que estaban
evaluando.

Vida de anaquel

Los picadillos con y sin tocino ya empacados, se almace-
naron durante dos meses en una cdmara de temperatura y
humedad controladas a 25°C y 55% de HR. Simultdneamente
se almacené como testigo el producto sin empaque. Durante
el almacenamiento se tomaron muestras al azar, al inicio, cada
8 dias y al final del periodo de almacenamiento, las cuales se
sometieron a un analisis quimico (12), se les determiné la
cuentade bacterias meséfilas acrobias (15), indice de per6xidos
(12), vitaminas (12,13,14) ay, (16) y evaluaciones sensoriales
(18).Los criterios que se tomaron paraestablecer el periodo de
vida 1til de los picadillos de humedad intermedia fueron los
siguientes: que no presentaran un desarrollo de BMA mayor
a 100000000 ufc/g; que laaw no fueramenor de 0.80 ni mayor
de 0.90 para este tipo de productos; que presentaran una
aceptacién sensorial de por 1o menos €l 80% de los jueces.

RESULTADOS Y DISCUSION

De los resultados de andlisis quimico y fisico de las
materias primas, cabe mencionar, como era de esperarse, el
bajo contenido de humedad (8.5 g/100g) y de aw (0.3) de la
soya texturizada y su contenido de protefna (45.5 g/100g) la
cual se considera como una proteina vegetal de buena calidad.
Por otro lado, el alto porcentaje de humedad de la papa (80.4
g/100g), de la zanahoria (89.5 g/100g) y del chicharo (76.7 g/
100g), no contribuyen a a la reduccién de la ay, del producto
para obtener un AHI. El tocino proporciona proteina y un
porcentaje de grasa (20.3 g/100g y 45.6 g/100g respectiva-
mente) que ayudan a mejorar las caracteristicas nutricias,
fisicas y sensoriales del producto; por otro lado, su bajo
contenido de humedad (29.5 g/100g) y su contenido de sodio
(76 mg/100) contribuyen a la reduccién de la ay. La sal dis-
minuyelaay por suefecto como solutoen el aguadel producto,
lagrasadel tocino actila indirectamente reduciendolahumedad
del producto, provocando asf que los solutos afiadidos (la sal
entre ellos) se dusuelven en una cantidad de agua menor
alcanzdndose una concentracién mayor y una reduccién adi-
cional de la aw.

De las cinco alternativas propuestas para el desarroilo del
alimento de humedad intermedia se selecciond la tercera
(Figura N°1) ya que con esta se obtuvo un picadillo con un
valor de ay, de 0.750, ay, que se encuentra dentro de los limites
establecidos para AHI. Sin embargo en el producto se perci-
bian notas de sabor a soya ligeramente &cidas, algunas de ellas
provocadas probablemente por el saborizante de carne, que
tiene un pH de 4.6. Por ello se modific6 la concentracién de
este saborizante en la solucidn, varidndolo arbitrariamente de
18.75g a 7.75 g (Tabla 1) ajustdndola a 100 con agua. A los
productos obtenidos en cada caso se les determind la aw y se
sometieron a evaluaciones sensoriales. De los resultados
obtenidos se selecciond la solucién denominada como “F” en
la Tabla 1. Pese a que con todas las soluciones propuestas se
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obtuvieron productos con niveles de aw que se encontraban
dentro de los limites establecidos para -AHI, con la solucién
“F’se obtuvo un producto de caracteristicas sensoriales
agradables al consumidor, 1o que no se logré con las cinco
solucionesrestantes (Tabla 2). Al producto obtenido con dicha
solucién, se le adicioné tocino frito resultando finalmente dos
AHI, uno con tocino y otro sin tocino (Tabla 3).

FIGURA 1
Proceso de elaboracién de un AHI tipo picadillo
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De los resultados del andlisis quimico de los AHI se observé
que el picadillo con tocino cubrid el 20% de Iarecomendacién
para proteina, mientras que el picadillo sin tocino cubrid solo
el 15% de dicharecomendacidn. Por otro lado el contenidode
humedad del picadillo con tocino fue menor que la del pica-
dillo sin tocino y el primer producto presentd, como era de
esperarse, un contenido de grasa mayor (7.3 g/100g) que el
segundo (0.2 g/100g), lo cual contribuyé con el aporte ener-
gético de dicho producto y mejoré sus caracteristicas senso-
riales (Tabla 4). Como es sabido, los lipidos son fuente de
energia, vehiculo de vitaminas liposolubles y de 4cidos grasos

VERDURAS COCIDAS SOYA TEXTURIZADA indispensables. .
[ PELAR ]
INMERSION EN UNA
I LAVAR | 'SOLUCION DE AGENTES TABLA 1
HUMECTANTES Y SOLUCIONES DE INFUSION PROPUESTAS PARA LA
L CORTAR 1 MICOSTATICOS ELABORACION DE UN AHI (g/100 g)
COCCION AL VAPOR
A PRESION
ATMOSFERICA C REPOSAR 1 COMPONENTE A B C D E F
CALENTAR Agua 65.00 67.00 69.00 71.00 73.00 76.00
DRENAR
— Glicerol 16.00 1000 10.00 10.00 10.00 10.00
|SOLUCION DE DRENADO | SOYA TEXTURIZADA : .
L ‘A TEXTURLZ: _} Sorbitol 550 550 550 550 550 550
TOCINO FRITO Saborizante
de carne 1875 16.75 1475 12.75 10.75  17.75
[ MEZCLAR MANUALMENTE |
i A .
CALENTAR Acido
fosférico 050 050 0.50 0.50 0.50 0.50
[ "ENFRIAR N
I EMPACAR —] Sorbato
- de potasio 0.25 025 025 0.25 025 025
il ALMACENAR |
PICADILLO
TABLA 2

ACTIVIDAD DE AGUA Y CARACTERISTICAS SENSORIALES DE LOS PRODUCTOS OBTENIDOS
CON LAS SOLUCIONES DE INFUSION PROPUESTAS PARA LA ELABORACION DE UN AHI

SOLUCIONES A B C D E F
Actividad
de agua (aw) 0.750 0.747 0.743 0.877 0.886 0.896
Caracterfsticas
sensoriales notas dulces  notas dulces notas dulces sabor agradable sabor agradable  sabor
y 4cidas y 4cidas y 4cidas pero predomina muy bueno
asoya
consistencia  consistencia consistencia consistencia consistencia consistencia
suave suave suave suave suave suave
apariencia apariencia apariencia apariencia apariencia apariencia
agradable agradable agradable agradable agradable agradable
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TABLA 3
FORMULA SELECCIONADA PARALA
ELABORACION DE LOS PICADILLOS DE
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TABLA 4

COMPOSICION QUIMICA DE LOS PICADILLOS
Y PORCENTAIE EN QUE CUBREN LAS RECOMENDACIONES

HUMEDAD INTERMEDIA DIARIAS
COMPONENTES CONTOCINO  SIN TOCINO ANALISIS RECOMEN- PICADILLO CON TOCINO PICADILLO SIN TOCINO
(2 (€3] DACIONES*
Composicién Cantidad que Composicién Cantidad que

Soya texturizada* 17.00 17.00 en 100g cubre de la en 100g cubre de la
Verduras cocidas 36.00 46.00 recomendacién recomenda-
Tocino frito 10.00 — (%) cién (%)
Agua 76.00 76.00
Glicerol 10.00 10.00 Energia 2200 kcal 218.1 kecal 10.0 122.6 kcal 6.0
Sorbitol 5.50 5.50 Proteina** 66.0 g 13.1g 20.0 10.0g 15.1
Saborizante de carne 7175 775 Lipidos 61.0g 7.3g 12.0 0.2g 0.4
Acido fosférico 0.50 0.50 Hidratos de
Sorbato de potasio 0.25 0.25 carbono*** 346.5g 25.0g 7.2 20.2g 6.0
Actividad de agua 0.859 0.896 Fibracruda 20.0-30.0g 1.5¢ 7.5 1.0g 5.0

Humedad 48.6g 64.6g
Caracteristicas Sabor y apariencias  Sabor y apariencia Cenizas 43¢ 3%
sensoriales agradables consis -  agradables consis-

tencia suave tencia suave

* Recomendaciones diarias para las personas de la tercera edad (6,7)
** Nitrégeno x 6.25

*** Por diferencia.

*17de soyatexturizada seca=54g de soyatexturizada hidratada

El colesterol, por su naturaleza quimica, es un lipido y se
concentra principalmente en la fraccién lipidica de alimentos
como el huevo, la leche, la carne y sus derivados: por ende, €l
tocino, que contiene grasa animal, presentaen su composicién
quimica colesterol (19.20). Las personas de la tercera edad
deben evitar consumir estos productos en exceso, sin embargo
en las proporciones en las que se adiciona al AHI desarrollado
en este proyecto, que corresponde al 10% del total del produc-
to, no representa un peligro para la salud del anciano, si se
administra prudentemente. Este alimento esté cubriendo tini-
camente el 12% de la recomendaci6n diaria de lipidos para las
personas de la tercera edad, ademas de que no es el tnico
alimento que el anciano va a consumir diariamente.

En cuanto al contenido de vitaminas en los picadillos con
y sin tocino, se observé que el producto con tocino cubri6 el
20% de las recomendaciones de vitamina A (0.20 mg/100g) y
detiamina (0.26 mg/100g), mientras que el picadillo sin tocino
cubrié el 18% (0.18 mg/100g) y 16.6% (0.20 mg/100g) de la
recomendacién de ambas vitaminas, respectivamente. Por
otro lado, los valores de riboflavina y vitamina C en ambos
productos fueron muy bajos y estos cubrieron vinicamente el
0.3% y 5.3% respectivamente de la recomendacion para las
personas de la tercera edad.

Las determinaciones de aw de los AHI, mostraron que el
picadillo con tocino tiene una aw menor (0.859) que el
picadillo sin tocino (0.896), con lo cual se confirma la accién
depresora que ejerce €l tocino sobre la ay del producto; sin
embargo ambos productos se encontraron dentro de los limites
establecidos para AHI (0.6 - 0.9). Asi mismo, el pH fue
ligeramente 4cido (5.2) en ambos picadillos, lo que contribuyé
a la estabilidad microbiolégica de los productos (3).

El andlisis microbiolégico de los AHI indicé que no hubo
desarrollo de microorganismos. Esto pudo deberse a que a
dichos niveles de ayw se inhibe el desarrollo de bacterias
meséfilas aerobias en general y a que el sorbato de potasio
actiia como agente micético y detiene el desarrollo de mohos
y levaduras, ademas del efecto térmico del proceso y de las
condiciones higiénicas en las que se elaboraron, por lo que se
puede decir que estos productos son aptos para el consumo
humano.

Las evaluaciones sensoriales realizadas a nivel laboratorio
indicaron que el producto de mayor aceptacién fue el picadillo
con tocino y guisado con salsa de jitomate, para el cual, el
93.3% de los jueces di6 una calificacién de 7 (gusta mucho),
mientras que el picadillo con tocino y sin guisar fue aceptado
por el 80% de los jueces con una calificacién de 6 (gusta
moderadamente). Por otro lado, el picadil]o sin tocino, con 'y
sinsalsa de jitomate solo fue aceptado por el 20% de los jueces
con una calificacién de 4 (no gusta ni disgusta). De las
evaluaciones sensoriales, de los productos de humedad in-
termedia con y sin tocino, guisados con salsa de jitomate,
realizadas en los asilos seleccionados, se observé que el
picadillo con tocino guisado fue aceptado por el 93% de los
jueces, mientras que el picadillo sin tocino guisado tuvo una
aceptaci6n promedio del 88% (Fig. N°2), por lo que se puede
decir que ambos picadillos son bien aceptados por los ancia-
nos y por lo tanto podrian ser una buena alternativa para
diversificar la dieta de las personas de la tercera edad a nivel
de asilos.
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FIGURA 2
Aceptacion de los picadillos de humedad intermedia en los asilos
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Durante las 8 semanas en las que se mantuvieron en
almacenamiento los AHI desarrollados, se observo que los
valores de pH, vitaminas y composicion quimica permane-
cieron practicamente constantes en los productos empacados.
Lacuentade bacterias mesofilas aerobias (BMA), present6 un
total de 100 ufc/g en el picadillo sin tocino y de 2000 ufc/g en
el picadillo con tocino; no se tiene una norma oficial para este
tipo de productos, pero si se tomacomo punto de comparacion
lanormaestablecida para la carne molida de res adicionada de
proteina vegetal, en la que se establece un desarrollo méaximo
de BMA de 100 000 000 ufc/g, se puede decir que los
productos empacados son aptos para el consumo humano ain
después de dos meses de almacenamiento a 25°C y 55% de
HR. Los valores de aw se incrementaron ligeramente de 0.896
a 0.899 para el picadillo sin tocino y de 0.859 a 0.867 para el
picadillo con tocino, sin embargo no se rebasaron los limites
permitidos para los AHI. Los valores de perdxidos aumenta-
ron gradualmente (de 16 a 22 meq/Kg de producto para el
picadillo sin tocino y de 18 a 29 meqg/Kg de producto para el
picadillo con tocino), pese aesto, en las pruebas sensoriales no
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se detectd rancidez en el olor ni en el sabor de los productos.
Los resultados de las evaluaciones sensoriales mostraron que
ambos productos fueron aceptados Unicamente por el 20% de
los jueces ya que presentaron visualmente una coloracion
palida, ligeramente blancuzca y un sabor desagradable con
notas amargas. Con base en estos resultados, se detuvo el
periodo de almacenamiento de los picadillos empacados a ese
tiempo.

Los picadillos utilizados como testigos (sin empaque), a
los 15 dias de almacenamiento, no presentaron desarrollo
bacteriano, sin embargo sufrieron una deshidratacion con la
cual se alcanzaron valores de humedad hasta de 9 g/lOOg y de
aw de 0.3, similares a las de un producto seco; los valores de
peroxidos disminuyeron de 16 a 9 meq/Kg de producto y sus
propiedades sensoriales se modificaron drasticamente pre-
sentando unatexturamuy duray una apariencia desagradable,
por lo que dichos productos se eliminaron del estudio a ese
tiempo.
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CONCLUSIONES

De los resultados obtenidos se puede concluir que es
posible utilizar los conceptos de reduccién de la ay por mé-
todo combinados parala obtencién de productos tipo picadillo,
con base en soya texturizada y verduras cocidas, de humedad
intermedia, con la adici6n o no de tocino frito, el cual ejerce
una acci6n depresora de la actividad de agua sobre el producto
debido a su bajo contenido de humedad y su alto contenido de
sodio. Dichos productos pueden ser incluidos enla dieta de las
personas de la tercera edad ya que presentaron una aceptacion
sensorial mayor del 80% en los asilos evaluados, como una
alternativa util para atender sus necesidades nutricias.
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