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Resumen

La suplementacion en el adulto mayor es importante por ser un grupo con riesgo de
carencia de macronutrientes y de micronutrientes. Existe una serie de
circunstancias fisiolégicas, econémicas, y sociales que contribuyen a afectar el
estado nutricional del adulto mayor. En Guatemala, el aumento de adultos mayores
relacionados con los problemas de la salud, asi mismo en esta poblacion existe una
variabilidad individual importante. La Moringa oleifera es una de las plantas que mas
utilidad tiene en el mundo, que crece rapidamente y de la cual se aprovecha
practicamente todo. Posee un alto contenido de proteinas, vitaminas y minerales y
ofrece una amplia variedad de productos alimenticios ya que todas las partes de la
planta son comestibles: las vainas verdes, las hojas, las flores, las semillas y las
raices. El objetivo reformular una bebida como suplemento nutricional para el adulto
mayor con de Moringa oleifera, en una industria alimentaria del departamento de
Guatemala. El estudio descriptivo transversal. Se utilizd el producto original de la
empresa para poder elaborar la reformulaciéon del producto con Moringa Oleifera.
Se realiz6 un analisis sensorial en un panel interno para conocer la aceptabilidad
del producto segun la prueba Triangular. La prueba preferencia del panel interno de
jueces entrenados indicé que ninguna de las reformulaciones se consideré
sensorialmente aceptable para la reformulacion del producto ya existente, y no
contribuyen con un mayor de aporte nutricional. El panel de expertos determino que
no es factible sensorialmente elaborar un producto nutricional para el adulto mayor
con Moringa oleifera.
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l. INTRODUCCION

El proceso de envejecimiento viene acompafnado de una serie de circunstancias
fisiologicas, econOmicas, y sociales que contribuyen a afectar de manera
adversa el estado nutricional del adulto mayor.

Entre 2000 y 2050, la proporcion de los habitantes del planeta mayores de 60
afos se duplicard, pasando del 11% al 22%. En numeros absolutos, este grupo

de edad pasara de 605 millones a 2000 millones en el transcurso de medio siglo.

(1)

El envejecimiento es un proceso normal a nivel mundial cuya principal
caracteristica es la limitacion de la capacidad de adaptacion a los cambios
biologicos, psicoldgicos y sociales y una disminucion de la capacidad de reserva
de todos los 6rganos y sistemas. La mayoria de las personas de edad mueren
de enfermedades no transmisibles, como las cardiopatias, enfermedades
respiratorias cronicas, el cancer y la diabetes.

En términos de muertes atribuibles, el principal factor de riesgo metabdlico de
enfermedades no transmisibles, a nivel mundial es el aumento de la presién
arterial (a lo que se atribuyen el 18% de las defunciones a nivel mundial), seguido
por el sobrepeso y la obesidad y el aumento de la glucosa sanguinea. En los
paises de ingresos bajos y medios se esta observando un rapido incremento
problemas de desnutricion. Estos factores de riesgo se ven afectados por el
acceso a estilos de vida saludables, habitos alimentarios, actividad fisica. (1)

En Guatemala, se ha observado el aumento de adultos mayores relacionados
con los problemas de la salud, al mismo tiempo en esta poblacion existe una
variabilidad individual importante. El 40% de los adultos mayores se encuentra
bajo la linea de la pobreza, el 88% vive sin acceso a una pension o a una
jubilacion y el 12% que obtiene una de estas no puede cubrir sus necesidades

por los bajos montos que recibe y les impide vivir en forma digna.



En otras cifras 3 de cada 10 adultos mayores sufren de desnutricion en
Guatemala. Debido a lo mencionado anteriormente, la nutricion tiene un papel
muy importante en el proceso de envejecimiento a través de la modulacion de
cambios asociados al envejecimiento en diferentes érganos y funciones. Los
adultos mayores se pueden mejorar mediante la promocién de habitos activos y
saludables. La suplementacion en el adulto mayor es importante por ser un grupo
con riesgo de carencia de macronutrientes y de micronutrientes, es fundamental
procurar que su nutricién sea la mas adecuada para prevenir la aparicion de los

déficits clinicos.

En este estudio se evallo lograr la reformulacién de un producto ya existente
con Moringa oleifera, para crear un producto con un mayor valor nutricional,
atribuyendo unas caracteristicas organolépticas adecuadas, para el adulto
mayor. El objetivo planteado al inicio fue realizar la reformulacién de la bebida
instantanea con Moringa oleifera en polvo, para eso se plantearon tres
reformulaciones en sus diferentes porcentajes, en donde se evaluaron sus

caracteristicas organolépticas y nutricionales de ambos productos.

En base a lo anterior mencionado se llegd a la conclusién que ninguna de las
muestras era adecuada para la reformulacion del mismo. Se realizaron otras
mezclas con otros productos de la industria, para lograr obtener un producto para
el adulto mayor, pero no logré cumplir con el objetivo de la industria. Durante
este proceso surgieron factores que afectaron la reformulacion y son: El precio
del producto final(costo) en cuanto para donde va dirigido la reformulacion, la
vida de anaquel del producto, el aporte de nutricional y las caracteristicas
organolépticas.La elaboracion del producto se llevd a cabo en una empresa de
alimentos nutricionales del departamento de Guatemala. Asi mismo, se realizé

en la empresa la reformulacion y el panel sensorial interno dentro de la industria.



.  PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

a. Descripcién global o integral del problema de estudio

El conocer los requerimientos nutricionales del adulto mayor, tiene importancia
ya que en ellos se encuentra en un etapa en donde tienen mayor riesgo de
presentar enfermedades, especialmente de caracter crénico degenerativo,
resultantes de la interaccion de factores genéticos, que incluyen estilos de vida,
habitos alimentarios, actividad fisica y presencia de enfermedades. La nutricion
juega un papel muy importante en el proceso de envejecimiento a través de la
modulacién de cambios asociados al envejecimiento en diferentes érganos y

funciones del organismo.

Los adultos mayores son el grupo de poblacion de mayor crecimiento en todo el
mundo, pero esto no significa necesariamente que su calidad de vida sea mejor.
Asi como ha aumentado el nimero de adultos mayores, aparentemente también
ha aumentado entre ellos la incidencia de problemas relacionados con su

nutricion, como la desnutricion. (2)

a. Parte del problema que se estudiara

Actualmente existe bajas alternativas y poco interés para realizar productos para
el adulto mayor, con eso se da un efecto de mayor riesgo a comorbilidades,
deterioro de estado nutricional, menor calidad de vida del adulto mayor. Se
requiere crear alternativa para poder tener un producto enfocado al adulto mayor
que cumpla con los principales requerimientos nutricionales que se necesita en

esa edad.

b. Redaccion de la pregunta de investigacion

Por lo anterior surge la siguiente pregunta de investigacion:

¢Es factible elaborar una bebida para el adulto mayor organolépticamente

aceptable con adicién a Moringa oleifera?



. MARCO TEORICO

A. Contextualizacién del area de trabajo

Los hogares de adultos mayor de la ciudad de Guatemala, presenta servicios de
atencion integral , cuidados y apoyo espiritual a hombres y mujeres de la tercera
edad, siendo la mayoria de 65 afios de edad y en algunos casos mayores de 90
afos. Algunos de ellos desprovisto de familia, sufren de enfermedades cronicas
degenerativas, invalidez, amputaciones, presentan un poco de sordera y

ceguera. (3)

Las industrias actualmente muestran poco interés por el adulto mayor, no se
han realizado varias alternativas de productos, que cubran con los
requerimientos nutricionales de esta etapa de la vida. La mayoria se visualiza en

las grandes demandas de otras etapas de la vida.

B. Adulto Mayor

Segun la Organizacion Mundial de Salud (OMS), las personas de 65 a 74 afios
son consideradas de edad avanzada; los de 75 a 90 viejas 0 ancianas y las que

sobrepasan los 90 afios se es denominan viejos. (4)

Actualmente en Guatemala existen 3 tres leyes que amparan a los adultos
mayores. La constitucion de la Republica, en el articulo 51, establece la
proteccion a los adultos mayores. “Les garantizara su derecho a la alimentacion,

salud, educacion, seguridad y prevision social”. (5)



a. Envejecimiento

El envejecimiento no es un proceso de causa Unica, sino el resultado de
interacciones y modificaciones estructurales y funcionales entre los bioldgico,
psicologico y socio ambiental. Ademas es un proceso dinamico, progresivo e

irreversible. (6)

El conocimiento de los cambios relacionados con la edad permite diferenciar las
caracteristicas del proceso de envejecimiento de los signos y sintomas de
enfermedades. Es importante mencionar los multiples problemas que enfrentan
los adultos mayores, la cual requiere consideracién de cada uno de los aspectos
mencionados. Este abordaje debe ser integral, lo cual es necesario y util, dada
la diversidad de enfermedades propias de la vejez. (7)

b. Cambios en la composicién corporal relacionados con la edad

A medida que la edad va avanzando surgen los cambios fisiol6gicos en la
composicién corporal. La masa magra, incluido el contenido mineral éseo se
disminuye. Existe un aumento de los depdsitos grasos y modificacion en la
distribucién de esta. Aumenta el tejido adiposo visceral mientras que se
disminuye el tejido graso subcutaneo, especialmente a nivel del antebrazo. (8,9)

El agua corporal total representa un 70% del peso corporal de un adulto joven,
disminuyendo la misma entre un 10 y 15% en el adulto mayor, fundamentalmente
a expensas del compartimiento del agua intracelular por pérdida de masa
muscular. Esto junto a la disminucién de la sensibilidad de los osmorreceptores
y los receptores de volumen hace que en esta poblacion aumenta la sensibilidad

de presentar deshidratacion.



Igualmente se han descrito alteraciones de la funcién tubular, que repercuten en
un descenso en la capacidad de concentrar la orina y obligan a aumentar el

volumen de orina obligatorio para excretar los solutos. (8,9)

Como consecuencia de estos cambios en la composicion corporal. El gasto
energético basal disminuye en ambos sexos. De igual forma, los niveles de
actividad también se disminuyen originando un gasto energético total menor a
medida que se envejece. Esta disminucion del gasto energético total se asocia
a una menor ingesta caldrica. (9)

La disminucidén de la masa magra se relaciona fundamentalmente con una
pérdida de la masa muscular. El musculo esquelético pasa de representar el 45%
del peso corporal total a los 20 afios al 27% a los 70 afios. La pérdida de fuerza
es mucho mas rapida que la concomitante pérdida de masa muscular. Esto
sugiere una afectacion de la calidad muscular en este grupo, inherente a la edad
y dificil de revertir. (8,9)

Con la edad no se modifica Unicamente la composicion corporal, sino también la
adaptacion metabdlica a los cambios de la ingesta de alimentos. Se ha
demostrado que después de una noche de ayuno, las personas de mayor edad

tienen mayor sensacién de hambre que los jévenes. (10)

Ademas, cuando los adultos mayores alteran su ingesta habitual de comida por
defecto o por exceso presentan mayor dificultad para alcanzar su peso ideal.
Después de aumentar la ingesta de alimento, no se incrementa el gasto
energético basal, como ocurre en los jévenes. Como consecuencia se acumula
la energia incrementando el peso corporal a largo plazo.

Sin embargo, en la poblacién de edad avanzada predomina la menor ingesta de
alimentos, principalmente por una disminucion del apetito, un aumento de la
saciedad y una disminucion en la percepcion sensorial, por lo que el adulto mayor

con el tiempo pierde peso. (10)



c. Situaciéon de envejecimiento en América Latina , ElI Caribe, y

Guatemala

La cantidad de personas mayores de 65 afios aumenta en América latina y el
caribe (ALC) aumenta 100 millones en el 2025. En el afio 2,000 representaban
el 8 % por ciento de la poblacion total aproximadamente 1 de cada 12 personas.
(11)

El crecimiento de la poblacion adulta mayor en ALC, se debe, al menos en parte
a los descubrimientos en el area médica y salud publica, ya que se redujo la
mortalidad infantil después 1930, sin embargo no se mejoré los estandares de
calidad de vida. Las personas adultas mayores han estado expuestas a
desnutricion cronica y méas enfermedades en la etapa temprana de la vida. No
asi en los paises industrializados donde tuvieron un aumento del estandar de
vida, esta exposicion puede tener efectos fisiolégicos duraderos al estado de

salud de los adultos. (11)

En ALC, la tendencia demografica estd sucediendo en medio de economia
fragiles, crecientes niveles de pobreza, desigualdades sociales y econdmicas
gue se expanden en lugar de contraerse, menor acoso a servicios de salud, por
lo tanto es probable que los adultos mayores tengan peor salud y mas

discapacidades que las personas mayores de paises desarrollados. (12)

En Guatemala de acuerdo censo realizado en el afio 2002, existia una poblacion
de 713, 780 adultos mayores, o cual significa el 6.3 % de la poblacion total. Las
proyecciones para el ailo 2025, llegaran a ser 1, 429,230 esto representa el
7.3% de 13% para el afio 2050. Los adultos mayores se encuentran localizados
un 51% en el area urbanay el 48% en el area rural.



La poblacion adulta mayor esta en desventaja, no solo por cuestiones de edad
sino por el nivel de pobreza , considerando de gran parte de la poblacion no tuvo
acceso a la educacion y que no tuvieron trabajo remunerado que les permita
cotizar al seguro social, asi como integrarlos a programas de seguridad

alimentaria que les asegure una adecuada nutricion. (11,12)

d. Nutricion en el adulto mayor

El envejecimiento es un proceso fisioldgico, gradual, progresivo y lesivo. Como
cualquier proceso bioldgico, tiene en el contexto de la segunda ley de la
termodinamica y por tanto la expresién de la tendencia que tiene todos los
sistemas organizacién de proceder hacia el desorden con el transcurrir del
tiempo. (12)

Los nutrientes hacen posible que se mantengan en tiempo y espacio las
caracteristicas, estructurales y funcionales del sistema celular dentro del
estrech6 rango de la normalidad. El papel de la nutricion en el proceso de
envejecimiento y el efecto de la edad en la alimentacién de un individuo han sido
muy discutidos. Los alimentos que un individuo ingiere tienen una funcion
preponderante en su salud. La falta de ellos puede producir serias
enfermedades, mientras que el consumo en exceso en conducente a

enfermedades cronicas frecuentes de la edad avanzada. (12)

La relacion entre la nutricion y el envejecimiento a corto, mediano y largo plazo
evidencian que la nutricion juega un destacado papel como factor relacionado
con las enfermedades cardiovasculares, las cataratas , la diabetes mellitus,
osteoporosis y el cancer en adulto mayor, ademas de tener participacion

importante en el proceso de envejecimiento individual y colectivo.



e. Estado nutricional del adulto mayor

En 1995 la OMS publicé un reporte que muchas personas mayores de 65 afos
tenian un estado de salud precario, al que contribuia la malnutricién. El adulto
mayor sufre de problemas de nutricibn comunmente pasa desapercibidos. Se
estima que la prevalencia de desnutricion del adulto mayor es de 23% y un 48%

se encuentran en riesgo de malnutricién. (13)

La malnutricion se define como el estado en el cual hay deficiencia, exceso o mal
balance de energia, proteinas y otros nutrientes que afectan la composicion
corporal y la evolucion clinica. (13) La desnutricion y la obesidad son

consideradas formas de malnutricion.

La desnutricion se define como una nutricion inadecuada resultante de la falta
de alimentos o la falta para poder absorber o asimilar los nutrientes, se
caracteriza por un bajo peso de <100 libras y un bajo indice de masa corporal
18.5 kg/m2. (13,14)

Encontraste sobre la nutricidbn es un exceso de ingesta de nutrientes y energia
gue nos lleva a la obesidad. Ademas son un signo de alarma en los adultos
mayores, ya que lo lleva un decline del estado fisico y exacerbacién de la

fragilidad.

En Guatemala se encuentra escasos estudios sobre la desnutricion, en la poca
informacion del tema se logré encontrar que la mayoria de adultos mayores
sufren de pobreza extrema, lo cual es dificil tener acceso econémico para
adquirir una alimentacion mas nutritiva. Por lo tanto la malnutricion en este grupo
etario es inevitable, muchos cambios nutricionales estan asociados al proceso

de envejecimiento. (13)



f. Factores de malnutricion en el adulto mayor

Existen una variedad de factores que contribuyen a la malnutricion del adulto
mayor, incluyendo factores sociales, psicoldgicos, y biolégicos. El riesgo de
malnutricién son aquellos que no tienen esposa o que viven solos. De igual forma
la ingesta de alientos es mayor en aquellos que viven acompafiados. Por lo tanto
se observa que la depresibn es una de las mayores contribuyentes de
malnutriciébn. Por lo tanto la evolucibn de depresion debe incluirse para

comprender el riesgo de desnutricién.

El nivel de actividad fisica también esta correlacionado con el estado nutricional.
Las causas de porque aumenta la grasa corporal son muchas, que ya fueron
mencionadas anteriormente. Sin embargo es importante mencionar que es un
riesgo para la salud del adulto mayor. La actividad fisica es mejor en persona

gue viven acompafados. (15)

Tabla 1. Factores de riesgo para malnutricién

Factor

Sociable Asilamiento
Pobreza

Dependencia

Psicolégico Depresion

Demencia

Bioldgico Denticion

Sabor

Problemas gastrointestinales
Debilidad muscular
Enfermedad renal

Boca seca

Fuente: Nutritional Assement of the Geriatric patient, 2012. (15)
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La evaluacién del estado nutricional debe realizarse siempre, porque es necesario instruir
una accién que corrija y supere el déficit, de forma que pueda retornar al paciente el

estado nutricional saludable. (15)

g. Evaluacion del estado nutricional del adulto mayor

La evaluacion debe realizarse de manera correcta y completa apreciacion del
estado nutricional. Se deben incluir cuatro areas fundamentales para dicha
apreciacion: dietética, mediciones antropométricas, evaluacién clinica y

evaluacion bioquimica. (16)

La evaluacién nutricional se debe integrar en la evaluacion que se realiza al
adulto mayor. Todos los métodos para realizar dicha apreciacion tienen
beneficios y limites. Es necesario unir métodos para proveer un panorama amplio
del estado nutricional del paciente en edad avanzada. Especialmente se debe
dar un diagndstico de aquellos pacientes que se encuentren en riesgo o que este

malnutrido y aun no ha sido identificado.

Los marcadores bioquimicos se han realizad estudios donde se mide el estado
de proteinas corporales y la deficiencia de proteinas, las cuales son esenciales
para a funcion inmunolégica, buena cicatrizacion, funcion enzimatica y presion
oncotica. Las proteinas son sintetizadas por el higado y se utilizan como
marcadores de nutricidn estas estan: albumina, transferrina, proteina de unién

con retino, tiroxina.

De las mas estudiadas, la albumina predice mortalidad, aunque deben excluirse
otras causas hipoalbuminemia, ya que se puede ver afectada por infecciones o

inflamacioén, es ahi donde se ve los limites del uso.
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La transferrina sérica es un indicador sensible de malnutricién proteico — calorico
pero no es especifica en pacientes con deficiencia de hierro, hipoxemia, infeccion
cronica y enfermedad hepatica. Esta es mas labil que la albumina, también
puede ser util medir la fijacion del hierro. (16)

Un reencuentro total bajo de linfocitos significa un pobre pronosticoO y es
independiente de la albumina sérica. Este también es un indicador del estado
inmunolégico y los estados alérgicos pueden indicar desnutricion severa
proteica-calorica.

El perfil de lipidos es un indicador de riesgo cardiovascular. Los factores de
riesgo que predicen enfermedad coronaria en adultos mayores parecen hacerlo
igualmente en adultos mayores. Es bastante comdn encontrar en ellos los
valores mayores de 200 mg/dl, como también valores de HDL inferiores a 40
mg/dl y triglicéridos superiores a 150 mg/dl. El colesterol total ademas de servir
en pacientes obesos, predice la morbilidad y mortalidad también al encontrarse
en valores debajo de lo normal, hipocolesterolemia (160 mg/dl) indica causas
inflamatorias. (17)

Las vitaminas y elementos traza también son importantes incluyendo tiamina,

riboflavina, piridoxina, calcio, vitamina D, vitamina B12, folatos, ferritina.

h. Requerimientos nutricionales del adulto mayor

Las guias alimentarias realizaron un promedio entre los valores recomendados

para hombres y mujeres mayores de 65 afos, con actividad liviana (17,18):

VET: 2,050+1750= 3,800 /2 = 1900 kcal / dia

En base al calculo del valor energético total (VET) se consideraron las metas
nutricionales para el adulto mayor. (18)



Tabla 2. Valores nutricionales del adulto mayor

Nutriente Porcentaje Kcal Gramos

Proteinas 12 285 50-60 g
kcal

Carbohidratos 60 1083 2719
kcal

Grasas 28 532 59¢
kcal

Fuente: Proceso de actualizacion de guias alimentaria. INCAP. 2012 (17,18)

C. Productos Alimenticios

a. Moringa oleifera

Su nombre cientifico es Moringa oleifera, se le conoce, cominmente como
paraiso blanco, acacia, arbol del perlas, chinto borrego, flor de Jacinto. En
Guatemala se le conoce como Arango, Palo blanco, o Paraiso Blanco. (19)

La planta Moringa oleifera, se caracteriza por ser un arbol mediano de
aproximadamente 10 metros, de copa ancha pero poco densa y ramas
extendidas. La flor del arbol es caracterizada por ser de tamafio pequefio de

color blanco y aparecen en racimos.

El fruto es en forma de capsula alargada de aproximadamente 40cm de largo
gue al abrirla contiene semillas en forma redondeada con tres alas de color

blanco transparente. (20) (anexo 1)

La Moringa oleifera es originada de la india y Paquistan ha sido introducido en

las areas tropicales y se han naturalizado en muchos paises africanos.
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La manera de utilizarse es diferente en cada continente, por ejemplo, en Asia
los frutos de la moringa oleifera son la parte mas consumida de la planta,
mientras que en Africa se consumen las hojas en diferentes preparaciones como
sopas y salsas; las flores de la planta son consideradas como un vegetal o para
infusiones de té. (19,20)

b. Consumo humano

La Moringa oleifera es un arbol al cual se le atribuyen cuantiosas propiedades,
tanto benéficas a la salud como al medio ambiente; desde un fuerte potenciador
de la nutricibn humana, hasta un nuevo método natural de tratamiento de aguas
fluviales y aguas turbias. Estos beneficios se obtienen a través de diferentes
productos, como son las hojas del arbol, los tallos, las raices, el fruto, la flor y las

semillas. (21)

También es extremadamente rica en nutrientes vitales y, ademas, puede crecer
muy rapido en las zonas secas alrededor del mundo, donde la comida es

escasa.

La Moringa oleifera se ha utilizado como una planta medicinal, conocida para
curar y aliviar un amplio numero de enfermedades: desde diversas
inflamaciones, obesidad, desnutricion, cancer, hepatitis, ceguera, hipertension,

anemia, enfermedades parasitarias y la diabetes.

En tiempos mas actuales, Moringa ha ganado notoriedad como una planta de
energia nutritiva que puede alimentar a los necesitados y, de hecho, salvar
vidas. Las hojas de Moringa o el polvo de las hojas se pueden utilizar con éxito
como un alimento complejo para la nutricion de los nifios pequefos, mujeres

embarazadas o en lactancia, y, por supuesto, para cualquier persona. (21)
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En términos de nutrientes, las hojas contienen todos los aminoacidos esenciales
presentes en combinaciones armoniosas y cantidades significativas, facilmente

biodisponibles.

Las hojas del arbol Moringa oleifera pertenecen a la familia de las verduras de
hoja verde, un grupo de alimentos especialmente ricos en nutrientes. En
particular, las hojas son una buena fuente de proteinas, calcio, hierro, beta-
caroteno (convertido a vitamina A por el cuerpo humano), vitamina C y vitamina
E.

Ademas, las hojas de Moringa oleifera tienen un alto contenido de materia seca
(alrededor 20-25%) en comparacion con la mayoria de las otras fuentes de
alimento vegetal (generalmente alrededor del 10%). Esto hace que sea aun mas
beneficioso como verdura fresca desde los 100 gramos de hojas frescas, que le
traeran el doble de material nutritivo que 100 gramos de la mayoria de otros

vegetales. (21)

La hoja de Moringa oleifera, fresca o procesada en polvo seco, se puede utilizar
como un alimento para todos los dias en multitud de formas: en platos
preparados, zumos, panes, pastas, bufiuelos, condimentos, sopas instantaneas,
etc. Los alimentos elaborados con productos de moringa se pueden utilizar en
los hogares, comedores escolares, dispensarios, salas de maternidad, centros

de rehabilitacién nutricional, asi como en restaurantes y supermercados.

c. Calidad nutricional de la Moringa oleifera

Otra forma de consumir hojas de Moringa oleifera es secarlas y reducirlas a
polvo, por lo que es mas facil de almacenarlas y utilizarlas en cualquier
momento. Para asegurar la buena calidad nutricional y microbiol6gica del polvo
de la hoja, su contenido en agua tiene que ser menor al 7%, el tiempo de secado
debe ser tan corto como sea posible y la temperatura de secado no ser
demasiado alta (no mas de 50-55 °C). (21)
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Incluso si una gran cantidad de las vitaminas se pierden durante el secado y
almacenamiento, el polvo de la hoja todavia constituye un rico suplemento

nutricional, ya que es un concentrado de las hojas de Moringa oleifera. (22)

La Moringa oleifera es una de las plantas que mas utilidad tiene en el mundo,
gue crece rgpidamente y de la cual se aprovecha practicamente todo.

Posee un alto contenido de proteinas, vitaminas y minerales y ofrece una amplia
variedad de productos alimenticios ya que todas las partes de la planta son

comestibles: las vainas verdes, las hojas, las flores, las semillas y las raices.

Las hojas frescas de moringa tienen grandes cualidades nutritivas: mas vitamina
A que las zanahorias, mas vitamina C que las naranjas, mas calcio que la leche,
mas potasio que el platano, mas hierro que la espinaca y mas proteina que
ningun otro vegetal. También son muy apetecidas, con ellas se pueden preparar
infusiones, ensaladas verdes, pastas para bocaditos, salsas, sopas o cremas,
guisos, arroz salteado, frituras, y alifios en general. Pueden ser mezcladas con
jugos o cocteles de frutas, con diferentes platos de huevo y en el puré de los
nifos, entre otras variantes, lo cual enriqueceria notablemente el valor nutricional
en cuanto a proteinas, vitaminas y minerales de dichos alimentos. Las flores son
ricas en calcio y potasio, pueden consumirse crudas o cocinadas, acompafando

ensaladas, sopas, otros platos y como infusiones. (22)

d. Valor nutricional de la Moringa oleifera

Actualmente hay escasez de estudios sobre los aportes nutricionales de la
planta, la mayoria de los estudios se encuentran el valor nutritivo comparado con
otro alimento o un porcentaje. La siguiente tabla fue realizada por un estudio
realizado en Cartagena, Colombia en 2011, por medio de un analisis

bromatolégico. (22)
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Tabla 3. Valores nutricionales de 100 g de Moringa oleifera

Componente Gramos
Proteinas 6.79
Carbohidratos 13.4¢
Lipidos 1.749
Humedad 759
Fibra 09g¢g
Calcio 0.44 g
Fosforo 0.007 g
Potasio 0.259 ¢
Sodio 0.0159¢
Hierro 0.007 g
Magnesio 0.024 g
Zinc 0.0255 g
Vitamina C 220 mg
Vitamina A 3.39 mg
Vitamina B1 0.21 mg
Vitamina B2 0.05 mg

Fuente: J. De Toro, Cartagena Colombia, 2011. (22)

D. Alimentacion y nutricién

a. Definiciones

o Alimento:

Toda sustancia procesada, semi -procesada o0 no procesada, que se destina para
la ingesta humana. Segun el cddigo de salud de Guatemala, “alimento” es todo
producto natural, artificial, simple o compuesto, procesado o0 no, que se ingiere
con el fin de nutrirse o mejorar la nutricion y los que se ingieran por habito, o

placer, aun cuando no sea con fines nutritivos. (23)
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° Alimentacién:

o La alimentacion es la ciencia que se ocupa de como suministrar a los seres
humanos los requerimiento y recomendaciones nutricionales diarias para su
supervivencia. La alimentacién inicia con la busqueda y la seleccion de
productos naturales o transformados, procedentes del medio extremo que
aportan nutrientes necesarios para el funcionamiento normal del organismo.

La alimentacion es un proceso consiente y voluntario, influenciado por factores
exdgenos al individuo; los cuales posee factores pueden ser factores culturales,
econdémicos, sociales y religiosos. La educaciéon es uno de los factores mas
importantes que influyen en la alimentacion de la persona, ya que con una
alimentacion saludable es dependiente de adecuados conocimientos en
nutricion, esto conduce a un estado nutricional saludable y por lo tanto de mayor

calidad de vida.

° Nutriciéon

o Se define como la accion y el efecto de nutrir. La organizaciéon mundial de la
salud la define como: “la ingesta de alimentos en relacion con las necesidades
dietéticas del organismo”.

o Una buena nutriciébn (una dieta suficiente y equilibrada combinada con el
ejercicio fisico) es un elemento fundamental para la buena salud. Una mala
nutricion puede reducir la inmunidad, aumentar la vulnerabilidad a las
enfermedades, alterar el desarrollo fisico y mental y reducir la productividad.
(23)
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. Nutriente

o Sustancia integrantes de los distintos alimentos, Utiles para el metabolismo
organico y que corresponden a los grupos genéricamente denominados

proteinas, grasas, hidratos de carbono, vitaminas, sustancia minerales y agua.

El consumo de agua y diversos nutrientes es fundamental para el crecimiento, la

reproduccion y la buena salud. Basicamente se dividen en dos grandes grupos:

o Los macronutrientes: son nutrientes que se consumen en cantidades
relativamente grandes, como las proteinas, los hidratos de carbono simple y
complejo, y las grasas y acidos grasos.

o Los micronutrientes: (también llamados oligonutrientes) son las vitaminas
y los minerales, que se consumen en cantidades relativamente menores, pero

que son imprescindibles para las funciones organicas. (23)

b. Macronutrientes
Carbohidratos

La fuente principal de energia para casi todos los asiaticos, africanos y
latinoamericanos son los carbohidratos. Los carbohidratos constituyen en
general la mayor porcidén de su dieta, tanto como el 80 por ciento en algunos
casos. Por el contrario, los carbohidratos representan Unicamente del 45 al 50

por ciento de la dieta en muchas personas en paises industrializados. (23)
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Los carbohidratos en la dieta humana estan sobre todo en forma de almidones y

diversos azucares. Los carbohidratos se pueden dividir en tres grupos:

o Monosacaridos, ejemplo, glucosa, fructosa, galactosa,;
o Disacaridos, ejemplo, sacarosa (azucar de mesa), lactosa, maltosa;

o Polisacaridos, ejemplo, almidon, glicégeno (almidén animal), celulosa.
Proteinas

Las proteinas son el principal componente estructural de las células y los tejidos,
y constituyen la mayor porcién de sustancia de los muasculos y érganos. Las
proteinas liberan energia, su importancia principal radica mas bien en que son

un constituyente esencial de todas las células.

Todas las células pueden necesitar reemplazarse de tiempo en tiempo, y para

este reemplazo es indispensable el aporte de proteinas. (23)
Las proteinas son necesarias:

e Para el crecimiento y el desarrollo corporal,

e Para el mantenimiento y la reparacion del cuerpo, y para el reemplazo de
tejidos desgastados o dafiados;

e Para producir enzimas metabdlicas y digestivas;

e Como constituyente esencial de ciertas hormonas, por ejemplo, tiroxina e

insulina.

Lipidos
Son insolubles en agua, pero solubles en solventes quimicos, como éter,

cloroformo y benceno.
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Este incluye todas las grasas y aceites que son comestibles y estan presentes
en la alimentacibn humana, variando de los que son sdlidos a temperatura
ambiente fria, como la mantequilla, a los que son liquidos a temperaturas
similares, como los aceites de mani o de semillas de algodoén.

Las grasas alimentarias estan compuestas principalmente de triglicéridos, que
se pueden partir en glicerol y cadenas de carbono, hidrégeno y oxigeno,
denominadas &cidos grasos. Los acidos grasos presentes en la alimentacion
humana se dividen en dos grupos principales: saturados y no saturados.

El dltimo grupo incluye acidos grasos poli insaturados y mono insaturados. Los
acidos grasos saturados tienen el mayor numero de a&tomos de hidrogeno que
su estructura quimica permite. Todas las grasas y aceites que consumen los
seres humanos son una mezcla de 4cidos grasos saturados y no saturados. En
general, las grasas de animales (es decir, grasa de carne, mantequilla y suero)

contienen mas acidos grasos saturados que los de origen vegetal.

c. Micronutrientes

También conocidos como vitaminas y minerales— son componentes esenciales
de una dieta de alta calidad y tienen un profundo impacto sobre la salud. Forman
parte de los nutrientes esenciales y se denominan micronutrientes porque los
necesitamos en pequefas cantidades (miligramos o microgramos), pero son

indispensables para el buen funcionamiento del cuerpo. (23)

Vitaminas
Son nutrientes que el cuerpo necesita en pequefas cantidades para su correcto
funcionamiento, la mayoria no las produce el cuerpo y debemos tomarlas de

fuera.
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Hay dos tipos de vitaminas, segun se disuelvan en agua (hidrosolubles) o en

grasa (liposolubles).

e Las vitaminas liposolubles son: A, D, E, K
e Las vitaminas hidrosolubles son: C, complejo B (tiamina, riboflavina,

niacina, acido folico y vitamina B12

Minerales

Son elementos quimicos inorganicos. También conocidos como oligoelementos; vy,
aunqgue se necesitan en poca cantidad, son indispensables para el mantenimiento de
la vida, el crecimiento y la reproduccién.

Y estos son:
e Zinc

e Cobre

e Yodo

e Selenio

e Cromo

e Fosforo

e Magnesio

22



E. Proceso de desarrollo de un producto.

a. Desarrollé del producto

Seleccion de materia prima

o Eleccion de materias primas

Se realizara un estudio de mercado de productos que sean iguales o parecidos
a la férmula a desarrollar; se adquiere una o varias muestras del mismo y se
analizan los ingredientes que lo componen para la seleccién de materia prima a
utilizar. (25)

o Evaluacion de proveedores

Para la evaluacidén y seleccion de proveedores se toma como referencia el

procedimiento, que cumplan buenas practicas de higiene y calidad.

Se seleccionaran tres posibles proveedores para la solicitud de muestras de los
ingredientes respectivos. En caso los aspectos técnicos de una materia prima no
aseguren la calidad e inocuidad del producto a desarrollar, se seleccionara a otro

posible proveedor para su respectiva evaluacion.

. Solicitud de muestras

Una vez se seleccionen a los posibles proveedores, se le solicitara a cada uno,
via correo electrénico, muestras de los ingredientes necesarios para el desarrollo
del producto. La cantidad de muestra a solicitar dependera del % de dosificacién

del ingrediente en la formula.
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Asi mismo se pedira a cada proveedor la cotizacion inicial de cada materia prima
seleccionada, la cual sera enviada al departamento de costos y compras una vez

inicie el proceso de costeo del nuevo producto o reformulacion.

e Formulacién

o Célculo porcentual y calculo nutricional

Para la formulacién o reformulacion de nuevos productos se toma como base y
en primera instancia el Reglamento Técnico Centroamericano de aditivos RTCA
67.04.54:10 “Alimentos y Bebidas Procesadas. Aditivos Alimentarios”. Asi mismo
se pueden tomar como referencia las bases del FDA, en caso sea necesario.
(25)(26)

Para el calculo nutricional se toma como base y en primera instancia el
Reglamento Técnico Centroamericano de etiguetado nutricional RTCA
67.01.60:10 “Etiquetado Nutricional de Productos Alimenticios Pre envasados
para Consumo Humano para la Poblacion a partir de 3 Aflos de Edad”. Asi mismo
se pueden tomar como referencia las bases del FDA, en caso sea necesario.
(25)(26)

. Evaluacién sensorial interna

Una vez se establezcan los valores porcentuales y nutricionales deseados para
los productos a desarrollar. Se utilizara la evaluacion sensorial como método de
analisis cuali-cuantitativo y asi determinar los cambios necesarios en férmula.

La evaluacion sensorial incluird el analisis de sabor, color, olor, textura,
solubilidad y precipitaciéon tanto del producto final como de las materias primas

individuales.
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o Reformulacion y recalculo nutricional

La reformulacion y recalculo nutricional de las férmulas desarrolladas se llevara

a cabo hasta obtener el producto final que sea validado internamente.

b. Validacion de producto

Para la validacion cualitativa del producto se seguira el método de evaluacion
sensorial, donde un grupo representativo, conformado por los colaboradores de
dicha industria, analizaran los aspectos sensoriales del producto para verificar
algun otro cambio requerido en el calculo porcentual. Una vez validado el
producto se establecera el calculo porcentual y nutricional como formula final.

Para la validacion cuantitativa se coordinara para el analisis fisicoquimico
externo de los productos a desarrollar, para asegurar el cumplimiento de

especificaciones e incluyendo el analisis de vida util del producto.

c. Disefo final

Informacién general de producto final

Estard conformado con los siguientes apartados: generalidades del producto, los
valores porcentuales de ingredientes, tabla nutricional, especificaciones de
materias primas, generalidades del empaque donde se detallaran los tipos de
empaque y los requisitos legales segun el Reglamento Técnico Centroamericano

de etiquetado .
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Declaraciones de producto

»  Declaracion de propiedades nutricionales

Estas declaraciones implican que un alimento posee propiedades nutritivas
particulares especiales, no soélo en relacion con su valor energético y contenido
de proteinas, grasas y carbohidratos, sino ademés con su contenido de fibra,
vitaminas y minerales. Las Unicas declaraciones de propiedades nutricionales
permitidas deben ser las que se refieran a energia, proteinas, carbohidratos,
grasas y los componentes de las mismas, fibra, vitaminas y minerales para los

cuales se hayan establecido recomendaciones nutricionales. (26)

»  Declaracion de propiedades relativas a la funcién de nutrientes

En esta se describe la funcién fisiolégica del nutriente en el crecimiento, el
desarrollo y las funciones normales del organismo. El alimento debe ser fuente

del nutriente para el cual se formula la declaracion.

> Declaracion de nutrientes:

La informacion sobre el contenido nutricional de un alimento se presentard en
forma de cuadro o texto. La cantidad de informacion proporcionada en el mismo,
depende de las caracteristicas nutricionales que se destaquen en el producto

alimenticio. Nutrientes que se deben declarar. (26)
»  Declaraciones de etiquetado nutricional:
El etiquetado nutricional debe proporcionar al consumidor informacion sobre el

tipo y cantidad de nutrientes aportados por el alimento. Dicha informacion debe

ser presentada en forma estandarizada y de acuerdo a este reglamento.
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No debe dar a entender deliberadamente que los alimentos presentados con tal
etiquetado, tienen necesariamente alguna ventaja nutricional con respecto a

otros alimentos que no incluyen etiquetado nutricional.

> Declaracion de contenido de nutrientes

¢ E| contenido de nutrientes se debe hacer en forma numérica.

eLa informacién sobre el valor energético debera expresarse en kJ
(opcionalmente se puede declarar el valor en Kcal y Cal) por 100 g o por 100 mL,
0 por porcién, si se indica el numero de porciones contenidas en el envase. (26)
eLa informacion sobre la cantidad de proteinas, carbohidratos, fibra dietética y
grasas que contienen los alimentos se debe expresar en gramos por 100 g o 100
mL o por porcién, si se indica el nimero de porciones contenidas en el envase.
e La informacién numérica sobre vitaminas y minerales debera expresarse en
unidades del Sistema Internacional (Sl) o en porcentaje del valor de referencia
del nutriente (VRN). De referencia o en ambas, por 100 g o por 100 mL o por
porcién, si se indica el nimero de porciones contenidas en el envase.

e La presencia de carbohidratos disponibles se debe declarar en la etiqueta
como "carbohidratos" o declarado como carbohidratos totales, entendiendo que
este valor incluye el contenido de fibra dietética. Cuando se declaren los tipos de
carbohidratos, tal declaracion debe seguir inmediatamente, en la linea o

columna, a la declaraciéon del contenido total de los carbohidratos.
b) Especificaciones de un producto en el empaque:
» Forma de preparacion

Este debe ser declarado de forma universal en tazas, Lt, LB, y gramos. Para su

preparacion y si requiere de un tiempo estimado que este declarado.
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» Listado de ingredientes
Este debe estar de mayor a menor proporcion utilizada en el producto. La
descripcion del texto debe ser segun el Reglamento técnico Centroamericano

(RTCA), basado en la parte de aditivos alimentarios.

» Fecha de vencimiento

Este debe ser establecido segun el periodo que refiera el fabricante. Para
garantizar los atributos de calidad del producto estén en Gptimas condiciones.
Este debe estar de manera numérica, con dia, mes, afio o puede ser afio y mes.
» Lote

Este sirve como registro en el &rea de produccion para la cantidad de elaboracion
gue se ha realizado del producto. Al mismo tiempo sirve como una referencia por
si se diera un reclamo de un producto poder revisar otro producto de ese mismo

lote.

» Advertencias
Deben estar en otro color el texto, y una letra mas grande., debe ser llamativo en

la parte posterior del empaque.

e. Visualizacién del empaque

El plano mecanico tiene una importancia invaluable: en el aspecto préctico,
determina la extension y el estilo de los textos, el caracter y el motivo de las
ilustraciones; de manera global, influye y orienta conceptualmente la creacion de

todos los originales.

El disefio, debe tener un alto grado de perfeccién, para que ofrezca claridad
sobre el producto final esperado y tenga poder de convencimiento sobre quienes

tomaran la decision de llevar adelante el proyecto.

28



Las impresiones previas para reproduccion del disefio debe cumplir algunos
requerimientos basicos: buen contraste, buena saturacion de color y 6ptimas

condiciones de enfoque. (27)

Elementos a resaltar en el empaque:

» Disefo / Imagen

Este presenta un efecto importante para la presentacion de texto colocado en el
producto, esto hace que el texto sea llamativo para el consumidor.

Verificacién de imagen en el empaque Yy la resolucion de este de acuerdo a lo
esperado. Se evalla imagenes colocadas en el producto de manera individual,
revisando que cumpla con lo estipulado del disefio.

» Tamano/ forma:

En la verificacién de tamafo y forma especificamente del producto brindara la
oportunidad de reforzar la imagen de la marca del producto. Se debe revisar el
tamafo de los empaques en base a la presentacion del empaque en gramos que
se va elaborar, segin margenes estipulados por producto en base a plano
mecanico. También se espera que cumpla con el tamafio adecuado para

presentacion del producto. Y que el estilo de envase sea apropiado.

» Tipografia/ texto:

En la verificacidn de tipografia y texto especificamente este reafirma la identidad
de la marca y crea un elemento distinto del empaque. Asi mismo la concordancia
con los tipos de letras utilizado en el disefio grafico del empaque. Se evalla que
el texto se encuentre con la adecuada ortografia, tamafio requerido, y color.
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En el plano mecanico digital se debe evaluar letra por letra y palabra por palabra
de manera detenida. Se comienza de frontal hacia lateral. Este debe contener

la informacién accesible de todo el producto.

» Color:

Este posee la calidad de comunicar un efecto directo o transmitir una sensacion
simbdlica al consumidor del producto. En este se verifica de los tonos del
empaque se encuentren en alta resolucion, y que sean los colores esperados.
Es importante que sea llamativo, en este se asocia que el color y la forma este

asociado con el producto

F. Analisis Sensorial del producto

Se han establecido tres sectores para el desarrollo de un andlisis sensorial; estos
son: desarrollo y mejoramiento de productos, control de calidad, estudios sobre

almacenamiento y desarrollo de procesos.

a. Desarrollo y mejoramiento de productos

Esta area se subdivide en dos aspectos, donde establecera las pruebas a realizar a los
consumidores y las pruebas a realizar a los productos. La prueba a realizar a los
productos se basara de acuerdo a las necesidades externas y/o internas de la empresa,
aprobadas por el departamento de investigacion y desarrollo. Lo importante de realizar
estas pruebas son los aspectos sensoriales (color, sabor, textura, olor), que causen en

el consumidor como en el producto. (28)(29)

Pruebas al consumidor:
Estas pruebas se consideran pruebas del consumidor, ya que se llevan a cabo

con paneles de consumidores no entrenados.
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Seleccion de prueba

e Prueba de preferencia

Esta prueba se realiza en base a donde se permite seleccionar entre varias
muestras, indicando si prefieren una muestra sobre otra o si no tienen
preferencia. Para el desarrollo de esta se realiza una serie de instrucciones a los
panelistas, en donde se da una descripcion de la tarea de los panelistas,

presentacion de las muestras, analisis de datos. (28)(29)

a. Descripcion de la tarea de los panelistas:
En esta prueba se les pregunta a los panelistas cual de las dos muestras
codificadas prefieren. Se les pide que seleccionen una, incluso ambas muestras

les parecen idénticas.

b. Presentacion de las muestras:
Las dos muestras (A Y B) se presentan en recipientes idénticos, codificados con
numero aleatorios de 3 digitos. Existen dos posibles 6rdenes de presentacion de

las muestras: primero Ay luego B (AB) o primero B y luego A (BA).

c. Andlisis de datos:
Los resultados se analizan con una prueba binomial de dos extremos. Se suma
el nidmero de panelistas que prefieren cada muestra y se determina la

significancia de los totales empleando. (28) (ANEXO 3)

e Prueba de Aceptabilidad:
En esta se evalla el grado de aceptacion de un producto por parte de los

consumidores.

Para determinar la aceptabilidad de un producto se puede usar escalas
categorizadas, pruebas de ordenamiento y pruebas de comparacion pareadas.

Para el desarrollo de esta se realiza instrucciones por ordenamiento.
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a. Descripcion de la tarea a los panelistas:
En esta prueba se les pide a los panelistas que ordenen las muestras

codificadas, en base a su aceptabilidad, de menor a mayor aceptada.

b. Presentacion de las muestras:
Tres 0 mas son presentadas en recipientes idénticos, codificados con nimeros

aleatorios de tres digitos. Cada muestra recibe un namero diferente.

c. Anadlisis de datos:
Para este se suma el total de los valores de posicion asignada a cada muestra.
(30) (Anexo 2y 3)

. Pruebas hedonicas:

Estas miden cuanto agrada o desagrada un producto. Para estas pruebas se
utilizan escalas categorizadas, que pueden tener diferente nUmero de categorias
y que comunmente van desde “me gusta muchisimo”, pasando por “no me gusta
ni me disgusta” hasta “me disgusta muchisimo”. Para el desarrollo de esta se

utiliza un instrumento en escala de nueve puntos.

a. Descripcion de la tarea a los panelistas:
Se les pide evaluar muestras codificadas de varios productos, indicando cuanto

les agrada a cada muestra, en una escala de 9 puntos.

b. Presentacion de las muestras:

Las muestras se presentan en recipientes idénticos, codificados con nameros
aleatorios de 3 digitos. Cada muestra debe tener un codigo diferente.

El orden de la presentacion de las muestras puede ser aleatorizado para cada

panelista.
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c. Analisis de datos:

En esta las categorias se convierten en puntajes del 1 al 9, donde 1 representa
“disgusta muchisimo” y 9 representa “gusta muchisimo”. Los puntajes numéricos
para cada muestra, se tabulan y se analizan utilizando analisis de varianza
(ANOVA), para ver si existe diferencia significativa en el promedio de los puntajes

asignados a las muestras. (30) (Anexo 2)

b. Control de calidad

En esta area se subdivide en: disefio de las instalaciones y establecimiento de
paneles sensoriales. El disefio de las instalaciones y establecimiento de paneles
sensoriales dependera de las necesidades externas y/ o internas de la empresa,

aprobadas por el departamento de investigacion y desarrollo. (28)(30)
Area de alimentos

El area de alimentos consta con mostradores, lavaplatos, equipo de coccion,
refrigeradores y espacio de almacenamiento. El 4rea de preparacion debera

estar bien iluminada y ventilada. (28)(29)

l. Mostradores :
Es necesario contar con suficiente superficie de mostrador para la preparacion
de alimentos y para colocar bandejas de muestras preparadas, antes de pasarlas

a los panelistas.

Il. Lavaplatos:

Se encuentra un lavaplatos con agua caliente y fria.

Il. Equipo de coccidn:

Se encuentran estufas u hornillas de gas o eléctrica y hornos convencionales.



V.

V.

Equipo de refrigeracion:
El almacenamiento refrigerado es esencial para conservar los alimentos y puede
ser necesario para refrigerar muestras a una temperatura baja constante, antes

de servirlas.

Espacio de almacenamiento:
Aparadores o alacenas para el almacenamiento de equipo y utensilios para
preparar y servir las muestras estas se encuentran debajo de los mostradores

de trabajo y sobre el area de preparacion y area de degustacion. (28)(29)

d. Estudios de almacenamiento y desarrollo de procesos

Las pruebas sensoriales produciran resultados confiables solamente si se ejerce
un control experimental adecuado de todas las etapas del proceso. Este proceso
se divide en las conducciones de pruebas sensoriales y la recoleccion / andlisis

de datos sensoriales. (30)

e. Conduccién de pruebas sensoriales

i. Toma de muestras de alimentos para pruebas sensoriales:

Todos los alimentos que se presenten a los panelistas para evaluaciéon deber ser
inocuos y seguros para el consumo. Al momento de tomar las muestras de un
lote de alimentos para realizar pruebas sensoriales, las muestras tomadas
deberan ser representativas de todo el lote. Si las porciones que se sirven a los
panelistas no son representativas de todo el lote, los resultados no seran validos.
(30)
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ii. Preparacion de muestras para pruebas sensoriales:

Todas las muestras para comparacion sensorial deberan prepararse siguiendo
un método estandarizado, para eliminar la posibilidad de los efectos de la
preparacion. Los pasos, para la preparacion deberan estandarizarse durante las
pruebas preliminares y documentarse cuidadosamente antes de iniciar las
pruebas sensoriales, para garantizar la uniformidad durante el periodo del
experimento. (30)

iii. Preparacion de muestras para pruebas sensoriales:

Es necesario estandarizacion los métodos de presentacion de las muestras y es
importante que cada panelista reciba una porcion representativa de la muestra

bajo prueba. Las porciones deberan ser del mismo tamafio.

Todas las muestras deberan presentarse a la misma temperatura, la cual debera
ser la temperatura a la que se consume habitualmente. Los panelistas pueden
tragar o escupir las muestras del alimento que se evalla. Se les debe ofrecer a
menudo agua a temperatura ambiente para que puedan enjuagarse la boca

antes y entre las muestras. (29)(30)

iv. Uso de muestras:

En las pruebas se utiliza distintos tipos de muestras de referencia, estas se
identifica como: muestras de referencia, contra las cuales todas las demas
muestras seran comparadas; muestras identificadas, empleadas para marcar los
puntos de una escala de medicidon y muestras ocultas o ciegas, codificadas y
presentadas a los panelistas junto con las muestras experimentales, son

utilizadas para comprobar el rendimiento de los panelistas.
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f. Recoleccién y andlisis de datos sensoriales

Los datos de las pruebas sensoriales pueden presentarse en forma de
frecuencia, ordenamiento por rangos o datos numéricos cuantitativos. La forma
de los datos depende del tipo de escala de medicion utilizada para la prueba
sensorial. Para el andlisis estadistico de los datos debe emplearse métodos
apropiados para los datos de frecuencia, de ordenamiento cuantitativos. (31)

. Escalas de medicion

Las escalas de medicion se utilizan para cuantificar la informacion de las pruebas
sensoriales. Existen diferentes tipos de escalas: nominal, ordinal, de intervalo, y
racional. Segun el tipo de andlisis estadistico que se lleve a cabo se ve afectado
por el tipo de escala seleccionado.

a. Escalas de intervalo:
Permiten ordenar muestras, de acuerdo a la magnitud de una sola caracteristica
del producto o de acuerdo a la aceptabilidad o preferencia. Permite diferencias

las escalas de intervalo entre las muestras.

. Analisis estadistico

Esto se realiza con el objetivo que el experimentador puede hacer inferencias u obtener
conclusiones acerca de un alimento, en base a una muestra obtenida de un producto.
(31)
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g. Aspectos sensoriales en las pruebas

Para el desarrollo del analisis sensorial se debe tener claro la importancia de los
resultados de las pruebas sensoriales. Estas se deben de realiza siguiendo el
proceso de las pruebas para consumidor y producto, el disefio de las
instalaciones, establecimiento de paneles sensoriales y el estudios de
almacenamiento y desarrollo de procesos, para evitar que se afecte los aspectos
sensoriales en el momento de la evaluacion.

i. Color: se evalla que sea apetecible y llamativo, en este se asocia que el color
y la forma este asociado con el producto.

ii. Textura: este debe constar con una textura adecuada para el producto, dando
un buen gusto al probar el producto.

iii. Sabor: se evalla que sea facil de detectar al sabor al que pertenece la
muestra.

iv. Olor: este debe poder ser facil percibir las caracteristicas al producto que

pertenece. Si saber que es, que por medio del olor nos determine que es.

G. Industria arealizar producto

Industria guatemalteca, ubicada en San José Villa Nueva, surge en el afio 1997,
con el objetivo de brindar productos de alto valor agregado para los
consumidores. Por tal motivo, la estrategia para lograrlo fue producir alimentos
fortificados complementarios, que pudieran consumir todos los integrantes de

las familias.

Al iniciar su funcionamiento, contaba Unicamente con la bebida fortificada
“‘Bienestarina®”. Conforme la demanda fue incrementando y trascendiendo
fronteras, se fueron incorporando mas productos, de formulacion propia y
también maquilada para diferentes instituciones, nacionales y extranjeras,

contando actualmente con una amplia gama. (31)
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Al respecto, se han tenido experiencias con el Programa Mundial de Alimentos
(PMA), Gobierno de Guatemala con sus diferentes Ministerios, a quienes se les
ha maquilado “Vitacereal’, “Bienestarina” y harina de frijol para raciones
alimentarias; Gobierno de El Salvador a quienes se les provee de la bebida
fortificada azucarada “Bienestarina Azucarada”; Instituto Guatemalteco de
Seguridad Social, con la bebida nutricional “Nutriatol”. Asimismo, se ha trabajado

con Hospitales Nacionales y Escuelas.

Para la empresa ha sido fundamental estar a la vanguardia respecto a la calidad,
inocuidad y nutricion de sus productos, motivo por el cual se certifico

recientemente con el sistema SQF — HACCP.

Cuenta con una politica de calidad e inocuidad, que orienta sus procesos,
enfocados siempre en la mejora continua de sus procedimientos, los cuales se

enlistan a continuacion:

Control de contaminantes fisicos, control de proceso de pre coccién, control de
alérgenos, limpieza y sanitizacion, evaluacion de proveedores, Control de

tarimas. (31)

a. Misién

¢ “En Alimentos Nutrica desarrollamos, elaboramos y comercializamos alimentos
secos en polvo, que cumplen con especificaciones de inocuidad, calidad y
nutricién, basandonos en leyes, normas y reglamentos referentes a calidad e
inocuidad, enfocandonos en la mejora continua de nuestros procesos.”

b. Visién

e “Ser una empresa lider en el desarrollo, elaboracién y comercializacién de
productos secos en polvo, siempre con un valor agregado que brinde bienestar

a la poblacién guatemalteca y centroamericana.” (31)
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C. Objetivos de la industria

v' ldentificar poblaciones objetivo y sus necesidades, para el desarrollo de
nuevos productos.

v" Promover la comercializacién de productos inocuos, de calidad y nutritivos,
a costos favorables.

v' Promover la capacitacion y actualizacion de su personal.

v' Verificar constantemente el cumplimiento de los procedimientos del sistema
HACCP.

b. Organizacion: secciéon y departamentos

La industria de alimentos se conforma con:

Junta Directiva

Gerencia General

Gerencia Financiera

Area de Ventas

Area de Investigacion

Area Desarrollo de Productos
Area de Costos y Compras

Area de Operaciones

AN N N N N N

Area de Produccién: planta , molienda, area de empaque , area de
mezclado

Area de Aseguramiento de la Calidad: Laboratorio microbiolégico

Area de administracion

Area de recepcion

Bodega de materia prima

Bodega de producto terminado

Bodega de retencion

AN N N N N N

Bodega de subproducto

A continuacion se describen las diferentes areas que integran la industria:
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1. Juntadirectiva, Gerencia general, Gerencia financiera

En esta area se toman las decisiones de la empresa, de la parte econdémica,
como de estilos productos y marcas a desarrollar. Aqui se encuentran los socios

de la empresa.

2. Areade ventas

Esta se encarga de todo lo del mercadeo, publicidad, y requisitos para poder

llevar a un producto a su venta.

3. Areadeinvestigacion y Area de desarrollo de productos

Aqui se maneja el area de productos nuevos, formulaciones de producto ya

existentes

4. Areade costos y compras

En esta area se maneja la compra y venta del producto desde la materia prima,

hasta el costo del producto al mercado.

5. Areade operaciones
Esta esta dirigida a las rutas que maneja la empresa para distribuir su producto

y que el producto se lleve en las mejores condiciones.

6. Areade produccién

En el area de produccién se maneja la molienda, el area de mezclado de las
diferentes materias primas, y también el area de empaque en donde se realiza
un pesaje de los alimentos previo hacer formado por lotes para enviarlo a bodega

de producto terminado.

7. Areade aseguramiento de calidad y laboratorio microbiologico

Aqui se realizan las pruebas y/o analisis microbiologicos a diversos productos
terminados o parcialmente terminados, con el objetivo de asegurar la inocuidad

y calidad de los mismos.
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Las pruebas microbiolégicas: control microbiologico, inspeccion de plagas,
pruebas de calidad en producto procesado, limpieza de areas, analisis de calidad

de materia prima.

8. Areade administraciony Area de recepcion

Se manejan los proveedores de materias primas, se almacenan documentos del

personal y documentos de la misma.

9. Bodegade materia prima:

Aqui se realiza la recepcion de materia prima de los diferentes proveedores y
su posterior almacenamiento; Aqui también se despacha materia prima a las
personas operadoras, para que ésta sea procesada y transformada en varios de

los productos.

Esta area cuenta con dos cuartos donde se hace el peso de la materia prima y
donde se distribuye. En esta area las MP se encuentran clasificadas con base a
un cédigo, color, pues algunos de ellas contiene sustancias alérgenos (soya,

leche, avena, azucar).

10. Bodega de producto terminado:

Aqui se maneja el producto ya listo para ser distribuido, ya se encuentra
empacado, y evaluado por el area de calidad para saber que cumple con los
diferentes requisitos. Esta bodega se encuentra organizada por producto.

11. Bodega de retencion

Esta se maneja con el fin de conservar una muestra del lote producido para poder
tener un respaldo del producto que se entregé. Si hubiera algun inconveniente
se saca la muestra se realizan las pruebas necesarias y se verifica la razon de
la inconformidad de algun cliente. Esta se encuentra divida por fechas y por

producto en las que se elaboraron.
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C. Recursos humanos

Cada una de las areas operativas mencionadas con anterioridad cuenta con
supervisores, quienes son acreditados como jefes inmediatos de dichas éareas.
Ademas, cuenta con los encargados de las diferentes gerencias, quienes se
encargan de la supervision general de las operaciones realizadas en planta, asi
como de la atencion a personas extranjeras que realizan pruebas para la

generacion de productos nuevos. (31)

d. Productos

Los productos de Alimentos, se caracterizan por ser elaborados con ingredientes
de calidad, que les proveen un contenido nutricional especifico, segun el grupo
objetivo al que van dirigidos. Se fortifican con premezclas de vitaminas y
minerales, para complementar los requerimientos nutricionales y compensar

pérdidas por procesos industriales.

Cabe resaltar que son alimentos complementarios, es decir que se integran a la
alimentacion base de los consumidores, con el objetivo de completarla y

mejorarla.

Su proceso de elaboracion cumple con una serie de especificaciones, basadas
en el Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA), normativas de Food and
Drug Administration (FDA) y Codigo Alimentario (CODEX) y control interno.
(31,32)

Por el propésito que tienen, se agrupan en cinco categorias:
a. Atoles

v' Elaborados a base de harina de maiz con harina de soya.

v' Aportan proteina de alta calidad de origen vegetal, apto para

personas que no tienen acceso a lacteos o carnes.

v" Requieren un corto periodo de coccidn, por ser harinas pre-cocidas, lo cual

es importante para preservar su valor nutricional.



b. Alimentos Institucionales

v' También son elaborados a base de maiz y soya.

v' Dirigidos a instituciones como PMA, MSPAS, MAGA, MIDES, CONRED,
IGSS, entre otros, como parte del componente de “alimentos complementarios”,
para la desnutricion infantil, situaciones de emergencia o programas sociales.
No tienen venta libre al publico.

c. Alimentos Especializados

v Bebida instantanea en polvo.

v' Alta en proteinas de origen vegetal y animal, para poblaciones que tienen
requerimientos especificos.

v" Producto nuevo.

v' Se comercializara a todo publico.

d. Postres

v/ Son una alternativa de la variedad de alimentos que se pueden incorporar
a la alimentacion.

v' Se dispone de presentaciones light y con azlcar.

v' Comercializados a todo publico.

Miscelaneos
Se incluyen variedad de productos.

Aptos para complementar la alimentacion familiar.

D N NI NI

Entre ellos avena en hojuela y molida, cocoa en polvo, frijol negro en polvo,
azucar glass y panqueques.
v' Este (ltimo también es un producto nuevo, por lo que se encontrara

disponible proximamente. (31)
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IV. ANTECEDENTES

A. Adulto mayor

En el afio 2013 en Peru, Pinedo, L. realizo el estudio “Caracteristicas de los
trabajadores cientificos nacionales en geriatria” con el objetivo describir el estado
actual de la Investigacion en Geriatria y Gerontologia y asi identificar el amplio
campo que aun falta por investigar. El presente es un estudio transversal y
descriptivo de las tesis, articulos y publicaciones relativos a geriatria y
gerontologia realizados a nivel nacional desde 1980 hasta el 2013. Se utiliz6 una
metodologia de busqueda mediante el uso de palabras clave y una seleccién
basada en el cumplimiento de los pasos del proceso metodoldogico los
resultados, se encontraron un total de 256 Trabajos de Investigacion en
Gerontologia y Geriatria. En el estudio se concluyé que los Trabajos de
Investigacion en Geriatria y Gerontologia abarcan fundamentalmente el area
clinica, sélo un 19.2% de los trabajos se publica, las tesis de pregrado fueron la
principal forma de investigacion y la mayor proporcién de trabajos fueron

descriptivos y de corte transversal. (32)

Otro estudio de Gémez, M. en Cuba, en el 2011 titulado “Influencia de algunas
variables en las relaciones familiares” con el objetivo de caracterizar las
relaciones familiares del adulto mayor, se realizé un estudio transversal y
descriptivo, en el consultorio médico no. 3, del policlinico San Diego de los
Bafnos. El universo estuvo constituido por los 130 adultos mayores de dicho
sector, y la muestra quedd conformada por 80 de ellos. Prevalecieron las
relaciones muy armoénicas (40 %) y armonicas (30 %). Se encontré significativa
la asociacion entre los niveles favorables en las relaciones familiares y el grupo

de 60 a 69 afos, asi como el estado ocupado y el nivel funcional. (33)
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En Cuba, en el afio 2010, se realizdé un estudio por Docampo, L. 2010, titulado
“Comportamiento de la violencia intrafamiliar en adulto mayor” en donde la
prevencion de la violencia en su marco general y familiar es una prioridad que
exige un conocimiento exhaustivo de su magnitud; ya que es observada como un
asunto de salud publica por su impacto negativo en la sociedad. El objetivo
fue caracterizar el comportamiento de la violencia intrafamiliar contra el adulto
mayor en el municipio de Nuevitas. Se realizé un estudio descriptivo retrospectivo
durante el afio 2006. De un universo de dos mil ciento seis, setenta y cinco fueron
maltratados constituyendo la muestra. La fuente primaria fue una encuesta y la
ficha familiar. Interpretacion del estudio fue que el 3.58% de los senescentes
recibieron violencia, de ellos 46.67% con edades entre sesenta a sesenta y nueve
afos, prevalecié el 60% del sexo femenino. El 86.67% correspondié a familias
disfuncionales. Las caracteristicas psicosociales y la cultura sanitaria fueron
malas en el 64% y el 34.67% respectivamente. El maltrato que predomindé fue por
negligencia familiar. La incidencia en el adulto mayor maltratado en el municipio

fue muy por debajo de las estadisticas revisadas. (34)

En Cuba en el afio 2012, se realiz6 el estudio por Fernandez, S. titulado “Factores
psicoldgicos de la tercera edad”, fue exploratorio en 50 pacientes de 60 a y mas,
con la finalidad de identificar los factores psicosociales mas frecuentes en la
tercera edad, a través de la autopercepcién de los ancianos. Se utiliz6 como
método para la recogida de la informacién la encuesta de factores psicosociales
en ancianos. Se identificaron doce factores psicolégicos y la misma cantidad de
factores sociales. La mayor frecuencia en los factores psicolégicos fue la
necesidad de ser escuchados y la pérdida de roles sociales ambos en un 98 %.
El factor social de mayor porcentaje, 98 %, fue la necesidad de comunicacion

social.
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Se concluye sobre la no coincidencia de los factores psicosociales identificados
por la autopercepcion del anciano y la bibliografia consultada. Se recomienda
tener en cuenta esta fuente de informacién en el establecimiento de planes y

programas de salud referidos a la tercera edad. (35)

Borba, R. en Brasil, en el 2011 se realiz6 el estudio titulado “Medidas de
estimacion de la estatura aplicada al indice corporal en la evaluacion del estado
nutricional del adulto mayor”, en el adulto mayor la antropometria es parte de un
conjunto de herramientas para la evaluacion nutricional. El objetivo se analizo
medidas de estimacion de la estatura aplicadas al indice de Masa Corporal (IMC)
para la evaluacion nutricional de adultos mayores. Se utilizo el método de estudio
transversal con 344 adultos mayores de la Municipalidad de Rio de Janeiro. Se
midio el peso (P), la estatura (E), la media-envergadura de brazo (MEB) y la altura
de rodilla (AR) y se calcul6o indice de Masa Corporal (IMC) para: IMCy
(Peso/Talla?), IMC2 [P/ (MEBx2)?] e IMCs [P/ (ecuacion de altura de rodilla)?]. En
la comparacion de los promedios se utilizd el test t de Student para muestras
independientes y las diferencias y concordancia entre IMC fueron analizados con
test X2 y el Coeficiente Kappa ponderado, respectivamente. Resultados: El
promedio de IMC fue 24,7 kg/m? +5,6, IMC2 23,3 kg/m? 6,1 e IMCs 24,7
kg/m? +5,6. El Kappa ponderado entre IMC1 e IMC3 fue 0,78 y entre IMC1 e
IMC2 0,61. Se concluyo que el IMC basado en la altura de rodilla presentd una
fuerte asociaciéon con el IMC basado en la estatura medida directamente, seguido
del IMC en que fue usada la media-envergadura de brazo. La altura de rodilla

seria la medida mas proxima al valor real de la estatura. (36)

En el afio 2011, en Cuba se realizé un estudio por Campillo, R. y Gonzalez, A.
titulado “Morbilidad cardiovascular en el adulto mayor”, Se realizé un estudio
transversal y descriptivo, con el objetivo de definir la morbilidad por enfermedad
cardiovascular en pacientes de 60 afios y mas, en un consultorio médico
perteneciente al Policlinico Docente “Dr. Mario Escalona Reguera” del municipio

Habana del Este, en el periodo entre marzo y diciembre del afio 2010.
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Fueron incluidos 69 pacientes, 52 de los cuales (75,3 %) presento algun tipo de
enfermedad cardiovascular, y fue el sexo femenino el méas afectado (51,9 %). La
enfermedad que se encontré con mayor frecuencia fue la hipertension arterial (43
pacientes para un 62,3 %), observamos que la sistodiastdlica (86,1 %) y el estadio
I (53,5 %) fue donde se incluyeron mayor numero de individuos. Otras
enfermedades encontradas fueron los trastornos electrocardiograficos (33

pacientes para un 47,8 %) y valvulopatias (18 pacientes para un 26 %). (37)

Mora, M. en Costa Rica en el afio 2011, realiz6 un estudio titulado “Perspectiva
subjetivo de la calidad de vida del adulto mayor, diferencias ligadas al géneroy a
la practica de la actividad fisico creativo”, El proposito de este estudio fue conocer
la relacion entre las variables (soporte social, autonomia, salud mental, actividad
fisico recreativa) que integran la perspectiva subjetiva de la calidad de vida,
ligadas al género en personas adultas mayores costarricenses. Ademas, conocer
el principal motivo de estos sujetos para realizar la actividad fisica y el beneficio
percibido por estos, de acuerdo al género. En este estudio participaron 152 sujetos
(92 mujeres y 60 hombres) con edades entre los 60 a 75 afos, de 21 centros
diurnos, a los cuales se les aplicé dos instrumentos: un cuestionario de calidad
de vida (INISA,1994) y una encuesta sobre actividad fisica recreativa. Los
resultados mostraron relacion significativa entre las variables autonomia y soporte
social; autonomia y estado mental; autonomia vy frecuencia de la actividad;
autonomia y duracién. Asimismo, en lo que respecta al género; la depresion
geriatrica fue superior en las mujeres (F=5.86). La salud fue el motivo principal
para realizar la actividad fisica y los beneficios principales de ésta para ambos
géneros fueron, el sentirse mas reanimados, mas alegres, con energia, y el alivio
de dolores. Se concluye, que la calidad de vida (soporte social, autonomia, salud
mental) percibida por el adulto mayor no difiere en lo que respecta al género e
incluso en el motivo o beneficio para hacer actividad fisica, excepto en lo que

respecta a la depresion, la cual se presenta con mayor frecuencia en las mujeres.
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Se comprueba que la actividad fisica recreativa le permite obtener al adulto mayor
resultados positivos entre mas cantidad de veces y de tiempo por semana
le dedique. (38)

En Perd, en el afio 2012, en el estudio realizado por Ruiz, L. titulado “Situacion

socio familiar, valoracion funcional y enfermedades prevalentes del adulto mayor
que acude a establecimientos del primer nivel de atencion”, el objetivo fue
determinar la situacion socio familiar, valoracion funcional y enfermedades
prevalentes de los adultos mayores que acuden a los establecimientos de salud
del primer nivel de atencién. Fue un estudio transversal, realizado con 301 adultos
mayores, a quienes se evalu6 con un cuestionario basado en la ficha Unica de
Valoracion Clinica del Adulto Mayor establecida por el Ministerio de Salud del
Perd. Se obtuvo que la mayoria (69,8%) de la poblacion eran mujeres (44,5%)
entre 60 y 69 afos, 31,9% fueron categorizados como adulto mayor fragil. Un
79,4% de adultos mayores es independiente, 46,2% se encuentra en situacion de
riesgo social y 28,9% tiene problema social. La mayoria (66,1%) carece de un
seguro de salud. Las enfermedades prevalentes fueron hipertension arterial
(42,5%), artrosis (33,6%) y el antecedente de tuberculosis estuvo presente en el
6,6%. Las mujeres tuvieron una peor situacién socio familiar (p<0,05) y la
valoracion funcional y clinica se deterioré con la edad (p<0,05). Se concluy6 que
la mayoria de los adultos mayores evaluados se encuentran en riesgo socio
familiar, por lo que es necesario establecer estrategias de intervencion como
programas de seguridad social que contribuyan al mejoramiento de la atencién
integral de salud de las personas adultas mayores. (39)

En Pera en el afio 2013, se realizo el estudio por Cardenas, H. titulado “Relacién
entre el estado nutricional y el nivel socioeconomico de adultos mayores no
institucionalizados de Peru”, donde se determing el estado nutricional de adultos
mayores (AM) no institucionalizados y su relacibn con condiciones

socioecondmicas diferenciadas.
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La metodologia se seleccion6 aleatoriamente 300 AM residentes en viviendas
de Lima Metropolitana, de diferentes estratos socioecondmicos, con afijacion
uniforme. El estado nutricional se determiné con el indice de Masa Corporal
(IMC) y el Perimetro Braquial. Los AM se clasificaron segun el IMC: en normal
de 22 a 27, sobrepeso de 27,1 a 29,9 y obesidad 230 Kg/m?. La ingestion
dietética se evalu6 con una encuesta de recordatorio de 24 horas. Se obtuvo que
la prevalencia de exceso de peso fue 48% (26% tenia sobrepeso y 22,3 % eran
obesos) sin diferencias significativas entre niveles socioecondmicos (NSE)
(p=0,088). Se reportd mayor obesidad en mujeres y con diferencias significativas
entre NSE (p=0,030). La mayor prevalencia de obesidad se observo en poblacion
de mujeres del NSE medio (32 %). EI NSE influyé significativamente en el
consumo de lipidos, vitamina C y calcio. EI consumo de energia, proteinas,
carbohidratos, fibra, hierro y fésforo, no difieren significativamente con el NSE.
Se determind que el estado nutricional y el consumo de nutrientes de los AM no

mostraron relacion con el NSE. (40)
B. Anélisis Sensorial

En el aflo 2010, en Chile Lutz, M. realiz6 el estudio “Evaluacion sensorial de
preparaciones elaboradas con nuevos alimentos funcionales destinados al
adulto mayor”, donde nos definen los alimentos funcionales (AF) ejercen efectos
beneficiosos para la salud, relacionados con la disminucién del riesgo de
enfermedades crénicas no transmisibles, si se consumen en forma regular. Esta
investigacion tuvo como objetivo desarrollar preparaciones culinarias que
incluyeran uno de tres nuevos AF orientados al adulto mayor, para luego evaluar
su aceptabilidad a través de pruebas sensoriales. Los compuestos bioactivos
incorporados a AF fueron: acidos grasos omega 3, Fito estrégenos o agentes
antioxidantes. Las preparaciones culinarias aportaron 50 g del AF, incorporados
en guisos que se sometieron a evaluacion sensorial por parte de 90 adultos
mayores voluntarios autovalentes, de ambos sexos, en tres hogares de la Regién

de Valparaiso (Casablanca, Belloto Sur y Concoén).
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Se aplicé una prueba de aceptabilidad de escala hedonica de 7 puntos con el fin
de evaluar las preferencias por cada preparacion. EI 80% de los voluntarios
evaluo las preparaciones elaboradas con &cidos grasos omega 3 con 6 puntos o
mas. Este valor aumento6 a 85.8% y 84.2% en los alimentos elaborados con Fito
estrogenos y antioxidantes, respectivamente. Los resultados mostraron una muy
buena aceptabilidad de todas las preparaciones ensayadas, probando la gran

versatilidad de estos AF en las formas de su preparacion y consumo. (41)

Halmiton,V. y Guzman, E. en Chile, en el 2013, realiz6 el estudio titulado
“Edulcorantes no nutritivos e ingesta diaria admisible en adultos y nifios de peso
normal y obesos de tres niveles socioecondémicos, y un grupo de diabéticos de
la Regiébn Metropolitana”, existe gran disponibilidad de productos con
edulcorantes pero no existe regulacion sobre su consumo. El objetivo era
determinar si individuos adultos y nifios con estado nutricional normal u obesidad
de tres niveles socioecondémicos y un grupo de adultos y nifios con diabetes, no
excedian la ingesta diaria admisible de los edulcorantes permitidos. La
metodologia fue crear 2 grupos. Los resultados fueron que los 85 % adultos y 75
% de niflos consumian productos con edulcorantes y de estos el 50% eran
bebidas instantaneas en polvo, bebidas gaseosas o yogurts dietéticos. En
conclusion el 97.5% adultos y el 98.8% nifios tuvieron ingesta dentro del nivel
seguro en cada edulcorante. Se debe enfatizar que el 5,8% de adultos y 25% de
nifos diabéticos excedieron el IDA maximo para SAC, hallazgo que sugiere
continuar con estudios a largo plazo que permitan dilucidar si esto tiene

repercusion para la salud. (42)
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C. Moringa oleifera

Pefa, Y. en México en el afio 2013, realizé un estudio titulado “Moringa oleifera;
Importancia, Funcionalidad y Estudios Involucrados” en el analisis de la Moringa
oleifera es un arbol al cual se le atribuyen cuantiosas propiedades, tanto benéficas
a la salud como al medio ambiente; desde un fuerte potenciador de la nutricion
humana, hasta un nuevo método natural de tratamiento de aguas fluviales y aguas
turbias. Estos beneficios se obtienen a través de diferentes productos, como son

las hojas del arbol, los tallos, las raices, el fruto, la flor y las semillas.

En cuanto al tratamiento de aguas existen diversos estudios que se enfocan en
las funcionalidades de las proteinas coagulantes, las cuales en ciertos estudios
son mencionadas como compuestos activos de las semillas y son utilizadas para
la purificacién de aguas turbias. Este articulo de revision pretende dar una vision
general sobre la funcion de las proteinas, la actividad coagulante de las mismas y
los estudios que se han realizado en diferentes paises resaltando la efectividad
del tratamiento en cada uno asi como las nuevas propuestas o estudios que estan

en desarrollo. (43)

En el afio 2013, en Cuba, Toral, O. realizé el estudio “Caracterizacién morfologica
de ocho procedencias de Moringa oleifera (Lam.”) en condiciones de vivero”
realizado en la Estacion Experimental de Pastos y Forrajes Indio Hatuey se realizé
un estudio, con el objetivo de caracterizar morfolégicamente ocho procedencias
de Moringa oleifera (Lam.) en condiciones de vivero. El disefio fue totalmente
aleatorizado. Se evaluaron los indicadores: germinacion, emergencia,
supervivencia, altura de la planta, diametro del tallo y nimero de hojas. Se usaron
cinco réplicas por procedencia de 25 semillas cada una, para la prueba de
germinacion (21 dias); y se sembraron 30 bolsas por cada procedencia. La
procedencia Holguin-Mayari tuvo el mejor comportamiento en cuanto a la altura
(17,55 cm), la velocidad de crecimiento (0,43 cm/dia), el nUmero de hojas (siete)

y el diametro del tallo (0,37 cm). Plain, Holguin-Mayari y Paraguay fueron las de
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mejor emergencia y supervivencia (100 %). Los valores mas bajos los present6
Guatemala (altura promedio: 14 cm, emergencia: 76 %, germinacion: 49 %).
Ninguna de las procedencias supero el 85 % de germinacién. No hubo lesiones
por ataque de insectos ni por enfermedades. Se concluye que estas procedencias
poseen caracteristicas morfolégicas que las diferencian entre si, y que la Holguin-
Mayari manifestd el mejor comportamiento en los indicadores evaluados. Se
recomienda profundizar en los estudios morfo agrondmicos de las diferentes

procedencias de Moringa oleifera. (44)

Lépez, R. en Cuba, en el afio 2012, en el estudio de “Moringa oleifera: una opcién
saludable para el bienestar” La Moringa oleifera Lam, conocida en Cuba como
paraiso francés, entre otros nombres, es una planta con innumerables
propiedades nutritivas y terapéuticas, por lo cual pudiera ser considerada como
uno de los alimentos que contribuyen al bienestar y a la prevencion de
enfermedades por sus efectos antioxidantes. Es apremiante llamar a su cultivo,
utilizacion y consumo racional, no solo por sus propiedades, sino también como
parte de un estilo de vida sano. A tales efectos, se realizd una revision

bibliografica con vistas a exponer algunos de sus usos medicinales. (45)

Los siguientes estudios serviran para atribuir con el desarrollo de la presente

investigacion.
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V. OBJETIVOS

General

Reformular una bebida como suplemento nutricional para el adulto mayor a base
de Moringa oleifera, en una industria alimentaria del departamento de

Guatemala.

Especifico

1. Reformular una bebida a base de diferentes porcentajes de contenido de
Moringa oleifera.

2. Evaluar aceptabilidad de la bebida instantanea en polvo con Moringa
oleifera.

3. Evaluar del contenido de macronutriente a través de un laboratorio
bromatolégico.

4. Evaluar vida de anaquel de la bebida en polvo instantanea con Moringa
oleifera

5. Determinar el costo de la bebida

6. Elaborar recetario para variacién de consumo.

7. Socializar el recetario en los lugares donde se realizara el estudio.
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VI. JUSTIFICACION

En 1965 la OMS publico un reporte en el que indica que muchas personas
mayores de 65 afios tenian un estado de salud precario, al que contribuia la
malnutricién. El adulto mayor sufre problemas de nutricibn, cominmente pasan
desapercibidos. Se estima que la prevalencia de desnutricion del adulto mayor
es de 23% y un 46% se encuentra en riesgo de malnutricion. (49)

El proceso de envejecimiento y el efecto de la edad en la alimentacion de un
individuo han sido muy discutidos. Los alimentos que un individuo ingiere tienen
una funcion preponderante en su salud. La falta de ellos puede producir serias
enfermedades, mientras que el consumo en exceso en conducente a

enfermedades cronicas frecuentes de la edad avanzada. (49)

Hay tres aspectos fundamentales relacionados con las enfermedades crénicas
en la dltima parte del ciclo de vida: a) la mayoria de enfermedades cronicas se
manifiestan en esta Ultima etapa de la vida; b) la modificacion de factores de
riesgo y la adopciébn de comportamientos favorables a la salud, reportan
beneficios para poblaciones en edad avanzada y c) es preciso maximizar la salud
evitando las discapacidades prevenibles. La carga principal de enfermedades
cronicas se observa en esta etapa de la vida y representa un problema que exige

ser abordado.

Se evalto reformular un producto con diferentes porcentajes de Moringa oleifera
para el adulto mayor, con el objetivo de brindar mayor cantidad de nutrientes, y
asi poder crear conciencia en los estudiantes, y licenciados de nutricion sobre la
importancia del conocimiento de los requerimientos nutricionales del adulto

mayor.
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VIl. DISENO DE LA INVESTIGACION

A. Tipo de estudio:

Transversal, descriptivo.

B. Sujetos de estudio y Unidad de analisis:

Muestra: Adulto mayor de 65 afios del departamento de Guatemala

Unidad de andlisis: Moringa oleifera

C. Contextualizacion geografica y temporal:

La investigacion se realizé en el periodo de cuatro meses. En San José,
Villanueva. Y prueba de aceptabilidad se realizaria en casas hogares en el

departamento de Guatemala.

o Casa del adulto mayor “Centro Virgen del Rocid”, zona 10

o Casa del adulto mayor “Hogar Geriatrico el Jardin de mis abuelitos”, zona11
o Casa del adulto mayor “Hogar de ancianos Bethel”, zona 8

o Casa del adulto mayor “Casa para los ancianos Geranios” zona 15

o Casa del adulto mayor “Casa de los abuelitos” zona 13

D. Variable

La variable de estudio es aquella que caracteriza a la linea de investigacion;
Esta nos permite identificar el tipo de estudio, asi tenemos que la clasificacion
de los estudios segun la planificacién de la toma de datos se realiza en funcién

al dato que nos brinda la variable de estudio.
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Variable Definicion Definicion Indicador
conceptual operacional
1.Reformulacion Desarrollo de una Utilizacion de . Porcentajes

de una bebida
nutritiva con

Moringa oleifera

bebida

instantanea  que
contenga Moringa
oleifera, el cual es
una planta con
una fuente
importante de
macronutrientes y

micronutrientes.

diferentes e
porcentajes de
Moringa

oleifera en la

bebida en
polvo
instantanea
para su

reformulacion.

de la combinacion
de Moringa oleifera
en la formulacién de
50 gramos de
producto:
(MUESTRA A)

> Al: Moringa
oleiferaen 40 g

> A2: Moringa
oleifera en 30 g

> A3: Moringa
oleifera 20 g
(MUESTRA B)

> B1l: Moringa
oleiferaen 15g

> B2: Moringa
oleifera en 10 g

> B3: Moringa
oleiferaen5g
(MUESTRA C)

> C1l: Moringa
oleiferaen 1.0 g

> C2: Moringa
oleiferaen 0.5 g

> C 3: Moringa
oleifera 0.1 g

Producto con el que
se combino:
Carbohidrato-
maltodextrina
(Anexo 1)
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2. Prueba de
preferencia
pareada de la
bebida

a. Por jueces
b.Por

consumidores

Prueba sensorial
que se utilizé para
la determinacién
del grado de
aceptacion de un
producto

Prueba de
aceptabilidad
por
preferencia
para los
jueces y luego
se realizaria
una prueba de
aceptabilidad
de escala
hedodnica a

consumidores

a. 4 jueces
entrenados en base
a una prueba de

preferencia.

Se considera
aceptado la muestra
que cumpla con
mas aciertos de
namero de jueces
entrenados.
(Anexo 2)

B Para los
consumidores, se
realiza con una
prueba de escala
hedénica

> Me gusta

» Ni me gusta, ni
disgusta

> No me gusta
(Anexo 3)

Se tomara por aceptado
los resultados por arriba
de un porcentaje del

70% de aceptabilidad en
los consumidores de

casa hogares de la
ciudad de Guatemala.
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3. Valor nutritivo
de la bebida
nutritiva con

Moringa oleifera

Evaluacion que
permite
determinar el
contenido de
nutrientes de un
alimento o de una
formulacion
creada de origen
animal o vegetal.

Andlisis
bromatoldgico
de
macronutriente

S

en un
laboratorio
certificado

Gramos de proteina
/ 50 gramos de

mezcla

Gramos de grasas/
50 gramos de

mezcla

Gramos de
carbohidratos / 50
gramos de mezcla

KCAL de energia /
50 gramos de

mezcla

4..Vida de
anaquel de la
bebida nutritiva

con Moringa

El analisis
sensorial de
alimentos sirve

para identificar,

Proceso en el
cual se
determinara el

tiempo de vida

Por medio de un
andlisis
organoléptico del
producto por 3

oleifera analizar e util del meses.
interpretar las producto -Primer analisis
propiedades o organoléptico
caracteristicas de (Sabor, textura, olor,
un producto. color)
-Segundo andlisis
organoléptico
(Sabor, textura, olor,
color)
-Tercer analisis
organoléptico
(Sabor, textura, olor,
color)
(Anexo 6)
5. Costo de la Evaluacion de Analisis de Sumatoria de gastos
bebida por unidad gastos en el recursos totales por producto
producto para economicos final en quetzales.
tener un total de para la

costo para
adquirir el

producto

realizacion del

producto

58




6 Recetario del

Preparaciones a

Realizacion de

Preparacion de:

producto base de la bebida recetario para » Smoothie
variacion del > Atol
Su consumo » Refresco.
de la bebida (Anexo 7y 8)
7. Socializacion Efecto de Divulgar los Entrega del
del Recetario socializar resultados del recetario
estudio en la Por
industria y capacitaciones

casas hogares

en casas hogares
Entrega de la
reformulacion a la
industria

(Anexo 7y 8)
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VIll. METODOS Y PROCEDIMIENTOS

A. Seleccion de los sujetos de estudio: para el analisis sensorial

» Criterios de inclusion

e Adultos mayores, hombre y mujeres, mayores de 65 afos, residentes en
las casas hogares del departamento de Guatemala
¢ Que firme en el consentimiento informado

e No tenga problemas gastrointestinales

» Criterios de exclusioén

e Adulto mayor con alteracion en el estado de conciencia

e Adulto mayor que no sepa escribiry leer

Calculos estadisticos

El calculo de la muestra a partir de la ecuacion

k”l*p*q*N

(8”2 (N-13)+k"**p*q

[ (1.96 )2%0.5%0.95%204 _
((5)2%(204—1))+(1.96)2%0.5%0.95 115
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o N: Poblacion total

o K: Nivel de confianza (1.96 confianza del 95%)
o P: proporcién esperada 5% = 0.5

o Q:1-p=1-0.05=0.95

o D: precision 5%= 0.05

Debido al numero de casa hogares se dividird por conveniencia de 20 adultos
mayores. (44)

e |dentificacion de las muestras

Por medio del total de pacientes institucionales y que deseen participar en el

estudio.

Recoleccion de datos:

1. Fase 1l: Reformulacion de labebida de polvo instantanea en polvo con

Moringa oleifera

Se realizaron tres propuestas para la modificacion de la bebida de polvo
instantanea, en valor de distintos porcentajes con el fin de crear un producto para
el adulto mayor y mejorar su valor nutricional variando sus propiedades nutritivas
originales. Para ello se realizaron los calculos requeridos para la agregacion de
la Moringa oleifera a la formulacién original para obtener las nuevas propuestas

de reformulacién en cuanto a la funcionalidad.

De cada muestra se realizaron tres reformulaciones con el fin de evaluar las

caracteristicas organolépticas de cada una.
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Para la realizacion de las muestras se utilizé: Moringa oleifera, saborizante de
caramelo, goma xantana, y la maltodextrina. En las tres muestras el aporte en
gramos de cada materia prima, fue diferente. Esto se realizé6 en una muestra de

50 gramos. (Anexo 4y 5)

Luego de elaborar las reformulaciones con todas las muestras, se determiné que
ninguna de las muestras en los diferentes porcentajes era aceptables para la

reformulacion del producto en cuanto a sus caracteristicas sensoriales.

Ninguna de las reformulacion cumpli6 con el 100%, 50% o 25% de los
requerimientos nutricionales y sensoriales para el adulto mayor, en el momento

de la reformulacién.

Debido a lo anterior mencionado, se realizé la aplicacion de Moringa oleifera en
todos los productos en polvo de la industria, para obtener un producto que se
adapte a la reformulacion y lograr obtener un producto para el adulto mayor, que
brinde los aportes nutricionales. Con los siguientes productos, el atol de maiz, la

cocoa en polvo, la gelatina de limén y los panqueques.

La aplicacion de Moringa oleifera a los diferentes productos de la industria no fue
aceptable de forma sensorial por los jueces entrenados para ningun producto

polvo.

2. Fase 2: Aceptabilidad de la bebida instantanea en polvo con Moringa

oleifera

Al inicio, en base a la reformulacion se realiz6 una prueba triangular con jueces
entrenados de la industria de alimentos. Aqui se presentaron las anteriores tres
muestras en cuanto al porcentaje de Moringa oleifera. A los panelista se les pidié
gue seleccionaran la muestra que les parecia mas agradable en cuanto a color,
olor, sabor, y textura. Las muestras fueron presentadas de forma simultanea, se

evaluaron las muestras de izquierda a derecha.
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La muestras se ordenaron por muestra A (101), muestra B (102), muestra C
(103). En base a los resultados del panel interno se seleccionaria la

reformulacion del producto que obtuvo la mejor aceptacion.

Los resultado finales demuestran que ninguna de las reformulaciones con los
diferentes porcentajes son aceptables para la reformulacion del producto en
cuanto a sus caracteristicas organolépticas, por lo cual no se pudo realizar la
prueba hedonica a los consumidores en las casas hogares del adulto mayor del

departamento de Guatemala. (Anexo 1, 2,y 3)

3. Fase 3: Valor nutritivo de macronutrientes de la bebida instantanea en
polvo de Moringa oleifera

Se realiz6 en base al aporte nutricional de cada producto, con sus aportes de
macronutrientes unas reglas de tres, durante la reformulacién para poder obtener
los valores nutricionales en macronutrientes en base a las diferentes

reformulaciones.

Cuando una de las reformulaciones cumpliera con sus caracteristicas
organolépticas y nutricionales, se enviaria al laboratorio de Concalidad de la
Universidad Rafael Landivar. En donde se realizaria en la muestra de 50 gramos
del producto reformulado. Debido a que la reformulacion no se adaptd; No se

envio el producto al laboratorio.

4. Fase 4: Vida de anaquel

La vida de anaquel se determinaria por medio del analisis de las caracteristicas
organolépticas, catalogadas como aceptables o inaceptables al identificar en el
producto cambios que alteraron la calidad de las propiedades fisicas o quimicas
deseables, en un tiempo de 12 semanas (3 meses). Evaluado por porcentaje de
aceptabilidad del 100%, 75%, 50%, 25%. (Anexo 6)
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Cualquier cambio minimo es considerado como inaceptable en base a las
politicas de la empresa. El procedimiento de analisis se realizaria por medio de
bolsas tipo ziploc identificadas de acuerdo a los meses establecidos. El
procedimiento se realizaria de manera manual. Esta fase no se logré evaluar,

por que el producto no se logré adaptar a ninguna de las reformulaciones.

5. Fase 5: Recetario y estandarizacion del recetario.

Se elaboraria tres preparaciones distintas en base a la reformulacion de la
misma. Para proporcionar una variacion en el consumo diario. Se realizaria una
estandarizacion de las tres recetas por medio de un método sistematico, que
consiste en doblar o disminuir la cantidad original hasta obtener el volumen
deseado. Las recetas propuestas fueron: La primera preparacion era un
smoothie, la segunda preparacion era un atol, la tercera preparacién era realizar

un refresco.

Luego se realizaria una estandarizacion de las recetas por medio de un método
sistematico, que consiste en doblar o disminuir la cantidad original hasta obtener

el volumen deseado. Esta estandarizacion cumpliria con:

» Nombre de la receta

» Cantidad total o nimero de porciones por receta

> Ingredientes por medida, peso, volumen o unidad

» Procedimiento y tiempo de combinacién de ingredientes

» Temperaturas de coccion o horneado (Anexo 7)

Esta fase, no realiz0, debido a que el producto no se adapté a ninguna de las

reformulaciones.
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6. Fase 6: Validacion del recetario
Esta se realizaria por medio de 25 Adultos mayores seleccionados
aleatoriamente de los diferentes casas hogares en la ciudad de Guatemala. Se
seleccionarian cinco adultos mayores de cada casa hogar. Se le proporcionaria
las tres recetas y se elaboraria una prueba de aceptabilidad de la recetas en
base a sus caracteristicas organolépticas. (Anexo 8) No, se llevo acabo por la

reformulacion del producto.
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IX. PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS

Descripcion del proceso de digitacion

Para la digitacion de los datos obtenidos durante el proceso de recoleccion de
datos. Se utilizacion del programa de Excel, no fue necesario, para evaluar las

muestras.

Plan de analisis de datos:

En el estudio se utiliz6 la estadistica descriptiva para determinar la aceptabilidad

del producto.
Métodos estadisticos:

No, se presentan los resultados en graficos; solo en tablas, se utilizaron técnicas
estadisticas de distribucion de frecuencia, medidas de tendencia central y

variabilidad para ambos grupos.
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X. RESULTADOS

A continuacion, se presentan los resultados de cada una de las etapas desarrolladas
para la reformulacién de la bebida en polvo instantdnea con Moringa oleifera.

A. Reformulacion de la bebida nutritiva con Moringa oleifera.

La reformulacién del producto se realiz6 como alternativa o suplemento
nutricional con Moringa oleifera para el adulto mayor. En las tablas 5, 6, 7 se
pueden observar los porcentajes de las formulaciones propuestas inicialmente

con su contenido de Moringa oleifera.

Tabla 5. Porcentajes de Moringa oleifera estimados de la reformulaciones

(Muestra A)
Componente Producto Moringa Saborizante Goma Total
(9) oleifera (9) (9) de
(9) gramos
Muestra Al 549 40¢ 249 3d 509
Muestra A 2 16 g 30g 15¢g 25g 509
Muestra A 3 2749 2049 10g 249 509

Fuente: Elaboracién propia, febrero 2018 (Anexo, 3)

Tabla 6. Porcentajes de Moringa oleifera estimados de la reformulaciones
(Muestra B)

Componente Producto Moringa Saborizante Goma Total
()] oleifera de
(9) gramos
Muestra B1 309 159 29 39 5049
Muestra B2 3749 10g 19 249 50¢g
Muestra B3 435¢g 59 05¢g 1lg 50¢g

Fuente: Elaboracion propia, febrero 2018 (Anexo, 3)
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Tabla 7. Porcentajes de Moringa oleifera estimados de la reformulaciones
(Muestra C)

Componente Producto Moringa Saborizante Goma Total
(9) oleifera de
(@) gramos
Muestra C1 485¢g 59 0.3¢g 0.2¢g 5049
Muestra C2 492 g 05g¢g 0.2g 0.1¢g 5049
Muestra C3 495¢g 0.1g 0.1g 0.1g 5049

Fuente: Elaboracién propia, febrero 2018 (Anexo, 3)

Las reformulaciones no fueron aceptadas con Moringa oleifera, ya que
nutricionalmente no aumenta sus aportes nutricionales vy cambia

significativamente sus caracteristicas organolépticas en su totalidad.

B. Prueba de preferencia pareada de la bebida por jueces y consumidores.
a. Por jueces

El panel interno por jueces se realizé para determinar la muestra mas agradable
en cuanto a color, olor, sabor y textura. En €l participaron tres jueces entrenados.
En La siguiente tabla (Tabla 8) se puede observar la forma de la presentacion de

los 6rdenes utilizados para las muestras degustadas en la prueba triangular.
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Tabla 8. Caracteristicas evaluadas por jueces entrenados segun la

reformulacion

MUESTRA Color Olor Sabor Textura
MUESTRA Verde Té Desagradable Granulada
Al musgo verde
MUESTRA Verde Té Desagradable Granulada
A2 oscuro verde
MUESTRA Verde Té Desagradable Granulada
A3 oscuro verde
MUESTRA Verdosa Té Hierba No
Bl verde homogénea
MUESTRA Verdosa Té Hierba No
B2 verde homogénea
MUESTRA Verdosa Té Hierba No
B3 verde homogénea
MUESTRA Verde Sin olor Sin sabor Poco
Cl claro granulada
MUESTRA Verde Sin olor Sin sabor granulada
C2 claro
MUESTRA Verde Sin olor Sin sabor Poco
C3 claro granulada

Fuente: Elaboracion propia, febrero 2018 (ANEXO 9)

Luego de observar que la reformulacion de la bebida en polvo con Moringa

oleifera, no obtuvo resultados esperados. Se realizé la aplicacion de Moringa

oleifera en todos los productos en polvo de la industria, para obtener un producto

que se adapte a la reformulacion y lograr obtener un producto para el adulto

mayor, que brinde los aportes nutricionales.

69




Con los siguientes productos, el atol de maiz, la cocoa en polvo, la gelatina de
limén y los panqueques. La aplicacion a los diferentes productos de la industria

no fue aceptable para ningun producto polvo.

El atol de maiz se realizo con su preparacion base, con el requerimiento diario de
Moringa oleifera (una cucharadita), se realizé en frio y caliente. No, se obtuvieron
resultados esperados. Luego se mezcld con la cocoa en polvo con su preparacion
base, con el requerimiento diario de Moringa oleifera (una cucharadita)
en donde se observaba inadaptable para el producto, no homogéneo. Asi mismo
se mezclé con la masa de panqueques con su preparacion base, con el
requerimiento diario de Moringa oleifera (una cucharadita), a un
panqueque, tampoco resulté adecuado en sus caracteristicas organolépticas. Y
para terminar se prepar0 una gelatina de limon, se realizé con su preparacion
base, con el requerimiento diario de Moringa oleifera (una cucharadita) para una
cajita, y se observdé que no se logré diluir la Moringa oleifera de una manera
adecuada dentro de la misma. Se evaluaron por sus caracteristicas organolépticas
y nutricionales, en cuanto a las organolépticas no resultd favorecido y en lo

nutricional aportaban menos nutricionalmente que el producto anterior.

Tabla 9. Caracteristicas de otros productos con Moringa oleifera

MUESTRA Color Olor Sabor Textura
ATOL DE Verde A maiz Sin Granulosa
MAIZ amarillo sabor
COCOAEN Verde con Sin olor Sin Granulosa
POLVO café sabor
PANQUEQUE Verde Sin olor Sin Poco
sabor granulosa
GELATINA Verde Hierba Sin Duray
DE LIMON claro sabor granulosa

Fuente: Elaboracion propia, febrero 2018.
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b. Por consumidores

La reformulacion del producto no logré cumplir por sus caracteristicas

organolépticas en el momento de realizar la reformulacion del producto por lo

gue se afect6 la realizacion de la misma.

C. Valor nutritivo de la bebida nutritiva con Moringa oleifera

Se realiz0 en base al aporte nutricional de cada producto, con sus aportes de

macronutrientes unas reglas de tres, durante la reformulacién para poder obtener

los valores nutricionales en macronutrientes en base a

reformulaciones y poder comparar con el

nutricionales.

Tabla 10. Valor nutritivo en 50 gramos de producto.

las diferentes

producto base sus aportes

Muestra 1 2 3
A 409 3049 20g
Moringa oleifera Moringa oleifera Moringa oleifera
Proteina 15¢g 15¢g 29
Carbohidratos 59 8¢ 94¢
Grasas 249 1g 15¢g
B 15¢ 109 59
Moringa oleifera Moringa oleifera Moringa oleifera
Proteina 29 2.5¢g 25¢g
Carbohidratos 8¢ 10g 13 g
Grasas 49 49 49
C 59 05¢g 0.1g
Moringa oleifera Moringa oleifera Moringa oleifera
Proteina 25¢g 359 45¢
Carbohidratos 129 135¢g 149
Grasas 45¢g 59 69

Fuente: Elaboracion propia, febrero 2018
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D. Vida de anaquel

La vida de anaquel de la muestra base (maltodextrina), es de seis meses y una
vida util de un mes. No fue posible determinarla, pero por las caracteristicas
organolépticas de la Moringa oleifera, puede acortar el tiempo de vida util de la

muestra base.
E. Costos de producto

Para calcular el analisis de recursos econémicos para la elaboracion del
producto, se realizé un estimado de gastos totales por producto final en
guetzales. En la cual se asigna un porcentaje del costo total del producto a
aspectos como la rentabilidad, costo de produccion de materia primay empaque.

Tabla 11. Costos de las materias primas en 50 gramos.

Muestra Maltodextrina (g) Moringa oleifera Total (Q)
(9)

Al 59 409 Q25.00
A2 169 30g Q20.00
A3 279 20g Q16.00
B1 30g 15¢ Q 14.00
B2 379 10g Q13.00
B3 43.5¢ 59 Q12.00
C1 48.5¢ 59 Q11.00
Cc2 49.2¢g 0.5¢ Q9.50
C3 49.5¢g 0.1g Q8.50

Fuente: Elaboracion propia, febrero 2018.
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F. Recetario del producto final en base a la bebida nutritiva de Moringa

oleifera

Se elabora tres preparaciones distintas en base a la formulacién de la misma.
Para proporcionar una variacion en el consumo diario. Se realizaria una
estandarizacion de las tres recetas por medio de un método sistematico, que
consiste en doblar o disminuir la cantidad original hasta obtener el volumen
deseado. En base lo anterior mencionado el recetario en base a la reformulacion
del producto, no se realiz6é ya que la reformulaciéon del producto no obtuvo sus

caracteristicas organolépticas y nutricionales adecuadas.

G.Validacion del recetario

Esta se realizaria por medio de 25 Adultos mayores seleccionados aleatoriamente
de los diferentes casas hogares del departamento de Guatemala. Se
seleccionarian cinco adultos mayores de cada casa hogar. (Anexo 8). La
realizacion de la validacion del mismo se observé afectada por la reformulacion

del producto.
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XI. DISCUSION DE RESULTADOS

De acuerdo con los resultados obtenidos se puedo establecer que no fue factible la
reformulacion la bebida instantanea en polvo con Moringa oleifera, El objetivo era lograr
un mayor valor nutricional, enfocado en los requerimientos nutricionales del adulto
mayor, sin afectar sus caracteristicas organolépticas. Se realizaron tres propuesta para
la reformulacién de la misma analizando que se deberia cumplir con caracteristicas
organolépticas del producto y nutricionales. (Tabla 5, 6,7). Para ello se realizaron los

célculos requeridos de la Moringa oleifera a la formula original.

Se realiz6 en base a 50 gramos de producto. En donde se formul6 reduciendo en 50
gramos de la férmula original, agregando uno de los porcentajes establecidos de la

muestra al producto.

Se tomd la decision que ninguno de los porcentajes aplicaba para la
reformulacion del producto, ya que en porcentajes no habia significancia en sus
caracteristicas nutricionales y si en sus caracteristicas organolépticas. Durante
este proceso surgieron factores que afectaron la reformulacién y son: el precio
del producto final(costo) en cuanto para donde va dirigido la reformulacion, la
vida de anaquel del producto, el aporte de nutricional y las caracteristicas
organolépticas.

El valor nutritivo de la bebida instantanea en polvo, no logré cumplir con los
requerimientos nutricionales, ya que en las muestras A, muestra B, muestra C,
no logran cubrir 100%, 50%, 25% de los requerimientos del adulto mayor en
macronutrientes. El producto de la industria aporta mayor cantidad de
macronutrientes que la Moringa oleifera, lo cual con los porcentajes planteados
solo se afiadiria sabor a Moringa oleifera al producto ya establecido. Lo cual no
es un producto factible para la industria, tampoco para el adulto mayor como una
opcion.

Ademas si tiene un nivel significancia alto donde se afectan en su totalidad sus
caracteristicas organolépticas, con esos porcentajes planteados.
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Sus caracteristicas organolépticas (color, sabor, textura, olor) se afectaron en
color no apetecible, muy verdoso. En sabor, algunas con sabor a té verde y otras
sin sabor. El sabor de la Moringa oleifera si predominaba a pesar del sabor
agregado para disminuirlo. De acuerdo a la textura en las reformulacién, no se
encontraba de manera homogénea, en donde se afecté la disolucion del mismo.
Por lo que se formaron unas particulas en la parte superior de la bebida, a pesar
de la goma agregada. El olor era de hierbas, el cual no fue agradable.

Para reducir los costos del producto para facilitar su acceso, se esperaria
implementar el proceso de la hoja de moringa oleifera en polvo dentro de la
industria, pero se observaria afectado, ya que todos los productos en polvo se
elaboran en un mismo procesador, ocasionando el riesgo que afecte otro
producto no elaborado con Moringa oleifera. Teniendo que invertir en un
procesador solo para realizar este producto. Ya que esto provoca un incremento
en el costo del produccion de este producto. Dando como resultado poca
accesibilidad y comercializacion para los adultos mayores, especificamente para

casa hogares del departamento de Guatemala.

Ambos productos contienen una vida de anaquel primaria y secundaria. La vida
de anaquel del producto de la industria (Maltodextrina), tiene vida de anaquel de
seis meses sin consumirse y un mes después de abrirse. La Moringa oleifera
tiene vida anaquel de 12 meses sin consumirse y seis meses al consumirse.
Posiblemente el producto de industria disminuye la vida de anaquel de la Moringa
oleifera en el momento de ser mezclados. La vida de anaquel se ve afectada por
factores como pH, la temperatura, la humedad, condiciones de almacenamiento,
el material del empaque, y para esta reformulacion ambos productos contienen
mayor significancia. El recetario del producto y la socializacién del recetario en

base lo anterior mencionado durante la investigacion del estudio.
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XIl. CONCLUSIONES

1. Se realizé la reformulaciéon de una bebida en polvo, utilizando Moringa oleifera
en diferentes concentraciones, sin obtener un resultado sensorialmente

aceptable.

2. El panel de expertos determino que no es factible sensorialmente elaborar un

producto nutricional para el adulto mayor con Moringa oleifera.

3. El porcentaje de macronutrientes que puede aportar la Moringa oleifera a una

bebida en polvo para lograr la aceptabilidad del producto es insignificativo.

4. La vida de anaquel no fue posible determinarla por las caracteristicas de la

Moringa oleifera, esta puede acortar el tiempo de la muestra base.

5. El nivel del costo de producto con Moringa oleifera, no pudo ser determinado
con exactitud, debido que ninguna de las muestras cumplié con las

caracteristicas sensoriales, pero aumenta el costo de la muestra base.

6. Debido a que el producto no cumplié con caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas durante la reformulacion, se afecto la elaboracién del recetario y

la socializacion del mismo.

7. La Moringa oleifera no es un ingrediente viable para ser utilizado en bebidas

instantaneas.
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Xlll.  RECOMENDACIONES

1. Identificar por parte de la industria alimentaria otros productos para poder

incluir Moringa oleifera.

2. La Moringa oleifera debe utilizarse con tipos de preparaciéon horneadas o
como un producto unitario para ser afiadido a otros alimentos ya cocinados, para

brindarle mayor valor nutricional.

3. Determinar la factibilidad de la reformulacién utilizando como materia prima la

Moringa oleifera en diferente presentacion.
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X. ANEXOS

7 Universidad
) Rafael Landivar

Tradicion Jesuita en Guatemala

A. Anexo 1

“REFORMULACION DE UNA BEBIDA INSTANTANEA EN POLVO ADICIONADO CON MORINGA

OLEIFERA DIRIGIDA AL ADULTO MAYOR”

CONSENTIMIENTO INFORMADO/ CONSUMIDOR

Fecha: Lugar:

Apreciable Sefior (a):

La estudiante de licenciatura en nutricion de la Universidad Rafael Landivar, Beatriz
Vasquez Gonzélez identificada con el carnet 1330512, llevara a cabo una
investigacion con el titulo de: “Reformulacion de una bebida instantanea como
suplemento nutricional para el adulto mayor”, en donde se evaluarad la
aceptabilidad de un producto como suplementacién para el adulto mayor con moringa,
con el objetivo de crear una alternativa mas que cumpla con los requerimientos
nutricionales del adulto mayor. Posteriormente se le brindara una evaluacién en donde
se calificara la aceptabilidad del producto por tres términos: me gusta, no me gusta, ni

me gusta ni me disgusta.

Si usted esta de acuerdo en participar en dicho estudio, voluntariamente, por favor

llenar datos completos. Gracias

Nombre:

Edad: Sexo:

Identificado con el DPI No:

Firma o huella:
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Numero de encuesta:

24 Universidad
9 Rafael Landivar

7
2
L
Teadicidn Jestita en Guatemala

B. Anexo 2
“REFORMULACION DE UNA BEBIDA INSTANTANEA EN POLVO ADICIONADO CON MORINGA

OLEIFERA DIRIGIDA AL ADULTO MAYOR”

EVALUACION DE ACEPTABILIDAD/ CONSUMIDOR

Instrucciones: A continuacion se le presenta una muestra de la bebida donde debe

indicar su aceptabilidad por medio de una X en los cuadros de abajo.

Fecha:

Lugar:

Nombre:

Edad: Sexo:

Escala
No me gusta Ni me gusta ni | Me gusta

me disgusta

Aceptabilidad

Observaciones:
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“REFORMULACION DE UNA BEBIDA INSTANTANEA EN POLVO ADICIONADO CON MORINGA

OLEIFERA DIRIGIDA AL ADULTO MAYOR”

Instructivo para la prueba de analisis sensorial en la aceptabilidad de la bebida

por consumidores

Presentacion

Para utilizar el instrumento se deben seguir los siguientes pasos a continuacion; debe marcar

con una X cada opcion:

1. Debe pertenecer a una casa hogar en la ciudad de Guatemala donde se realizara la prueba
de aceptabilidad

2. Presentarse con la persona que va pasar la prueba de aceptabilidad

3. Informarse de manera adecuada de la investigacion, llenar los datos que se encuentra en

el consentimiento informado y en la prueba de aceptabilidad

4. Explicar el objetivo de la prueba de aceptabilidad

5. Tener paciencia para realizar la prueba de aceptabilidad

6. Realizar la prueba de aceptabilidad en orden y de forma individual
7. Durante la prueba debe demostrarse sin distracciones

8. Debe ser acompafiada la prueba con agua pura antes y después de la prueba, para no ser

alterada
9. Debe indicar cual es la muestra de preferencia y porque/ u observaciones

10. Se agradece su tiempo y su colaboracion con la investigacion.
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9 Rafael Landivar

Tradicion Jesuita en Guatemala

C. Anexo 3

“REFORMULACION DE UNA BEBIDA INSTANTANEA EN POLVO ADICIONADO CON MORINGA

OLEIFERA DIRIGIDA AL ADULTO MAYOR”

EVALUACION DE ACEPTABILIDAD/ JUECES

Fecha:

Nombre:
Edad: Sexo:
Area de trabajo:

Instrucciones:

Pruebe las tres muestras que se encuentran presente, empezando con la muestra
de la izquierda. Haga un circulo al nUmero de cédigo de la muestra que prefiere.

Usted debe escoger una muestra, aunque no esté seguro.

101 102 103

Observaciones:
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“REFORMULACION DE UNA BEBIDA INSTANTANEA EN POLVO ADICIONADO CON MORINGA

OLEIFERA DIRIGIDA AL ADULTO MAYOR”

Instructivo para la prueba de analisis sensorial en la aceptabilidad de la bebida

por jueces

Presentacion

Para utilizar el instrumento se deben seguir los siguientes pasos a continuacion; debe marcar

con una X cada opcion:

1. Debe pertenecer al comité de tesis de la universidad Rafael Landivar o ser nutricionista de

la industria donde se realizara la formulacion de la bebida.
2. Se deberéa presentarse con la persona que va pasar la prueba de aceptabilidad

3. Informarse de manera adecuada de la investigacion, llenar los datos que se encuentra en

el consentimiento informado y en la prueba de aceptabilidad

4. Explicar el objetivo de la prueba de aceptabilidad

5. Tener paciencia para realizar la prueba de aceptabilidad

6. Realizar la prueba de aceptabilidad en orden y de forma individual
7. Durante la prueba debe demostrarse sin distracciones

8. Debe ser acompafiada la prueba con agua pura antes y después de la prueba, para no ser

alterada
9. Debe indicar cual es la muestra de preferencia y porque/ u observaciones

10. Se agradece su tiempo y su colaboracion con la investigacion.
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D. Anexo 4

“REFORMULACION DE UNA BEBIDA INSTANTANEA EN POLVO ADICIONADO CON

MORINGA OLEIFERA DIRIGIDA AL ADULTO MAYOR”

FLUJOGRAMA DE LA INVESTIGACION

1. Investigacién de mercado

l

2. Seleccién de materias primas

3. Seleccion de proveedores que se certifiquen con control de calidad e

inocuidad

4. Formulacion

l

5. Pruebas de andlisis sensorial

!

6. Reformulacion para mejorar atributos sensoriales del producto final
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7. Etiquetado nutricional

8. Prueba de aceptabilidad

!

9. Andlisis proximal o bromatoldgico

10.Empaque y disefio

!

11.Evaluacion de costos y vida de anaquel del producto

|

12.Elaboracién de recetario para variacion en el consumo

/

13.Validacion del recetario

— 14. Producto final
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E. Anexo 5.

“REFORMULACION DE UNA BEBIDA INSTANTANEA EN POLVO ADICIONADO CON MORINGA

OLEIFERA DIRIGIDA AL ADULTO MAYOR”

FLUJOGRAMA DE LA FORMULACION

1. Definicion de ingrediente base

2. Valorar porciones de macronutriente y micronutrientes para el adulto mayor

3. Formulacién (100g)

Carbohidrato Moringa en polvo

l l

i Colorante artificial

Saborizante artificial

Emulsificante
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F. Anexo 6

“REFORMULACION DE UNA BEBIDA INSTANTANEA EN POLVO ADICIONADO CON MORINGA

OLEIFERA DIRIGIDA AL ADULTO MAYOR”

EVALUACION ORGANOLEPTICA DEL PRODUCTO/ VIDA DE ANAQUEL

Fecha:

Nombre del evaluador:

CARACTERISTICAS 100% 75% 50% 25%

COLOR

OLOR

SABOR

TEXTURA

Comentarios:




“REFORMULACION DE UNA BEBIDA INSTANTANEA EN POLVO ADICIONADO CON MORINGA

OLEIFERA OLIFERIA DIRIGIDA AL ADULTO MAYOR”

Instructivo para la prueba de vida de anaquel del producto

Presentacion

Para utilizar el instrumento se deben seguir los siguientes pasos a continuacion: debe describir

lo siguiente:

1. Debe pertenecer al panel sensorial de la industria.

2. Presentarse con la persona encargada de calidad para realizarse la prueba
3. Informarse de manera adecuada de la investigacién, y evaluar el producto
4. Explicar el objetivo de la evaluacion del producto

5. Tener paciencia para realizar la prueba

6. Realizar la prueba en orden y de forma correcta

7. Durante la prueba debe demostrarse sin distracciones

8. Se debe observar el color, olor, sabor, y textura (solubilidad) del producto.

9. escala de aceptabilidad:

e Color: 100%- 75%- 50%- 25%
e Textura: 100%-75%- 50%- 25%
e Sabor: 100%- 75%-50%- 25%
e Olor: 100%- 75%-50%-25%

9. Debe indicar como se encuentra el producto y porque/ u observaciones

10. Se agradece su tiempo y su colaboracion con la investigacion
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G. Anexo 7

“REFORMULACION DE UNA BEBIDA INSTANTANEA EN POLVO ADICIONADO CON MORINGA

OLEIFERA DIRIGIDA AL ADULTO MAYOR”

ESTANDARIZACION DEL RECETARIO

Nombre de la receta:

Rendimiento de la receta:

No. Ingrediente Peso (g) Medida casera

Modo de preparacion:

No. | Pasos de la preparacion




“REFORMULACION DE UNA BEBIDA INSTANTANEA EN POLVO ADICIONADO CON MORINGA

OLEIFERA DIRIGIDA AL ADULTO MAYOR”

Instructivo para la estandarizacion del recetario en base al producto

Presentacion

Para utilizar el instrumento se deben seguir los siguientes pasos a continuacion; debe colocar

cantidades exactas.

1. Debe pertenecer a la elaboracién del producto.

2. Debe evaluarse si es posible realizar en base al producto esas recetas para no afectar sus

nutrientes o cambios organolépticos.

3. Realizarse para poder evaluarse la receta e ir colocando las cantidades exactas
5. Tener paciencia para realizar las recetas.

6. Colocar de manera exacta la forma de preparacion y lo que rinde a la receta

7. Debe indicar si existe cambios sobre la receta para elaborarse y mejorarla.

8. Realizar de nuevo con los cambios y ver si cumple con lo indicado en la receta.

9. Se agradece su tiempo y su colaboracion con la investigacion.
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Tradicion Jesuita en Guatemila

H. Anexo 8

) Rafael Landmvar

“REFORMULACION DE UNA BEBIDA INSTANTANEA EN POLVO ADICIONADO CON MORINGA

Fecha:

OLEIFERA DIRIGIDA AL ADULTO MAYOR”

PRUEBA DE VALIDACION DEL RECETARIO

Nombre del evaluador:

Nombre del panelista:

Refresco

Olor

Color

Sabor

Textura

Smoothie

Refresco

Atol

Comentarios:
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REFORMULACION DE UNA BEBIDA INSTANTANEA EN POLVO ADICIONADO CON MORINGA

OLEIFERA DIRIGIDA AL ADULTO MAYOR”

Instructivo para la prueba de validacion del recetario realizado a base del

producto

Presentacion

Para utilizar el instrumento se deben seguir los siguientes pasos a continuacion; debe describir

a la persona indicada cada opcion:

1. Debe pertenecer a una casa hogar en la ciudad de Guatemala o la industria alimentaria

donde se realizara la prueba de aceptabilidad
2. Presentarse con la persona que va pasar la prueba de aceptabilidad

3. Informarse de manera adecuada de la investigacion, llenar los datos que se encuentra en

el consentimiento informado y en la prueba de aceptabilidad

4. Explicar el objetivo de la prueba de aceptabilidad

5. Tener paciencia para realizar la prueba de aceptabilidad

6. Realizar la prueba de aceptabilidad en orden y de forma individual
7. Durante la prueba debe demostrarse sin distracciones

8. Debe ser acompafiada la prueba con agua pura antes y después de la prueba, para no ser

alterada
9. Debe indicar cual es la muestra de preferencia y porque/ u observaciones

10. Se agradece su tiempo y su colaboracion con la investigacion.
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[.LAnexo 9.

Ficha Técnica: Producto industrial

e DESCRIPCION GENERAL

Producto Complemento nutricional
Marca Maltodextrina

Sabor Vainillay fresa
Presentacion 400 gy 600 g

— Complemento nutricional, en polvo, con proteina de alta calidad,
Descripcion

fortificado con 13 vitaminas y 11 minerales. Libre de gluten.

Complemento nutritivo de la alimentacién de personas sanas y aquéllas

Uso previsto con requerimientos nutricionales aumentados, en bebidas o alimentos

sélidos, a partir de los 2 afios de edad.

Maltodextrina, dextrosa, azlcar, proteina de suero, proteina de leche,
proteina de soya, grasa vegetal, saborizante artificial (vainilla o fresa),
vitaminas (vitamina A, vitamina C, vitamina D, vitamina E, vitamina K,
Ingredientes acido félico, vitamina B1, vitamina B2, vitamina B3, vitamina B6,
vitamina B12, vitamina B7, vitamina B5), minerales (calcio, hierro,

fosforo, zinc, magnesio, yodo, manganeso, cobre, selenio, molibdeno,

cromo) y lecitina de soya (como emulsificante).

Alérgenos Contiene proteina de leche, suero y soya. Elaborado en una planta que

procesa avena.

e En un recipiente afadir 4 a 5 cucharadas (50 g) de alimento

Modo de completo Guasure.

Preparacion e Agregar 1vaso (250 ml) de agua a temperatura ambiente o caliente.

e Revolver hasta disolver.
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contenido nutricional.

Empaque primario tipo Doypack, de alta barrera para preservar su

Empaque
Empaque secundario en cajas de cartdn corrugado.
e Almacenar a temperatura ambiente.
e Unavez abierta la bolsa debe sellarse y consumirse en un plazo de
Modo de
. 3 semanas.
almacenaje

horas.

e Una vez preparado debe refrigerarse y utilizarse antes de 24

Registro sanitario

D.G.R.V.C.5.-D.R.C.A. B-29227

D.G.R.V.C.S-D.R.C.A. B-29228

INFORMACION NUTRICIONAL (en 50 gramos de producto)

Nutriente Cantidad
Energia (Kcal) 280
Proteinas (g) 17
Carbohidratos totales (g) 43
Fibra dietética (g) 0
Azlcares (g) 15
Grasa total (g) 4
Grasa saturada 0
Colesterol (mg) 5

Fuente: Alimentos nutricionales S.A, 2017 (50)
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J.Anexo. 11

Moringa oleifera

Ficha técnica:

16/11/2015
Alimentos / Bebidas

HARINA DE MORINGA

16/11/2015

HARINA DE MORINGA OLEIFERA LAM

CATEGORIA
NOMBRE DE PRODUCTO
PAI(S DE ORIGEN ” Guatemala
COMPOSICION Hojas de moringa oleifera lam deshidratadas y molidas a 100%
DESCRIPCION Hoja de moringa 0Ieifera_ Lam m‘olida, \{tilizada como .suplemento nutricional en la
industria de alimentos y bebidas
APARIENCIA Polvo fino
COLOR + Verde
OLOR/SABOR Caracteristico de la hoja de moringa
HUMEDAD <7.5-10% (Método FQAP106)
GRANULOMETRIA Mesh Tipo Talco
PRESENCIA ALERGENOS No Aplica
EMPAQUE PRIMARIO Cajade 24 b
EMPAQUE SECUNDARIO Bolsa metalizada de 1 Ib
Estibar prudentemente sobre tarimas en un lugar seco y fresco, donde NO pegue
directamente la luz del sol: 10-27°C (50-802F) a <70%HR.

ALMACENAJE

12 meses a partir de su fecha de fabricacién en empaque sellado.

VIDA DE ANAQUEL (P!

RIMARIA)

6 meses a partir de su fecha de fabricacién en empaque abierto.

VIDA DE ANAQUEL (SE

CUNDARIA)

Ausencia de colorantes artificiales (Método FQAP112), preservantes: acido benzéico y

4acido sorbico (Método FQAP132), ausencia de metales

ANALISIS FisicoQuimico
Anélisis: E. coli < 3NMP/g (Método BAM Cap.4), Salmonella SPP/25g = Negativo (Método

ANFOR/BIO 12/10-09/02)

ANALISIS MICROBIOLOGICO

Pardmetros: Recuento total (< 1000 UFC/g), Mohos y Levaduras (< 100 UFC/g),
Coliformes (< 10UFC/g), E. coli (< 3NMP/g) y Salmonella SPP (Negativo)

En base al andlisis de 25g de Hoja de Moringa: Proteina 42%, Calcio 125%, Magnesio 61%,

INFORMACION N

UTRICIONAL

Potasio 41%, Hierro 71%, Vitamina A 272%, Vitamina C 22%

Suplemento alimenticio y nutricional: aporta 9 veces mas proteinas que el yogurt, 10

veces mas vitamina A que la zanahoria, 15 veces mas potasio que el banano, 17 veces

APLICACION EN LA INDUSTRIA DE
AUNENIOS mas calcio que la leche y 25 veces mas hierro que la espinaca, entre otros.
DOSIFICACION RECOMENDADA 2g/dia
4 -
i
Jennifer M Sr. Carlos Marcelo Flores Sr. Carlos Marcelo Flores
- ,
A{ésor Externo/ln&. En Alimentos Gerente de Operaciones Gerente de Operaciones
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K. Anexo. 12

Carta de autorizacion y reglamento de acceso a Nutrica
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L. Anexo.1l3

Imagenes de la reformulacién de la bebida en polvo instantdnea con Moringa

oleifera y mezcla con otros productos.

I. Mezcla para reformulacién del producto en 50g.

Il. Muestra A, en sus diferentes porcentajes de Moringa oleifera

104



Ill. Muestra B, en sus diferentes porcentajes de Moringa oleifera

IV. Muestra C, en sus diferentes porcentajes de Moringa oleifera
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V. Reformulacion del atol de maiz con Moringa oleifera

VI. Reformulacion de cocoa en polvo con Moringa oleifera.
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VII. Reformulacion con panqueque mix con Moringa oleifera

VII.  Reformulacion con gelatina de limon con Moringa oleifera
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M. Anexo 14.

Glosario

» Aceptabilidad :
Actitud hacia un producto, expresada por un consumidor, indica el uso real

del producto.

» Analisis bromatoldgico o proximal:
Es la ciencia que estudia los alimentos en cuanto a su produccion,
manipulacion, conservacion, elaboracion y distribucion, asi como su relacion

con la sanidad.

» Andlisis sensorial:
Disciplina cientifica utilizada para medir, analizar e interpretar reacciones
hacia aquellas caracteristicas de alimentos y materiales, tal y como son

percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto, oido.

» Atributo:
Una caracteristica percibida; cualidad distintiva, aspecto de un producto

alimentario.

» Boleta:
Un formulario utilizado por los panelistas para anotar puntajes, decisiones y

comentarios respecto a las muestras.

> Calidad:

Grado de excelencia
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Caracteristica:

Propiedades de olor, sabor, textura, y apariencia de producto.

Categoria:

Una division definida en un sistema de clasificacion.

Consumidor:

Individuo que obtiene o usa un bien.

Colorante:
Sustancia soluble en agua, capaz de tefir y dar un nuevo color a un tejido,

alimento; puede ser de origen natural o sintético.

Consumidor:
Persona individual o colectiva, que compra o recibe alimento con el fin de

satisfacer sus necesidades.

Cualitativo:

Relacion a calidad; se refiere a la variacion en la clase mas que en grado.

Cuantitativo:

Relacionado a nimero o cantidad.

Desarrollo de productos:
Productos originales, mejoras de los productos, modificaciones de los
productos, y marcas nuevas que la compafia desarrolla a través de sus

propias actividades de investigacion y desarrollo.
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Dextrosa:

Es un hidrato de carbono, es utilizado como glucosa.

Escala:
Un sistema de marcas o divisiones a intervalos especificos, utilizada en

mediciones. Pueden ser graficas, descriptivas 0 numeéricas.

Escala hedonica:
Una escala en la que el grado en que gusta o desagrada un producto es

anotado.

Evaluacion sensorial:

Ver analisis sensorial.

Empaque:
Cualquier recipiente que contiene alimentos para su entrega como un

producto Unico, que los cubre total o parcialmente.

Etiqueta:
Cualquier marbete, rotulo, imagen u otra materia descriptiva o grafica, que se

haya escrito, impreso o adherido al envase de un alimento.
Frecuencia:

El nimero de respuestas que caen dentro de una categoria o intervalo

especifico.
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Fecha de vencimiento/ Vida de anaquel

La fecha en que se termina el periodo durante el cual el fabricante garantiza
los atributos de calidad del producto que normalmente esperan los
consumidores, siempre y cuando haya sido almacenado en las condiciones

indicadas por el fabricante.

Humedad:
Cantidad de agua, vapor de agua o cualquier otro liquido que esta presente

en la superficie o el interior de un cuerpo o en el aire.

Ingrediente:
Cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios que se emplee en la
fabricacion o preparacion de un alimento y esté presente en el producto final

aunqgue posiblemente en forma modificada.

Intensidad:

Fuerza percibida de un estimulo.

Lote:
Es una cantidad determinada de un alimento producida en condiciones
esencialmente iguales, que se identifica mediante un cédigo al momento de

ser envasado.

Malto dextrina:
Es el resultado de la hidrolisis del almidén o la fécula, normalmente se
presenta comercialmente en forma de polvo blanco, compuesto por una

mezcla de varios oligdmeros de glucosa, compuestos por 5 a 10 unidades.
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Materia prima:
Sustancia natural o artificial que se transforma industrialmente para crear un

producto.

Muestra:
Porcion, pieza, o segmento tomando como representativo de un todo y

presentado para inspeccion.

Panel:
Un grupo de evaluadores que ha sido seleccionado o designado de alguna

manera, para participar en una prueba sensorial.

Panelista:
Miembro de un panel.

Preferencia:

Inclinacién expresada hacia un producto o productos en vez de otros.

Producto:

Conjunto de caracteristicas y atributos tangibles (forma, tamafio, color) e
intangibles (marca, imagen de empresa, servicio) que el comprador acepta,
en principio, como algo que va a satisfacer sus necesidades.

Referencia:

Una muestra constante, contra la cual las otras muestras son comparadas o

contra la cual los términos descriptivos son calibrados.
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Reglamento Técnico Centro Americano:
Es el reglamento que se basa en cumplir normas de buenas practicas para

producto industrializado.

Saborizante
Es aquel producto que en su formulacidon incluye, en una proporcion
cualquiera, componentes que no se encuentran naturalmente en productos

animales o vegetales y son obtenidos por sintesis quimica.

Sabores basicos:

Dulce, salado, acido, y amargo

Sabor Residual:
La experiencia, que bajo ciertas condiciones sigue después de remover un

estimulo del gusto.
Validacion:

Confirmacion mediante la aportacion de evidencia objetiva de que se han

cumplido los requisitos especificados. (51, 52)
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