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Resumen

La malnutricion proteica constituye uno de los principales problemas de
salud publica que afecta a la poblaciéon debido a una ingesta insuficiente
de proteinas de alto valor bildgico, por este motivo el estudio realizado
tiene como objetivo principal la elaboracion de una barra dietética a base
de proteinas, al considerarse como una alternativa nutricional para
complementar la alimentacion de los individuos y de esta manera brindar
un producto que permita mejorar dichas deficiencias gracias a su alto
aporte de aminoacidos esenciales otorgados a través del Lactosuero y
ovoalbumina Su valor nutricional se determind mediante un analisis
proximal, resaltando su contenido de proteinas y carbohidratos. El
analisis sensorial para determinar la aceptabilidad y nivel de agrado del
producto, se llevd a cabo con 51 panelistas, donde el nivel de agrado
global arrojo un 62,7% y su aceptabilidad 71%. En cuanto a los
resultados obtenidos en el andalisis proximal, las proteinas representan un
32,24%, las grasas totales 17,49% y carbohidratos totales 12,53%. Se
concluye que el producto elaborado (barra proteica) es aceptado por el
consumidor y representa una carga proteica significativa.

Palabras Claves: barra proteica, barra dietética, Lactosuero,
ovoalbumina.



INTRODUCCION

Las proteinas son macromoléculas las cuales desempeian el mayor
numero de funciones en las células de los seres vivos. Forman parte de la
estructura basica de tejidos (musculos, tendones, piel, uiias, etc.), durante
todos los procesos de crecimiento y desarrollo, crean, reparan vy
mantienen los tejidos corporales; ademas desempefan funciones
metabdlicas (acttan como enzimas, hormonas, anticuerpos) vy
reguladoras a saber: asimilacién de nutrientes, transporte de oxigeno y de
grasas en la sangre, eliminacibn de materiales toxicos, regulacion de

vitaminas liposolubles y minerales, etc.(Gonzalez, 2007)

Las proteinas son moléculas de gran tamafo formadas por una larga
cadena lineal de sus elementos constitutivos propios, los aminoacidos
(aa). Estos se encuentran formados de un grupo amino (NH2 ) y un grupo
carboxilo (COOH), enlazados al mismo carbono de la molécula. Los
aminoacidos se encuentran unidos por un enlace peptidico (enlace de un
grupo amino con otro carboxilo perteneciente a otro aminoacido). Existen
veinte aminoacidos distintos, codificados en el material genético de los
organismos, pueden combinarse en cualquier orden y repetirse de
cualquier manera para dar lugar a estas macromoléculas. Una proteina
tipica esta formada por unos cien o doscientos aa, lo que da lugar a un
namero muy grande de combinaciones diferentes. Y por si esto fuera
poco, segun la configuracién espacial que adopte una determinada
secuencia de aminoacidos, sus propiedades pueden ser totalmente
diferentes, como consecuencia, realizar diferentes funciones. Tanto los
carbohidratos como los lipidos tienen una estructura relativamente mas
simple comparada con la complejidad y diversidad de las

proteinas.(Gonzalez, 2007)

La malnutricion proteica es frecuente en los paises en vias de desarrollo,
debido a que las dietas consumidas por la poblacibn no contienen

cantidades suficientes de proteinas afectando de esta manera muchos



procesos metabodlicos (enzimaticos, hormonales, defensa) ya que el
organismo es incapaz de producir los aminoacidos esenciales (histidina,
isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina, triptofano,
valina y arginia) necesarias para llevar a cabo sus funciones; se calcula
que existe alrededor de 852 millones de personas con problemas de
malnutricion proteica en el mundo, mientras que en aquellos paises
desarrollados practicamente han desaparecido.(Berdanier, Danyer, &
Feldman, 2010).

Considerando que la malnutricion proteica acarrea consecuencias
negativas para quienes la padecen, surgié esta investigacidon cuyo
propdsito es realizar una barra dietética a base de proteinas de alto valor
biolégico que proporcionara aminoacidos esenciales mediante la
combinacion de proteinas derivadas del Lactosuero y de la ovoalbumina
para asi cubrir en parte los requerimientos proteicos de las personas

ademas de optimizar su calidad de vida.

Ademas del alto valor biolégico que garantizara el consumo de esta barra,
otras de sus ventajas es que representara una alternativa nutricional para
la poblacién, siendo este un producto de facil acceso para su transporte

gracias a su pequeio tamafio ademas de accesible costo monetario.



CAPITULO |
EL PROBLEMA

Planteamiento del Problema

Las proteinas son un componente primario de todas las células del
cuerpo. Luego del agua, las proteinas, forman la mayor parte del tejido
corporal magro, representando el 17% del peso corporal total. Son
imprescindibles para la regulacién y mantenimiento de las funciones

corporales esenciales. (Bredbenner, Beshgetoor & Berning, 2010).

Se ha manifestado que la ingesta adecuada de proteinas favorece la
correcta realizacion de las funciones corporales y metabdlicas, tales como
la regeneracion de tejidos en personas con lesiones, regulacion de la
glucosa en sangre; optimizacion del transporte de la hemoglobina y aporte
de oxigeno a los 6rganos del cuerpo. Es importante resaltar que el
consumo adecuado de este nutriente, consiente la formacién de las
células de la defensa corporal, evitando que el sistema inmunolégico se

deprima ante la presencia de infecciones (Téllez, 2010).

Es por ello que el consumo de una dieta carente de proteinas,
(hipoproteica) acarrea implicaciones de tipo nutricional; afecta el
crecimiento del individuo, provoca reduccion del tejido subcutaneo,
perdidas musculares, dermatitis con piel seca y escamosa, pigmentacion
cutanea anormal, queilosis, atrofia de las papilas linguales, distension,

hepatomegalia, entre otros (Berdanier, Danyer, &Feldman, 2010).

La malnutricion proteica energética (MPE) es secundaria al consumo
insuficiente de proteinas, calorias o ambos. La MPE, se caracteriza por el
adelgazamiento de la grasa subcutanea, disminucién de la actividad fisica
y gasto energético. Asi mismo, se alteran otros indicadores funcionales
como la inmunocompetencia, digestién y la conducta. En los adultos,

disminuye la capacidad987 para realizar trabajos fisicos prolongados, en



especial, en quienes llevan a cabo tareas intensas que requieren de gran

energia (Bredbenner, Beshgetoor & Berning, 2010).

Sobre la base de lo expresado, se evidencia la necesidad de elaborar
un producto nutricional que mitigue las consecuencias del consumo
insuficiente e inadecuado de proteinas, complementando la alimentacién
de los individuos y que ademas, aporte los aminoacidos esenciales que
optimicen las funciones metabdlicas, el estado nutricional de los

individuos y por consiguiente, su calidad de vida.

Formulacion del Problema
Como consecuencia de los problemas de malnutricién proteica energética
originados por un consumo inadecuado de este macronutriente, surgen

las siguientes interrogantes:

¢, Se podra elaborar una barra dietética a base de proteinas de alto
valor biolégico?

¢Tendra la barra proteica las caracteristicas organolépticas
necesarias para que sea aceptada por las personas?

¢ Poseerd la barra proteica las propiedades nutricionales requeridas

para complementar la alimentacién?
Objetivos de la Investigacion

Objetivo General

Elaborar una barra dietética a base de proteinas

Objetivos Especificos
— Determinar el valor nutricional de la barra elaborada mediante el
analisis proximal.
— Determinar el nivel de agrado por cada atributo sensorial de la

barra dietética.



Justificacion

Se estima que existen alrededor 852 millones de personas con
problemas de malnutricién proteica en el mundo, mientras que en los
paises desarrollados practicamente han desaparecido esta continua

vigente en los paises menos desarrollados.

Se ha reportado que su frecuencia en los paises en via de desarrollo se
debe a que las dietas ingeridas por la poblacion aportan cantidades
insuficientes de proteinas dado al elevado costo de este rubro alimenticio;
esto a su vez, afecta el metabolismo ya que el organismo es incapaz de
producir las proteinas esenciales necesarias para llevar a cabo sus

funciones (Berdanier, Danyer & Feldman, 2010).

Actualmente coexisten en Venezuela varias formas de carencias del
tipo nutricional. Desde el afio 2000, se han suscitado fluctuaciones en la
tasa de prevalencia de desnutricion, en la que se evidencia un incremento
sostenido en los menores de 2 anos, preescolares y escolares, del 13%,
24,4% vy 25,3% respectivamente. En las gestantes el porcentaje de déficit
nutricional se ubic6 en 20%, siendo mas alto para las adolescentes, en

quienes alcanz6 35%. (Fundacion Bengoa, 2005)

Al observar estas cifras, se puede considerar que la malnutricién
constituye un problema de salud publica en Venezuela, en especial,
debido a que la poblacién afectada es aquella con mayores demandas
fisioloégicas de proteinas; la deficiencia proteica en estos grupos acarrea
problemas en el crecimiento y desarrollo (nifios y adolescentes),
problemas de aprendizaje y en el caso de las embarazadas,
complicaciones durante la gestacion y neonatos de bajo peso al nacer.
Dado a que las proteinas cumplen tan importantes funciones en el
organismo, surge la necesidad de crear un producto capaz de suplir las
necesidades proteicas de la poblacion, sobre todo la de los sectores mas

vulnerables.



Bajo estas premisas, esta investigacion pretende la elaboracién de una
barra dietética a base de proteinas con la finalidad de contribuir al
mejoramiento del estado nutricional de los individuos. Esta barra dietética
complementara la alimentacion de la poblacibn en general, al
proporcionar aminoacidos esenciales de alto valor biol6gico derivados de
las proteinas del lactosuero y de la ovoalbumina, para de esta manera,
fomentar la disminucién de las patologias asociadas con la ingesta

insuficiente de proteinas de bajo valor biolégico.

Entre otros de los beneficios derivados de la elaboracion de este
producto figura el llenar un vacio en el mercado de alimentos nacional, ya
que este tipo de producto no existe en Venezuela. Ademas, estara al
alcance de la poblacion, pues se evidencia que los suplementos
proteicos disponibles en el mercado son de alto costo, ya que en su

mayoria son importados.

Se considera que este producto representara una alternativa para
todas las personas con limitaciones de tipo econdémico, ya que esta barra
ofrecera los componentes proteicos necesarios para complementar su
alimentacion. También, sera un producto versatil, en cuanto a la
practicidad para su transporte, lo que podria motivar al consumidor a su
obtencién por su pequefio tamafio, facilitando su almacenamiento.
Ademas, propiciara la realizacion de nuevas investigaciones en el area
Tecnologia de los Alimentos ya que a partir de esto obtendrian

informacién para la elaboraciéon de nuevos productos alimenticios.



CAPITULO I
MARCO TEORICO

Antecedentes de la Investigacion

La busqueda documental representa una opcion para explorar y
delimitar el estado en el que se encuentra un cuerpo de conocimientos, en

torno a la elaboracion de nuevos productos alimenticios, se tiene que:

Se reporta una investigacion argentina, Olivera (2012), de tipo
experimental cuyo proposito fue elaborar barras comerciales nutritivas con
aumento del contenido y calidad de proteinas, grasas y distribucion
energética equilibrada con énfasis en la influencia del procesado sobre la
calidad proteica. El proceso se dividié en dos etapas: una premezcla seca
(PS) de formulacién controlada y posterior, con aglutinacién previa al
consumo. En PS se utilizaron cereales texturizados (arroz, maiz entero y
sémola, germen de trigo, avena), ovoalbumina y leche ambas
deshidratadas. Para la aglutinacion se utilizé miel, clara de huevo, aceite
de soja y sacarosa. La elaboracion de dicha barra se realizé en planta
piloto con secado a 105°C, por 30 minutos. Determinandose el porcentaje
y la calidad proteica (UPN) en cada etapa: PS, barra de cereal humeda
(BCH) y seca (BCS). En la BCS determinaron los acidos grasos (AG) por
cromatografia gaseosa y la estabilidad mediante analisis sensorial por
panel entrenado. Como resultados, PS alcanzé 21,6% de proteinas con
UPN 70% y de 91%, para BCH y BCS proteinas 14,7% y 15,7%, y UPN
73% y 51%, respectivamente en BCS el contenido graso fue 12,6% (16%
AG saturados, 34% monoinsaturados, 48% poliinsaturados). La
distribucion energética de macronutrientes fue equilibrada y la evaluacion
sensorial arroj6 productos estables durante 7 dias. Se concluye que es
posible la elaboracion en panaderias BC de corta vida util, donde una

unidad de 25 g cubriria 7% del requerimiento proteico de un nifio de 30 kg

En este orden de ideas, se reporta una investigacion realizada por

Ochoa (2012), llevada a cabo en Riobamba, Ecuador. Enmarcada en un



disefio experimental, que consistio en la formulacién, elaboracion y control
de calidad de barras energéticas a base de miel y avena, aplicandose a
48 estudiantes de la escuela de bioquimica y farmacia de la universidad
de Chimborazo. Se -elaboraron barras a base de cereales,
pseudocereales, frutos secos, semillas y miel; se eligieron dos
formulaciones de barra energética, la primera (F1), de avena y quinua y
la segunda (F2), de avena y amaranto; estas fueron suministradas a los
usuarios. Obteniéndose como resultado la aceptacibn de ambas
formulaciones, en cuanto a los de analisis fisico quimicos para laF1
humedad 8.5%, proteina 5.8%, grasa 16.4%, ceniza 1.9%, fibra 3.6%,
carbohidratos 63.8%, un valor calérico de 1784 kdJ y F2 con humedad de
7.3%, proteina 6.1%, ceniza 1.9%, grasa 19.4%, fibra 4.4%, carbohidratos
60.9% y valor calérico de 1855 kJ, por lo que se llega a la conclusion que
el producto tiene buena calidad sanitaria, ademas son energéticas dado a
su alto contenido de carbohidratos y cumplen con los requerimientos

nutricionales siendo apto para su consumo.

Por otro lado, Gamboa (2007) describe un estudio experimental en
Ecuador, cuyo propésito fue darle valor agregado a la soja, con la
obtencién de leche saborizada de la fase liquida y lograr un
aprovechamiento integral al desarrollar barras energéticas como
subproducto a partir de desperdicios del proceso. En la primera etapa se
selecciond el método mas apropiado obteniéndose como resultado el
método de Cornell, que consisti6 en la desactivacion de la enzima
lipoxigenasa directamente moliendo los granos de soya en agua caliente
en temperaturas de 80 -100° C, por un tiempo de 5 — 10 min,
aprovechando de esta manera integramente el grano de soja,
Posteriormente mediante pruebas experimentales a nivel de laboratorio se
determinaron las formulaciones y parametros de proceso para obtener
leche saborizada de soya y barras energéticas Finalmente se
establecieron las especificaciones técnicas de los productos terminados
empleando el analisis de estabilidad en percha durante 6 meses, y

analisis sensorial dando como resultado un producto (leche de soja, barra



energética) con un alto nivel de proteina, aroma agradable con un 46%,
su apariencia muy agradable con un 38%, el dulzor lo notaron muy poco
dulce con un 62%, el sabor resulto ser agradable con un 62%. No
presento crecimiento de germenes totales, E. Coli y Coliformes, a partir

del quinto mes ya hubo presencia de mohos y levaduras

En este orden de ideas, Ramos (2011) reporta un estudio
experimental, que consistio en la elaboracion de una barra energética con
aporte proteico de quinua y amaranto para un grupo de deportistas en
Ecuador. Para su desarrollo se elaboraron tres formulaciones degustadas
por 68 deportistas; estas fueron realizadas con diferentes frutas para
variar el sabor, diferentes tipos y porcentajes de endulzantes para
conseguir la textura deseada sin saturar el dulzor. Se empleo la técnica
de la encuesta, utilizando las escalas hedonicas del consumidor. Se
determiné la formulaciéon mas aceptada denotandose con un 46% esta
estuvo constituida por un 30% de quinua, un 10% de amaranto, 40% de
avena, 4% de coco, miel de abeja y uvilla, un 3% de mantequilla y panela,
asi como también con un 2% de chocolate. El producto fue sometido a los
correspondientes analisis quimicos, dando un total de 160kcal para una
barra de 40 g, con un aporte de 4.2 g de proteina, 2.7 g de grasa, 3.1 g de
fibra, 29.6 g de carbohidratos.

Asi mismo, Paz (2012) reporta una investigacion experimental que
tuvo como objetivo elaborar una barra energética que proporcione el
mismo nivel cal6rico proteico que es lo establecido por el PAE (Programa
de Alimentacion Escolar) utilizando materias primas como sémola de
maiz, harina de arroz, harina de soya baja en grasa y el okara para nifios
en etapa escolar. En este estudio se emple6 un disefio experimental
donde se probd el efecto de las distintas proporciones de las materia
primas sobre las propiedades sensoriales de color, textura y sabor de las
barras, donde las mejores combinaciones se sometieron a pruebas de
tipo sensorial para conocer su aceptacién en nifios en edad escolar.

Como conclusidbn se obtuvo una barra energética que brinda un



significativo aporte de kilocalorias, de aceptable calidad microbiologica
conforme a lo establecido en el PAE y que cuenta con un buen nivel de

aceptacién sensorial.

También se han elaborado otros rubros alimenticios a partir de
otros componentes, en este sentido, Pérez et al (2008) reportan un
estudio experimental cuyo objetivo consistié en estudiar el efecto de la
incorporacion de proteinas de suero caseario y de harina de soja sobre
los parametros de calidad de galletitas dulces. Se utilizé una formulaciéon
de galletitas para molde rotativo, adaptable al sistema de la aminacién y
corte en planta piloto. Sobre la base de esta formulacién se realizé el
reemplazo parcial de harina de trigo por concentrado proteico de suero
caseario y harina de soja; utilizdndose el método de superficie de
respuesta para analizar la influencia de estos factores sobre: proteina
total, lisina disponible por 100 g de nitrégeno total, lisina disponible por
100 g de muestra, perdida de lisina disponible durante el procesamiento y
puntaje en evaluacién sensorial. Los valores 6ptimos de reemplazo con
harina de soja y concentrado de suero caseario fueron de 13% y 3%
respectivamente. Concluyendo que la incorporaciéon de harina de soja en
galletitas dulces permite un aumento tanto del contenido proteico como de
la cantidad de proteina resultante, mientras que el agregado de
concentrado de suero caseario produce un aumento del contenido
proteico pero genera una disminucién de la calidad de estas proteinas

debido a la perdida de disponibilidad de lisina.

BASES TEORICAS
Barra de cereales
Los cereales precocidos disefiados para ser consumidos en el desayuno
son considerados como alimentos funcionales. De este tipo de alimentos
se encuentran en el mercado un sin nimero de variedades, desde su
forma natural hasta enriquecidos y fortificados. Como alternativa de
consumo de cereales “listos para comer” nacen las barras. Este tipo de

cereales saludables entraron al mercado apoyados a las tendencias y
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habitos de consumo de productos mas sanos y mas nutritivos. Para
incentivar el consumo de esta variedad de cereales precocidos, surgen en
1999 las barras disefiadas para nifios incorporandolas en la dieta;
especialmente a las meriendas escolares. Durante el periodo del 2003-
2004 el incremento en ventas de barras nutricionales fue de 14%. Una
barra de cereales esta compuesta tipicamente de avena, trigo entero o
combinaciones de varios cereales, miel, aceite (maiz, soya o palma),
suero deslactosado y saborizantes. También se usan cereales
expandidos con masas azucaradas que favorecen al ligamento de las
particulas. En general las barras de cereales proporcionan entre 110 y
154 Kkilocalorias (25-30 g). Las barras nutricionales contribuyen a
optimizar el rendimiento por su composicion nutritiva, son muy practicas,
pesan poco, caben en -cualquier bolsillo, son resistentes a altas
temperaturas y al frio sin necesidad de un aislante térmico, se deshacen

en la boca casi sin esfuerzo y se digieren facilmente(Medina, 2006).

Barras proteicas

Son barrascon un alto aporte de proteinas disefiada especialmente para
deportistas y personas con elevados niveles de actividad fisica. Su alto
contenido proteico la convierte en un alimento ideal para potenciar la

sintesis muscular (Laboratorio Mervick, 2012)

Dado que la elaboraciéon de la barra dietética sera a base de una gran
variedad de proteinas de origen animal, es importante destacar los

multiples beneficios que proporcionan cada una de estas.

Procesamiento del Lactosuero

En los ultimos afos, el volumen de suero procesado mediante distintas
tecnologias aumenté considerablemente. Esto se debié a una serie de
factores que favorecieron su valorizacion, logrando su utilizacion como
materia prima de productos de alto valor nutritivo y no solo como desecho
industrial altamente contaminante. Los principales factores que motivaron
su utilizacion fueron el impacto ambiental, el aprovechamiento de los

distintos nutrientes (proteinas solubles, lactosa, vitaminas y minerales)
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que presenta el suero y el aumento de la demanda de sus subproductos

por parte de mercados locales e internacionales (Parzanese, 2012).

Este autor agrega que el suero representa entre el 80 — 90 % del volumen
total de la leche que va a ser procesada y contiene aproximadamente el
50 % de los nutrientes de la leche original: proteinas solubles, lactosa,
vitaminas y sales minerales. Debido al elevado porcentaje de proteinas
hidrosolubles que contiene, particularmente el suero de queso, se
encontrd que a través de su tratamiento con distintas tecnologias pueden
obtenerse concentrados proteicos de amplia aplicacidon en la industria
alimentaria. Es por ello, que el procesamiento del suero de lecheria
requiere inicialmente de una etapa de pretratamiento. Esta generalmente
consiste en las operaciones de clarificacién, desnatado (separacion de la
grasa) y pasteurizado, se realiza para que el suero que sera utilizado
luego como materia prima de productos de mayor valor agregado cumpla
con las condiciones y caracteristicas requeridas por los distintos procesos
a los que sera sometido. El post tratamiento del suero y su uso en la
industrializacion de otros productos abarca principalmente la aplicacion de
tecnologias de membrana para la concentracion o el fraccionamiento de

proteinas.

Proteinas del Lactosuero
Las proteinas del Lactosuero incluyen al conjunto de sustancias

nitrogenadas que no floculan cuando el pH de la leche se lleva a 4,6; por
lo mismo, también se les llama proteinas solubles. Estas proteinas se
encuentran en el lactosuero que se separa del coagulo que se obtiene al
afiadir la quimosina y constituyen el 17% del total de las proteinas de la

leche de la vaca y otros rumiantes. (Moreno, 2003)

Estas proteinas son sensibles al calor de forma que, cuando se somete la
leche a tratamientos térmicos parte de las proteinas del suero se
desnaturalizan. Las proteinas del lactosuero tienen un enorme interés en

la industria alimentaria, se pueden obtener mediante el proceso de
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ultrafiltraciéon y, dado su alto valor nutritivo, se utilizan para la elaboracion
de diversos productos alimentarios, entre ellos los preparados para

lactantes y preparados de continuacién. (Gill, 2010)

Las principales proteinas que constituyen el lactosuero son la
lactoglobulina, lactoalbumina, inmunoglobulinas, seroalbumina, proteasa-
peptona, y proteinas menores. Las proteinas solubles de la leche son
una mezcla de holoproteinas y glicoproteinas; con excepcion de las
proteasa-peptonas, no contienen fosforo su punto isoeléctrico es bajo, sus
pesos moleculares varian mucho entre las proteinas que se sintetizan en

la mama y las que provienen del torrente sanguineo

Las proteinas del lactosuero contienen una gran cantidad de cistina
ademas, contienen cantidades considerables de lisina, leucina, triptéfano,
acido glutamico y aspartico, en general, estas proteinas tienen un alto
valor nutricional. (Moreno, 2003), a continuacion se muestra la

composicion de las proteinas del Lactosuero

Lacto

Aminoacido Globulin Lacto Inmuno Sero Proteosa
albumina globulina albumina -peptona
Ac.aspartico 11.39 18.65 9.40 10.90 7.62
Treonina 5.09 5.50 10.50 5.80 3.50
Serina 3.58 4.76 11.50 4.20 3.00
Ac glutamico 19.12 12.85 12.30 16.50 7.92
Prolina 5.22 1.98 10.00 4.80 10.70
Glicina 1.24 3.21 5.20 1.80 4.05
Alanina 6.70 2.14 4.80 6.30 4.86
Cistina 3.40 6.40 3.20 6.50 5.00
Valina 6.11 4.66 9.60 5.90
Metionina 3.16 0.95 0.90 0.81 494
Isoleucina 6.76 6.80 3.00 2.60
Leucina 15.08 11.52 9.60 12.30 9.13
Tirosina 3.87 5.37 6.70 5.10 2.96
Fenilalanina 3.53 4.47 3.90 6.60 3.19
Triptéfano 2.62 7.00 2.70 0.58 4.21
Lisina 11.93 11.47 6.80 12.80 6.42
Histinida 1.63 2.85 2.10 4.00 6.00
Arginina 2.78 1.15 410 5.90 2.37

Fuente: (Moreno, 2003)
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Lactoglobulina

Es la principal proteina del lactosuero y constituye alrededor del 50%
del total de las proteinas solubles, posee un peso molecular a los 18 KD y
suele formar dimeros constituidos por dos cadenas polipeptidicas iguales.
Intervienen en la desnaturalizacion proteica tras el calentamiento de la
leche por la formaciéon de puentes de disulfuro entre la lactoglobulina y la
k- caseina y/o lactoalbumina. Se ha propuesto que tienen un efecto
regulador sobre el metabolismo de los fosfatos de la glandula mamaria.
(Morales, 2003).

Lactoalbumina

Constituye alrededor del 22% del total de las proteinas del lactosuero.
Su papel esencial es el de intervenir como cofactor en la sintesis de la
lactosa en la glandula mamaria modulando la actividad de la
galactosiltransferasa para unir la UDP- galactosa a la glucosa y formar la

lactosa. (idem).
Albumina sérica

Es exactamente igual a la albumina del suero sanguineo y representa
alrededor del 5% de las proteinas séricas, su peso molecular es de
aproximadamente de 65 KD. Su papel en la sangre es de transportar
acidos grasos libres. Probablemente puede ejercer esta funcién en las

células secretoras de la glandula mamaria. (idem).
Proteasas- peptonas

Son péptidos provenientes de la protedlisis de la caseina. Constituyen
una fraccion muy heterogénea que todavia no esta bien definida. Posee
un peso molecular inferior a los 10 KD y contienen en su estructura
glucidos y acidocialico en proporciones variables. Se le ha definido como
la fraccidén de proteinas de la leche que no precipitan por calentamiento a
95°C durante 30 minutos. (idem).
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Inmunoglobulinas

La leche contiene dos globulinas que se parecen mucho a las gamma
globulinas del suero sanguineo su peso molecular en cercano a 180000,
contiene un grupo prostético glicosidico y exhiben las propiedades
inmunologicas de la gamma globulina, son las moléculas mas grandes
que se encuentran en la leche y las primeras que se desnaturalizan
durante el calentamiento. Las leches de vacas sanas contienen muy poca
cantidad de inmunoglobulinas (un promedio del 2% de las proteinas
totales. (Morales, 2003).

Proteinas menores

Entre ellas estan la transferrina o proteinas rojas, las lactolinas y las
proteinas de las membranas del glébulo de grasa .En conjunto representa

aproximadamente el 5% de las proteinas del lactosuero. (Morales, 2003)

Ovoalbumina

Por otra parte otra de las proteinas a utilizar en la elaboracién de la barra
sera la ovoalbumina encontrandose esta en el huevo, el cual ha servido
de alimento para el hombre desde tiempos muy antiguos. Contienen
valiosos nutrientes en forma concentrada y facilmente absorbible, que se
aprovechan de multiples maneras en la industria alimentaria. (Grosch,
1997)

Las proteinas del huevo contienen cada uno de los aminoacidos
esenciales. Durante cierto tiempo se consideraron las proteinas de
referencia para evaluar la calidad nutricional de las proteinas alimentarias.
En el 2007 la FAO/OMS establecid6 nuevos patrones de aminoacidos
esenciales en funcién de la edad, siendo el mas exigente el de los nifios
de 1-2 afios. Si se comparan estos aminoacidos con los que tienen las
proteinas del huevo, se observan que todos estdan en cantidades

superiores al patron.(Gil, 2010)
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Las principales funciones que cumplen estas proteinas es la generacion
de masa muscular, tanto en los casos de deportistas que desean
incrementarla, como en los ancianos, para evitar pérdidas importantes
debido a la edad. Esta tiene un protagonismo especial en las dietas
hiperproteicas; antiguamente, estas dietas se basaban en altos niveles de
proteinas procedentes de carnes o lacteos que aportaban ademas
muchas grasas, lo que no ocurre en el caso del huevo, ya que este
alimento permite separar la clara donde estd el mayor contenido de
proteina, de la yema donde el contenido del lipido es importante,
pudiendo de esta manera aumentar el consumo de proteinas con un bajo

aporte energético (idem)

La clara del huevo, también denominada albumen, es una solucion
acuosa de proteinas de naturaleza viscosa. La ovoalbumina es la proteina
mas abundante en la clara y representa mas de la mitad del contenido
proteico (60-65%) el otro porcentaje proteico lo representa ovomucina
(2%), la conalbumina (14%) y el ovomucoide (2%). Se desnaturaliza
facilmente por agitacion o batido y forma espuma, muestra una relativa
estabilidad frente al calor (y la desnaturalizacion térmica ocurre entre los
72 y 84 ° C) caracteristica de gran interés cuando los huevos se utilizan
en la preparacion de alimentos. Es una fosfoglucoproteina con un 3,2 %

de hidratos de carbono. (idem)

Ademas agrega el autor que la ovoalbumina es rica es cisteina y
metionina, presenta 4 grupos SH y dos uniones disulfuro. EI nimero de
esas aumentan durante el almacenamiento, se transforma S-ovoalbimina
mas termoestable que la proteina original (temperatura de coagulacion
92,5 °C) posee buenas propiedades gelificantes que también pueden
ayudar a la estabilizacion térmica de la espuma. Esta accién se reduce

cuando aumenta la proporcién de S-ovoalbumina.

Gelatina
Segun la Comision Venezolana de Normas Industriales (COVENIN), es el

producto obtenido por la extraccion parcial del colageno contenido en las
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pieles, tejido conjuntivo y huesos de los animales bovino y porcino,
sometido a un proceso de purificacion y conocido bajo las
denominaciones de gelatina base, neutra o sin sabor, pura o simplemente
gelatina.(COVENIN,1992).

Este alimento natural esta compuesto por un 84-90% proteina, 1-2%

sales minerales y el resto por agua.

Propiedades de la gelatina

La ingestion regular de gelatina ejerce un efecto altamente positivo en el
tratamiento de las dolencias que afectan nuestras articulaciones. En el
curso de unas investigaciones recientemente desarrolladas en Praga, la
ingestion de gelatina con fines terapéuticos tiene una accién sumamente
eficaz cuando se administra de forma precoz y con regularidad, en dosis
aproximadas de 10 g diarios y durante un periodo minimo de dos meses.
La cantidad recomendada puede integrarse sin problemas en la ingesta
proteica cotidiana, y dada la similitud entre la proteina de la gelatina y el
colageno presente en el organismo humano, segun los expertos no se le
conocen efectos secundarios. La proteina de la gelatina contiene una
proporcion elevada de hidroxiprolina, hidroxilisina y arginina, que junto
con el aminoacido sulfurado denominado L-Cistina, constituyen los
componentes basicos para la sintesis del colageno y los proteoglicoles

del cartilago.

Segun estas investigaciones un aporte 6ptimo de estos aminoacidos
puede contribuir a evitar la degeneracién del cartilago en los pacientes
aquejados de artrosis Este efecto beneficioso de la gelatina se ha visto
ratificado por los experimentos y estudios terapéuticos que vienen
realizandose. Las investigaciones efectuadas han puesto de manifiesto,
ademas, que un consumo regular de gelatina puede comportar una
mejora sustancial en problemas de ufas quebradizas e irregulares y de
cabello fragil. Ademas, en muchos sectores no habria sido posible el
desarrollo de productos bajos en grasas o productos bajos en calorias sin

el alimento gelatina. La gelatina dispone de propiedades especiales que
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minimizan el contenido de grasa en en muchos productos, sin que se

merme la forma, el sabor o las calidades de un producto.

De las propiedades de la gelatina se beneficia no sélo el interior de
nuestro organismo, sino también el exterior. La proteina colagena Se trata
de una proteina corporal que proporciona tersura y firmeza a la piel,

ligando el agua y aumentando la hidratacion de la piel.(Gonzalez., 2007)

Almendra
La almendra, conocida como la reina de las rosas, de la familia de las

rosaceas y del género Prunus, constituye una de las fuentes de
alimentacion mas antiguas del mundo. Su origen proviene de Asia central
y su cultivo prosperd principalmente en Espafa e ltalia donde la planta
encontré las condiciones ideales para su crecimiento. Posteriormente, los
jesuitas espafoles la llevaron a California, donde se encuentra el mayor
centro de produccién mundial.La semilla (parte comestible del almendro)
es alargada, tirando a eburnea, recubierta de una piel marrén y fibrosa. Es
relativamente crujiente, de sabor muy suave, nada acida, oleosa, poco
aromatica cuando esta cruda, pero con un aroma y un sabor mucho mas
intensos cuando se tuesta.Las almendras que solemos utilizar en las
comidas poseen sabor agradable y provienen del almendro dulce (Prunus
amygdalus var. Dulces) siendo ésta la variedad que se cultiva

extensamente.

Existe otra variedad de almendras, llamada Prunus amygdalus var.
Amarga, que es la que produce almendras amargas; éstas son téxicas

para el organismo, por lo que no se deben consumir.(Hernandez, 2009)
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Composicion de la almendra

Nutrientes Por 100g de porcion comestible
Energia(Kcal) 604
Proteinas(g) 20
Lipidos totales(g) 53
AG Saturados (g) 4,24
AG Monoinsaturados (g) 36,6
AG Polinsaturados (g) 10
Acido oleico (w-3) (g) 0,25
Acido linoleico (w-6) (g) 9,7
Hidratos de carbono(g) 3,5
Fibra(g) 14,3
Agua(g) 8,7
Calcio(mg) 254
Hierro(mg) 4,2
Yodo(ug) 2
Magnesio(mg) 258
Zinc(mg) 1,7
Sodio(mg) 6
Potasio(mg) 860
Fosforo(mg) 510
Niacina(mg) 5,3
Vitamina B1 0,24
Vitamina B2 0,67
Vitamina E 20
Acido Félico(ug) 96

Fuente:(Moreiras, 2013)

Beneficios de la almendra
La almendra dulce presenta un elevado contenido en grasas sobre todo
insaturadas, aquellas que benefician la salud cardiovascular, gran

cantidad de proteinas vegetales, y en menor medida, hidratos de carbono.

19



Las proteinas que contienen son de buena calidad completas en cuanto a
su contenido en aminoacidos esenciales. Su valor calérico es bastante
elevado debido a su alto aporte de grasas y a la escasa cantidad de agua
que presentan. El contenido en fibra de la almendra destaca sobre el
resto de los frutos secos, por lo que tiene un efecto laxante mayor. Entre
los minerales destacan el fésforo y magnesio. Una racion de 20g de
almendras sin cascara aporta el 15% de las ingestas diarias
recomendadas para estos minerales, y alrededor del 6% de las sefaladas
para el hierro, potasio y calcio. Es una de las fuentes vegetales mas rica
en este ultimo mineral, de ahi que la leche de almendras se emplee como
sustituto de la leche de vaca cuando ésta no se tolera, y se recomiende
su consumo para fortalecer los huesos y prevenir la osteoporosis. En esto
colabora su contenido en fésforo, que también garantiza una buena
calidad de los huesos. Por tanto, las almendras se recomiendan a nifios
en edad de crecimiento y deportistas. En cuanto a las vitaminas, la
almendra tiene cantidades moderadas de vitaminas del grupo B, ademas
de ser una buena fuente de vitamina E, de accién antioxidante. La dosis
de zinc, y el contenido en fitoesteroles, se suman a esta accion
antioxidante, que ayuda a prevenir la formacion de células cancerigenas y
las enfermedades degenerativas de los diferentes érganos. (Moreiras,
2013).

Lactasa

La lactasa es una enzima denominada b-galactosidasa que se encarga de
la hidrolisis de la lactosa a galactosa y glucosa, se encuentra en el borde
en cepillo del enterocito maduro del epitelio intestinal, con la maxima
expresion en la parte apical de las vellosidades intestinales. Su maxima
expresion se encuentra en yeyuno e ileon proximal y es la menos
abundante de las disacaridasas, asi como la mas labil ante las agresiones
de la mucosa.(FEN, 2013)
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Origen, accién, aplicacion de la lactasa.
Origen: Levaduras (Saccharomyces lactis, S. fragilis, Torula cremoris) y

Fungico (Aspergillus niger, Streptomyces coelicor, mas termo resistente).

Accidn: Cataliza la hidrélisis de la lactosa en glucosa y galactosa, desde
los extremos de los restos de galactosa; siendo los dos monosacaridos

resultantes mas dulces y mas facilmente asimilables. pH 6ptimo: 4-7.

Aplicaciones: Como la lactosa es de menor solubilidad que los otros
azucares, tiene tendencia a cristalizar en concentrados de leche y de
suero lacteo. Esta cristalizacion va acompafiada de una desestabilizacion
del complejo de Caseinato de calcio, lo que conduce faciimente en el
almacenamiento frio de leches condensadas, helados de leche y de
crema y concentrados de suero lacteo a floculaciones, con formacién de
sedimentos granulosos o arenosos. Esto se puede evitar -obteniendo
productos suaves al paladar- si se hidroliza por lo menos el 20% y hasta
el 50% de la lactosa presente mediante la adicion de lactasa. En
condensados lacteos que se elaboran con adicién de sacarosa conviene
agregar ésta sélo después de su tratamiento con lactasa, pues la
presencia de sacarosa retarda considerablemente la velocidad de

hidrdlisis por la lactasa.(Bello, 2009).

Beneficios de las proteinas a la salud

Las funciones de las proteinas son especificas de cada una de ellas y
permite a las células realizar determinadas acciones como defensa ante
los agentes externos, mantener su integridad, controlar y regular
funciones, reparar tejidos y o6rganos danados, transportar sustancias
como las grasas, el oxigeno. Por tanto el consumo de proteinas es
necesario ademas para aportar todos los aminoacidos esenciales, para

cubrir las siguientes funciones:

— Plastica y estructural: forma parte de las estructuras corporales,
forman tejidos de sostén y relleno que confieren elasticidad y

resistencia a 6rganos y tejidos y suministran el material necesario
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para el crecimiento y la reparacién de tejidos y o6rganos. Por
ejemplo el colageno presente en los huesos y tendones, la
queratina presente en la piel, las ufias y el cabello.

o Algunas proteinas forman estructuras celulares como las
histonas, que forman parte de los cromosomas que regulan
la expresion genética.

o Las glucoproteinas actuan como receptores formando parte
de las membranas celulares.

Reguladora de la actividad celular. por un lado actuan como
biocatalizadores acelerando las reacciones quimicas del
metabolismo. En su funcién como enzimas, las proteinas hacen
uso de su propiedad de poder interaccionar, en forma especifica,
con diversas moléculas. Forman parte de hormonas, anticuerpos o
inmunoglobulinas. Por otro lado, algunas hormonas de naturaleza
proteica como la insulina y el glucagon, regulan los niveles de
glucosa en sangre. También la calcitonina interviene en la
regulacion del metabolismo del calcio.

Energética y de reserva: en ausencia o insuficiencia en la ingesta
de carbohidratos van a proporcionar 4/Kcal/lg. ejemplos de la
funcién de reserva de las proteinas son la lactoalbumina de la
leche o la ovoalbumina de la clara del huevo y la gliadina del grano
del trigo.

Transporte: contribuye al mantenimiento del equilibrio de los
liquidos corporales y transportan algunas sustancias como las
grasas (apoproteinas), el oxigeno (hemoglobina), facilitan Ila
entrada de glucosa y aminoacidos a las células (transportadores de
membrana).

Funcién  homeostatica: las  proteinas  funcionan  como
amortiguadores, manteniendo en diversos medios tanto el pH
interno como el equilibrio osmotico. (Instituto Tomas Pascua,
2010).
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Definicion de términos
Afwater: El sistema de afwateres utilizado para el céalculo de la energia

disponible de los alimentos.

Almendra:es el fruto del almendro Posee una pelicula de color canela
que la envuelve, ademas de una cascara exterior que no es comestible.

La parte comestible de este fruto es de un 40%

Aminoacidos: Son subunidades basicas, de los cuales hay mas de 500,
aunque sélo 20 forman parte de la estructura de las proteinas, recibiendo

por ello el nombre de aminoacidos proteicos.

Barra proteica: son barrascon un alto aporte de proteinas disefiada
especialmente para deportistas y personas con elevados niveles de
actividad fisica. Su alto contenido proteico la convierte en un alimento

ideal para potenciar la sintesis muscular

Desnaturalizacién: indica que la estructuracion se aleja de la forma
nativa debido a un importante cambio en su conformacion tridimensional,
producido por movimientos de los diferentes dominios de la proteina, que
conlleva a un aumento en la entropia de las moléculas. Este cambio trae
como consecuencias perdidas en estructura secundaria, terciaria o

cuaternaria, pero no cambios en la estructura primaria.

Edulcorante: Son aditivos alimentarios que confieren sabor dulce a los

alimentos.

Enzima: Son las moléculas proteicas mas abundantes. Se encuentran en
todo tipo de células y catalizan las reacciones quimicas de los seres vivos

(biocatalizadores).

Extraccion: Es un procedimiento de separacién de una sustancia que
puede disolverse en dosdisolventes no miscibles entre si, con distinto

grado de solubilidad y que estan en contacto a través de una interface.
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Filtracion de membrana: La filtracion por membrana es la tecnologia
mas moderna para la clarificacién, concentracion, fraccionacion

(separacién de componentes), desalacion y purificacién de liquidos.

Flocular: es un proceso quimico mediante el cual, con la adicién de
sustancias denominadas floculantes, se aglutinan las sustancias
coloidales presentes en el agua, facilitando de esta forma su decantacion

y filtrado

Gelatina: Producto obtenido por extracciéon de tejidos que contienen
colageno, sometido a purificacion, transparentes, incoloras o ligeramente

amarillentas, inodoras y con sabor especial muy débil.
Lactasa: OR-galactosidasa es la enzima que desdobla a la lactosa.

Lactosa: Es un disacarido, es decir es un hidrato de carbono que esta

compuesto por dos azucares simples: la galactosa y la glucosa

Lactosuero: Son aquellas proteinas compactas, globulares, con peso
molecular que varia entre 14000 y 1000000, y son solubles en un
intervalo de pH muy amplio (incluso a pH acidos, siempre y cuando no se

hayan desnaturalizado por el calor).

Malnutricidon: Se refiere a las carencias, excesos o desequilibrios en la

ingesta de energia, proteinas y/o otros nutrientes

Ovoalbumina La ovoalbumina es la principal proteina de la clara del
huevo; es, pues, una fosfoglicoproteina de 385 restos de aminoacido con

un peso molecular aproximado de unos 42.7 KDa.

Proteina: Son moléculas muy grandes y complejas (macromoléculas) que
se forman por enlace covalente entre aminoacidos, lo que a su vez estan

constituidas por carbono, hidrogeno, oxigeno y nitrégeno.
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CAPITULO Il
MARCO METODOLOGICO

Tipo y disefio de la Investigacion
En este caso particular, el estudio es de tipo descriptivo de corte
transversal con disefio no experimental, fundamentado en (Arias,
2004)Quien define la investigacion descriptiva como: “la caracterizacion
de un hecho fenbmeno, individuo o grupo, con el fin de establecer su

estructura o comportamiento”.

Esta investigacion obedece a este tipo debido a que no hay manipulacion
intencionada sobre las variables, ya que la barra se realiza simplemente
para complementar la alimentacion de los individuos, sin medir en ella, los
efectos de su consumo y se hace en un periodo de tiempo unico., sin

hacer un seguimiento del fenébmeno estudiado.

Poblacion y Muestra
Para esta investigacion, la poblaciéon estuvo conformada por las personas
que asisten a la Facultad de Medicina, Municipio Libertador del estado

Mérida (estudiantes y personal Administrativo y obrero).

El muestreo estuvo supeditado en primer lugar a un tiempo de recoleccion
del fendmeno estudiado, haciéndose una toma uUnica el dia el dia 08 de
abril del 2015; ademas las personas debieron cumplir con los siguientes
criterios: que formaran parte de la Facultad de Medicina y que accedieran
a participar de forma voluntaria a esta investigaciéon. Finalmente, la
muestra quedo conformada por 51 individuos entre estudiantes, personal

obrero y administrativo.

Instrumentos y técnicas para la recoleccion de datos
Como instrumento de recolecciéon de los datos se emple6 la técnica de
la encuesta, con el fin de evaluar la aceptaciéon de la barra proteica. Como
instrumento se utilizé6 una hoja de registro establecida y validada por la
catedra de Tecnologia de los Alimentos, Departamento de Nutricién y

Alimentacién, Escuela de Nutricion y Dietética, Universidad de los Andes
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Hicho formulario esta conformado por una escala hedénica de atributos
estructurada en 5 items (Mivel de agrado global, Apanencia, Olor, Sabory
textura)y una prueba de aceptacion, que facilta a los panelistas dar una
respuesta clara y sencila de cada una de las caracteristicas

organolépticas del producto.

Métodos y procedimientos de obtencion de la informacion

Analisis fisico-quimico

Mediante el andlisis fisico-quimico se determind el porcentaje de
nutrientes (proteinas, grasas, cambohidratos, humedad y cenizas) que
contiene la barra a base de proteinas. Con estos datos se estimo el

aporte calorico por racion

Determinacion de humedad

Método secado a estufa presion nomal

Uno de los procedimienios analiticos mas fundamentales e importantes

que se pueden llevar a cabo sobre un producto alimentario es el ensayo
en busca de la cantidad de humedad (Mielsen, 2009)

El contenido de humedad se fundamenta en la pérdida de peso que
experimenta una muestra, cuando es somefida a temperaturas
moderadamente elevadas (100°C) y a presion atmosferica, El tiempo de
secado en la estufa fue de 12 horas. (COVERNIM, 1997).

El contenido de agua obtenido en el alimento se calculd a través de la

siguiente formula:

peso de agua
Y% de humedad = ———— +* 100

Determinacion de ceniza

El término cenizas se refiere al residuo inorganico que permanece, bien

sea después de |la calcinacion o bien tras la oxidacion completa de la



matera organica de un comestible. Para |la determinacion de cenizas de
la barra a base de proteinas se empled una calcinacion por via seca que
se refiere a la utilizacion de una mufla, capaz de mantener temperaturas
de 500- 600°C, el agua y los componentes voldtiles se vaporiza y las
sustancias organicas son incineradas. (Mielsen, 2009).

peso de las cenizas

Bh d [ = 100
%o de cenizas muestra humeda *

Determinacion de proteina

Método de micro Kjeldah! % nitrogeno

En el procedimiento de Kjeldahl las proteinas y otos componentes
organicos alimentarios contenidos en la muestra, son digeridos con acido
sulfurico en presencia de catalizadores. El contenido total de nitrogeno
organico es transformado en sulfato de amonio. El digerido se neutraliza
con alcali y se destila sobre una disolucion de acido borico. Los aniones
boratos formados se valoran frente a acido valorado, el cual, a su vez, se

convierte al nitrogeno de la muestra.
Procedimiento:

— Las muestras para el analisis deben serhomoggéneas.

— La digestion: introduzca la muestra (pesada con exactitud) en un
matraz de Kjeldahl. Afiada el acido y el catalizador; digiera hasta
que este limpido, para alcanzar la degradacion completa de toda la
materia organica. Como resultado de la reaccion entre el nitrogenc
y el agido sulfinco se forma el sulfato de amonio, que no es volatil.

— La neutralizacion y destilacion: el digendo se diluye con agua. Fara
neutralizar el acido sulfdrico. se adiciona una disolucion alcalina de
sulfato de sodio. El amoniaco formado se destila dentro de una
disolucion de acido banco, conteniendo los indicadores de azul de
metileno y rojo de metilo.



— La valoracion o titulacion: el anién borato formado (proporcional a
la cantidad de nitndgeno) se determina volumétricamente frente a
HCI valorado. (Mielsen, 2009).

Para calcularlos datos se procede a la siquiente farmula:

_ (VHCl muestra — VHC blanco) x NHCI x 14

100
mg de muestra himeda *

i

Dande:

%N = Porcentaje de nitrogeno expresado en términos de masa.

V HCl muestra = Mililitros de HCI utilizados en |a titulacion de la muestra.
W HCI blanco= Mililitros de HCI utilizados en la titulacion del blanco

M HCI = Normalidad del acido clorhidrico.

14: Es el peso de equivalente del nitrogeno.

Luego:
% de proteinas gxj="N gny= factor de conversidn.
Donde: El factor de conversion utilizado = 6,25

Determinacion de grasa

Método de extraceicn de Soxhlet

FPara obtener el porcentaje de grasa de la bama proteica se utilizo el
metodo de Soxhlet, siendo este un proceso de extraccion continua de los
lipidos de la muestra con éter (etilico), la extraccion se realizd en un
aparato especial denominado extractor de soxhlet. El solvente se coloca
en un balon de widro previamente tarado, es evaporado y luego
condensando en un refnigerante. De este modo, el solvente gotea sobre
un cartucho de celulosa que contiene la muestra seca y molida El
solvente extrae la grasa de la muestra y llena progresivamente la camara
de extraccion hasta lograr el limite superor de sifon hacia el balon, una

vez cumplida |a fase de extraccidn, el solvente es evaporado y el residuo



cormespondiente es determinado por gravimetria del baldn (Agudelo,
2012).

Los célculos se denctaran de |a siguiente manera:

% d peso de la grasa 100
= =
®grasa muestra humeda

Determinacion de carbohidratos

Se obtuvo por diferencia al restar los walores porcentuales de
humedad, proteinas, lipidos y cenizas, del 100% de la muestra. (Agudelo,
2012).

Determinacion de calorias

Se determind a través de los gramos de macronutrientes multiplicados por
el coeficiente Afwater (Agudelo, 2012)

Método de filtracion

La filtracion es una técnica que permite separar los solidos presentes en
una fase fluida en funcion de su tamafio de particula, haciendo pasar ésta
a través de un medio poroso (denominado medio fitrante) que permite
separar dichos sdlidos, y que se dispone sobre un dispostivo conocido
como soporte de filtracion, siendo el més elemental un embudo de
filtracion se. La separacion se realiza gracias a que los poros del medio
filtrante son mas pequefios que las particulas a separar, de forma que en
el medio filirante queda retenido el sdlido que se desea separar del liquido
fue lo atraviesa, que denomina filtrado. En la practica cormiente de un
laboratorio de Quimica se emplean tres medios porosos: papel de filtro,
placas fitrantes de materal cerdmico, y membranas de fitracian. El paso
del liquido a través del medio fitrante se consigue por accidn de la
gravedad, o bien aplicando vacih mediante una bomba por debajo del
filtro, de forma gue se facilte el paso del fludo a través del medo
filtrante. (Petruca, 2003).
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Anadlisis sensorial
Es una herramienta que permite valorar la percepcion por parte del
consumidor- de un producto como un todo, o de un aspecto especifico del
mismo. En este tipo de pruebas, la informacién proporcionada por un
panel se percibe por los 6rganos sensoriales de la vista, el olfato, el oido,
el gusto y el tacto y los resultados permiten determinar cémo el
procesamiento y la formulacion de un producto afecta la aceptabilidad de

un alimento(Avila, 2011)

Para la realizacion del anélisis sensorial de la barra se realizd una prueba
de nivel de agrado, utilizando una escala heddnica estructurada de 5
itemsy una prueba de aceptacion que fue aplicada a 51jueces afectivos
no entrenados, cantidad establecida para realizar este tipo de estudio, en
el Laboratorio de Analisis Sensorial de la Escuela de Nutricion y Dietética
de la Universidad de Los Andes. En la prueba hedénica se evaluaron los
siguientes atributos: nivel de agrado global, apariencia, olor, sabor y

textura. El formulario utilizada se presenta en el Anexo A

Procesamiento de elaboracién de la barra proteica
Para dar inicio a la elaboracién de la barra dietética a base de
proteinas se procedid a la realizacion de pruebas preliminares con la
finalidad de garantizar un adecuado aporte de aminoacidos de alto valor
biolégico, mediante la combinacion de proteinas del Lactosuero y

ovoalbumina.

1°" Ensayo: obtencion de la materia prima

Para la obtencion de la materia prima se comenzd con la
deshidratacion de la clara del huevo adquiriéndose de esta manera la
ovoalbumina. Posteriormente para obtener las proteinas del suero, se
partid con 50 litros de suero proveniente de lacteos Santa Rosa, Mérida,
siendo este sometido a un proceso de pasteurizacion, filtracion vy

deshidratacion.
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Procedimiento para la obtencion de la ovoalbumina

Para comenzar con la elaboracion de la barra se llevd a cabo la
extraccién de la ovoalbumina, para ello se utilizb 6 cartones de huevo
provenientes de la granja el molino, Mesa Bolivar, Mérida, seguidamente
se procedid a separar manualmente la yema del huevo de la clara,
colocandose esta dultima en un recipiente para dar inicio a la
deshidratacién, donde se utilizaron bandejas de aluminio con papel
parafinado con el objetivo de evitar la adhesion de la clara del huevo a la
bandeja, la aplicaciéon de la clara a la bandeja se realiz6 de manera fina y
uniformente, la temperatura a la que fue sometida se mantuvo entre 70-
72°C, por un periodo aproximado de 8 horas.Luego de alcanzar la
deshidratacién se retir6 el producto, la cantidad obtenida es triturada y por
ultimo se procede a moler, dando como resultado una cantidad de 320g

de ovoalbumina, esta muestra se conservo a una temperatura de 8°C.
Huevo
Separpcion

Clara de hugvo

v

Deshidratacion
(70°C x 8h)

Raspado de bandejas

S5 €

Trituracio

v

Molienda

Materia prima

Figura 1. Esquema tecnoldégico de la ovoalbumina
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Procedimiento para la extraccion del Lactosuero

Una vez elaborado la ovoalbumina, se comenzd con la extraccion del
Lactosuero, para esto se utilizé 50litros de suero provenientes de lacteos
Santa Rosa, Mérida, aplicandosele un proceso térmico a una temperatura
de 72°C, hasta lograr la precipitacion de las proteinas; seguidamente se
procedi6 a tamizar logrando de esta manera la adquisicion de las

proteinas y desechando la parte liquida.

Inmediatamente se somete a deshidratar a una temperatura de 55°C,
durante un periodo de 8 a 10 horas aproximadamente, una vez obtenido
la deshidratacion esperada se pulveriza la muestra moliéndola,

obteniéndose una cantidad de 600g de suero con contenido de lactosa.

Suero de la leche

Tratamiento térmico
(72.°C)

v
Precipitacién de las proteinas

v

Tamizaje

Deshid?%taci()n
(55°C x 8h)

Trituracic’%

Molienda

Materia prima

Figura 2. Esquema tecnoldgico del Lactosuero
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2do Ensayo: posterior a obtener la materia prima se procedi6é a realizar
una diversidad de ensayos preliminares combinandose diferentes
ingredientes y cantidades para determinar las propiedades organolépticas

del producto (Ver Anexo By C).

3er Ensayo:luego de dar inicio a las primeras pruebas preliminares se
decidi6 realizar las segundas pruebas partiendo de la muestra numero 6
que fue la que mayor agrado, por su consistencia y olor, seguidamente se
comenz6 a dar sabor por lo que se utilizaron tres esencias distintas
siendo la de mejor agrado el sabor a vainilla y naranja, obteniéndose
como resultados de estos primeros ensayos que las muestras no cumplen
con las caracteristicas organolépticas esperadas por lo que se seguira
realizando otro tipo de analisis para dar inicio nuevamente a la
elaboracién de muestras que permitan dar con una barra proteica que
cumplan satisfactoriamente con los atributos sensoriales para que sea

aceptada por el consumidor

4to Ensayo: debido a los resultados obtenidos en los procedimientos
anteriores se decidi6 realizar una nueva técnica para la obtencién de las

proteinas del suero

Procedimiento final para la obtencion de las proteinas del suero.

Para este nuevo procedimiento se utilizaron 66 litros de suero, donde
63litros fueron sometidos a proceso térmico, hasta obtener la precitacion
de las proteinas con la adicién de acido citrico y lograr un pH de 4,7;
luego el requesdn obtenido (1,750kg) es tamizado para eliminar residuos
de suero. Al requesdn se le agregaron 9 capsulas de lactasa (que
corresponden a 3Ul de lactasa cada una) adicionandole 1,3litros de agua
filtrada a una temperatura de 37°C; esta muestra se homogénea en un
equipo de agitacion constante (vaivén) durante un periodo de 60 minutos.
El producto es nuevamente tamizado para proceder a filtrar con la ayuda
del papel filtro (Whatman 1) a través de un embudo de porcelana en un
Kitasato, durante el tiempo de filtrado a cada muestra se le realizo

aproximadamente 7 lavados con agua filtrada a una temperatura de 37°C,
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se deshidrato durante un periodo aproximado de 8horas a una
temperatura de 42°C para evitar una caramelizacion. Finalmente se
trituro, se molié y tamizo (tamiz 140) obteniéndose 280 g de materia

prima.

Suero de la leche

v

Tamizaje

Tratamiento térmico
(72 °C)

Precipitacion de las proteinas

Y
Tamizaje

v
Adicion de lactasa con agitacién contintda

FiItraciér?

Deshidratacion
(42°C x 8h)

Trituraciéi
Molienda

Tamizaje

v
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Materia prima

Figura 3. Esquema tecnolégico definitivo del Lactosuero

5to Ensayo: para la obtencién del producto final se realizo la combinacion
de la materia prima adicionandosele ingredientes que permitieron mejorar
los atributos sensoriales y de esta manera obtener una barra proteica que
cumpla satisfactoriamente con las exigencias esperadas por el

consumidor. (Ver anexo D).

Seguido a la realizacion de los ultimos ensayos la muestra 12 (Ver anexo
D) cumplioé con las caracteristicas organolépticas esperadas, sin embargo
en cuanto a la textura se percibia arenosidad por lo que no era en su
totalidad agradable, por lo que se decidi6 realizar el ensayo 16 donde se
tamizo nuevamente las proteinas del suero, se licuo y se sumergié en

agua a punto de ebullicién para mejorar la solubilidad de las mismas.

Procesamiento y Analisis Estadistico de los Datos
Posterior a la recoleccion de los datos se procedié a procesar los mismos
en las hojas de calculo del programa Excel de Microsoft office.Los datos

fueron ordenados en tablas y graficos.
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CAPITULO IV ]
RESULTADOS Y DISCUSION

Resultados de la Investigacion

Caracterizacion de la Barra proteica

Tabla 1

Formula definitiva (ingredientes) de la barra proteica

Ingredientes Cantidad
Gramos
Lactosuero 14,5
Ovoalbumina 3
Almendrar 5
Coco 1
Cacao 1,4
Gelatina (ml) 27
Stevia 2

Fuente: Elaboracién propia

En la Tabla 1, se presenta la formula o ingredientes finales empleados
para la elaboracién de la barra proteica, obtenida luego de multiples
ensayos. Estos ingredientes dan como resultado una barra con un peso

de 36 g que representa una racion de la misma. .

36



Tabla 2

Factibilidad econdmica del producto en Abril 2015

INGREDIENTE CANTIDAD COSTO (Bs)
Gramos
Huevo 3 14
Suero 14,5 16,11
Gelatina 2 1
Coco 1 0,6
Cacao 1,4 1,4
Almendra 5 12
Stevia 2 4,28
Total 49,39

Fuente: Elaboracién propia

En la Tabla 2 se muestran los ingredientes utilizados para la
elaboraciéon de una racion de la barra proteica (36g) indicando la cantidad
requerida por cada componente asi como el precio en el que se encuentra

actualmente en el mercado.

El costo del producto elaborado por racién (36g) es de 49,39 Bs sin contar
el material requerido para el empaque y el transporte para la adquisicion
de la materia prima; siendo accesible para el consumo diario, a diferencia
del costo que estas barras representan por la importaciéon ya que genera
otras divisas; es importante resaltar que en nuestro pais no existe este

producto.
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Tabla 3
Etiquetado nutricional en base a 100g de la barra proteica

INFORMACION NUTRICIONAL
PRODUCTO (Barra Proteica)
% Requerimiento

por cada 100g INN
Humedad 36,43
Minerales 1,3
Proteina (g) 32,24 51,6
Grasa totales (g) 17,49 31,5
Carbohidratos totales (g) 12,53 4,0
Energia (Kcal) 336,49 16.8

Fuente: Las recomendaciones diarias de macronutrientes se calcularon
segun el Instituto Nacional de Nutricién, en base a una dieta de 2000Kcal
(COVENIN).

Segun la Agencia de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN), “el
etiquetado de alimentos es el principal medio de comunicacion entre los
productores de alimentos y los consumidores finales, constituyendo una
herramienta clave para permitirles realizar elecciones informadas sobre un

el aporte nutricional.

La Tabla 3, muestra la informacion nutricional que aporta 100g del
producto elaborado en base a una dieta de 2000 Kcal(COVENIN),
observandose que las proteinas representan un 51,6% del requerimiento
diario que al ser comparado con los requerimientos que reportan el INN
(65g/dia) es un porcentaje significativo, las grasas reflejan 31,5% del RID
y los carbohidratos 4,0% del RID siendo un porcentaje minoritario a lo que
establece el INN (3599).
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Tabla 4
Etiquetado nutricional por racién (36g)

INFORMACION NUTRICIONAL

PRODUCTO (Barra Proteica)

por cada 369 % Requerimiento INN
Humedad 13.11
Minerales 0.47
Proteina (g) 11.6 18.6
Grasa totales (g) 6.29 11.3
Carbohidratos totales (g) 4.51 1.4
Energia (Kcal) 121.13 6.1

Fuente: Las recomendaciones diarias de macronutrientes se calcularon

segun el Instituto Nacional de Nutricién, en base a una dieta de 2000Kcal

(COVENIN).

En la Tabla 4, se reporta indica el contenido de nutrientes en una racion
de 369 de barra proteica, el cual posee 11,6g de proteina, 6,299 de grasa
total y 4,5g de carbohidratos totales, representando entonces un 18,6 % y
1,4% del RID de proteinas y carbohidratos totales segun las

recomendaciones establecidas por el INN.
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Analisis sensorial

El analisis sensorial permite plasmar los resultados de la opinién

recabada en las pruebas de degustacion. El reflejo adoptado por los

panelista son los resultados de la prueba hedonica y se les aplicd un

analisis estadistico descriptivo por

continuacion.

atributo que se muestran a

N° panelistas
30
25
20
15
10
5
0 I
me disgusta
mucho

me disgusta un Ni gusta ni

poco

disgusta
Nivel de agrado

me Gusta

Me gusta mucho

Figura 4. Nivel de agrado global de la barra proteica.

En la figura 4, se presenta el nivel o grado de aceptacién de la barra

proteica sefialada por los panelistas. Evidenciandose que28 de 51

panelistas manifestd sentir agrado por el producto inclinandose a la

opcion "4 me gusta”. Por otra parte, 12 panelistas reflejaron indiferencia

por la barra.
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Figura 5. Atributo aparienci

Los resultados plasmadosen
panelistas percibieron la barr.
enfocaron por la opcién™4 “n
parte importante de los
panelmanifestaronno sentir n

misma,a través de la opcion





