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Resumen

El presente trabajo busca dar una solucion a dos de las problematicas que afectan
a la seguridad alimentaria en México. La primer problematica es que en el Estado
de México, la desnutricion, la pobreza e inseguridad alimentaria es tan grave que
presenta porcentajes reales de desnutricion en su mayoria de nifios, quienes son
el punto inicial de este trabajo. La segunda problematica es el desperdicio de
alimentos que no solo se lleva a cabo en nuestro pais sino en el mundo y que ya
es un problema que afecta y preocupa a millones de personas; El desperdicio

cada vez es mayor, y ocasiona problemas tanto ambientales como econdmicos.

“‘Los Jefes de Estado y de Gobierno reunidos en Roma en la Cumbre Mundial
sobre la Alimentacion, a invitacion de la FAO, reafirmaron el 13 de noviembre de
1996 el derecho de toda persona a tener acceso a alimentos sanos y nutritivos, en
consonancia con el derecho a una alimentacion adecuada y con el derecho

fundamental de toda persona a no padecer hambre.” (FAO, 2015)

Es importante investigar la factibilidad de realizar un suplemento con residuos de
alimentos que contribuyan a disminuir la desnutricion en nifios con pobreza e

inseguridad alimentaria.

Por lo tanto este trabajo contiene una investigacién que incluye algunas teorias
que proponen la formulacién del suplemento, ademas de tener las bases tedricas
sobre los temas que se abordan, como son: la desnutricidn, seguridad alimentaria,
nutrimentos, nutrientes en los alimentos, definicion de suplemento alimenticios, las
normas que regulan su elaboracién, la ubicacidon donde se situa el proyecto, la
situacion del Estado de México y su relacion con este proyecto, tablas, graficas y
una bitacora los cuales se pueden consultar en los anexos de este trabajo (Vid.
pp.91-127) los cuales detallan el punto detonante que hizo que se eligiera este

tema como proyecto principal.



Introduccion

La OMS define desnutricion como la emaciacion (un peso insuficiente respecto de
la talla), el retraso del crecimiento (una talla insuficiente para la edad) y la

insuficiencia ponderal (un peso insuficiente para la edad). (OMS, 2018)

En la actualidad, el mundo se enfrenta a una doble carga de malnutricion que
incluye la desnutricion y la alimentacidn excesiva. La desnutricion contribuye a
cerca de un tercio de todas las muertes infantiles. Los principales causantes de las
pérdidas y desperdicio de los alimentos, provienen primordialmente del
comportamiento del consumidor y de la falta de coordinacion entre los diferentes
interventores en la cadena de suministro, este desperdicio se da tanto en los
paises en desarrollo, como en los desarrollados, un tercio de los alimentos
producidos para el consumo humano se pierde o se desperdicia en todo el mundo,

lo que equivale a cerca de 1,300 000 000 de toneladas al afio.

Este proyecto consta de cinco capitulos. En el capitulo 1, Alimento, se incluye la
definicion de alimento asi como la relacion que éste tiene con un producto
agroalimentario. En el capitulo 2, Desnutricion en el Estado de México, se habla
sobre la situacién de pobreza y desnutricibn que acecha a los nifios que ahi
habitan, se define el término Desnutricion en general y en nifios. En el capitulo 3,
Nutrimentos en los Alimentos, se mencionan cada uno de los nutrimentos que se
necesitan para tener una vida sana y activa. En el capitulo 4, Aportes Nutricionales
de los Alimentos, se habla sobre los alimentos (frutas, verduras y leguminosas)
quienes son el tema de investigacién y los nutrientes que cada uno de estos
aporta al cuerpo. En el capitulo 5, Suplementos y Propuesta Tecnologias, se
describen la funcién y la manera en que se ha empleado el suero de leche y las
harinas compuestas, como propuesta para que puedan ser empleados en la
formulaciéon del suplemento alimenticio, ademas se desarrolla la metodologia
usada, incluyendo una bitacora veridica que detalla el encaramiento con el
desperdicio de alimentos, y ademas se incluye una explicacion sobre los métodos
empleados para obtener polvo de las cascaras de algunos frutos y legumbres, el

cual se cree que contiene los nutrientes que posiblemente puedan ser empleados



en la formulacion de un suplemento alimenticio. En el capitulo 6, Suplementos y
Residuos, se define lo que es un suplemento, la historia, asi como los usos que se
le pueden dar a los residuos y la forma en que pueden usarse para contribuir a la

reduccién del desperdicio de alimentos.
Marco Contextual

Debido a que el Estado de México cuenta con una considerable concentracion
de niflos con desnutricion, segun datos tomados de la Encuesta Nacional de Salud
y Nutricion realizada en el 2012 por estado, menciona que 16 de cada 100 nifios y
ninas menores de cinco anos presentan talla baja, y que 25 de cada 100

pertenecen a las zonas rurales del estado.

Es necesario asegurar el consumo de los nutrientes basicos para los nifios desde
temprana edad ya que la deficiencia de alguno de ellos (vitaminas, minerales,
proteinas y carbohidratos) provoca el deterioro del desarrollo cognitivo y la
reducciéon de la capacidad de aprendizaje y la productividad, la disminucion de la
capacidad laboral en las poblaciones debido a los altos indices de enfermedad vy
discapacidad y la pérdida tragica de potencial humano, dafios en las capacidades
fisicas y mentales, como afectaciones en el lenguaje, en las habilidades motrices y
en el pensamiento, este problema denominado “hambre oculta” se refiere a la
carencia de micronutrientes, la cual sigue afectando a mas del 30 % de la

poblacién mundial aumentando la morbilidad y la mortalidad.

En el pais la mayoria de las tiendas departamentales o mercados, tianguis,
restaurantes y hoteles, generan un alto indice de residuos organicos que generan
un gran impacto en el medio ambiente. En México se desperdician 30 mil
toneladas de alimentos generados por restaurantes, comercios e incluso por los
habitantes de centros urbanos (SEDESOL, 2016). La FAO en su mas reciente
estudio sobre mermas alimenticias en el mundo, detall6 que los residuos que
generan los supermercados a nivel mundial equivalen a 95 y 115 kilogramos
anuales por persona en Europa y EUA, mientras que en Africa y el Sudeste de

América, ascienden a 11 kilogramos anuales (FAO, 2015).



El pais tiene un alto nivel de pobreza e inseguridad alimentaria, asi como el
desperdicio de alimentos, por cual, esta tesis brindara los medios tedricos basicos
para la formulacién y creacion de un suplemento alimenticio que contribuya a la
disminucidon de por lo menos alguna de las tres problematicas que se abordan en

dicho trabajo.

Se cree que al usar cada parte componente de una fruta, verdura, grano y semilla
en estado crudo o natural, estos aporten los nutrientes necesarios para la
formulacién del suplemento alimenticio, a través de la implementacion de dos

tecnologias que pudieran ser utiles para dicho fin.

La primera, “Implementacion del uso del suero de leche”, el cual ha sido utilizado
en la produccién de alimentos funcionales como por ejemplo formulas infantiles,

bebidas fortificadas y batidos de proteinas de suero (Vélez, Ruiz 2014).

La segunda “Harinas provenientes de granos, semillas, leguminosas y algunas
frutas y verduras diferentes del trigo” que han sido utilizadas principalmente en la
panificacion (Lopera, 2010), y como alternativa de harina nutricional para nifios en

preescolar (Carhuas, Noé 2016).

Sin embargo ninguna de estas ha sido utilizada de manera conjunta para la
elaboracion de un suplemento alimenticio, es por ello que se pretende que el
desarrollo sea a base de harinas elaboradas con residuos de frutas, verduras,
granos y semillas para extraer de ellos el maximo de proteinas, vitaminas,
minerales y carbohidratos, y con el suero de leche obtener las proteinas naturales

del mismo, la consistencia y base del suplemento.

Con este proyecto se aporta una propuesta que sera de gran interés para varias
empresas, instituciones de investigacion y cientificos, que resulta bastante
atractiva tanto para la industria alimentaria, industrial, de investigacion, de
gobierno y organizaciones no gubernamentales, ademas de aportar gran
informacion interesante de manera resumida y especifica que servira como base

para futuras investigaciones académicas o de consulta estudiantil, el producto no



sera desarrollado por el autor por efecto de conocimientos quimicos de

formulacién de un suplemento alimenticio.

Hipotesis

Por lo que la hipotesis es que, se cree que mediante la recoleccién de
desperdicios alimenticios que se presenten en un estado adecuado para el
consumo humano, a través de la tecnologia de elaboracion de harinas con
residuos alimentarios y la tecnologia de adicion de la proteina de suero de leche,
se pueda crear un suplemento alimenticio que contenga todos los requerimientos
necesarios que un nifio de 1 a 5 afos en estado de desnutricion requiere para su

optimo desarrollo y crecimiento e inclusidn social en el medio en donde vive, y que

el suplemento sirva como una estrategia para la seguridad alimentaria.
Objetivos

El objetivo general de este proyecto es recopilar informacion para que se tengan
las bases en la creacion o formulacion de un suplemento alimenticio elaborado a
través de residuos alimentarios empleados en forma de harinas compuestas o
polvos de cascaras de los mismos residuos y la adiciéon de suero de leche como
complemento nutricional y opcion innovadora en una posible formulacion y

elaboracion.
Los objetivos particulares son:

e Realizar una propuesta viable que sirva para el desarrollo de un suplemento
alimenticio que sea elaborado a partir de residuos alimenticios (tallos, hojas,
cascaras, huesos, piel y pulpa).

e Presentar una tesina en el que cualquiera que sea su lector, genere
conciencia sobre los problemas reales que enfrenta no sélo nuestro pais
sino el mundo entero, hambre, pobreza, desnutricion y desperdicio de
alimentos.

e Presentar una fuente de informacion para una posible elaboracién de un
suplemento alimenticio a base de los residuos alimentarios provenientes de

residuos alimentarios convertidos en harinas compuestas o polvos y la



adicion de suero de leche como complemento nutricional y como posible

opcién innovadora en el campo de la creacién de suplementos alimenticios.
Marco Referencial

Al ser el presente trabajo un prototipo y posible base de consulta para el desarrollo
o formulacion de un suplemento alimenticio a base de residuos de frutas vy
verduras, legumbres, hortalizas y cereales, para nifios con desnutricion de 1-5
anos ubicado en alguna las 37 zonas mas vulnerables del Estado de México, es
imperativo conocer que la seguridad alimentaria “Segun la Organizacién de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), desde la Cumbre
Mundial de la Alimentacion (CMA) de 1996, la Seguridad Alimentaria "a nivel de
individuo, hogar, nacion y global, se consigue cuando todas las personas, en todo
momento, tienen acceso fisico y econdmico a suficiente alimento, seguro y
nutritivo, para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias, con el

objeto de llevar una vida activa y sana.”

La problematica principal de este proyecto se basa en tres variables que derivan
de la idea de ser la base de un prototipo para el desarrollo de un suplemento; La
primer problematica se centra en la inseguridad alimentaria y pobreza que se vive
en el pais, de la ENSANUT? se hizo una recopilaciéon de informacion y los
resultados de esos datos arrojaron que el Estado de México es el segundo estado
con mayor aumento en la pobreza, 8,269.85 personas se encuentran en pobreza,
la carencia en el acceso a los alimentos afecta a 3,550.3 miles de personas, de los
8 mil 269 habitantes el 21.3 % del total de la poblaciéon sufre de inseguridad

alimentaria, las regiones mas vulnerables ubicadas en el Estado de México.

Para determinar los datos que describen la situacion del Estado de México para
hacer la composicion de las tablas y graficas de las Principales causas de

Mortalidad por Residencia habitual, Grupos de Edad y Sexo de fallecimiento por

' Basicos, C., Especial, P., Alimentaria, S., & Centroamérica, P. (2015). Seguridad Alimentaria y Nutricional.
2 Instituto Nacional de Salud Publica, Encuesta Nacional de Salud y Nutricién, Resultados por Estado, Estado de México,
2012, tomado de: http://ensanut.insp.mx/informes/EstadoMexico-OCT.pdf



http://ensanut.insp.mx/informes/EstadoMexico-OCT.pdf

desnutriciéon, se tomd como referencia al INEGI,® para determinar las condiciones
demograficas del Estado de México, entidades con indice de pobreza e
inseguridad alimentaria y la desnutricion por entidad federativa, se recurrié al
CONEVAL*y la ENSANUT,® de la DANE® se obtuvieron datos para determinar las
medidas adecuadas para nifios dependiendo de la edad en la que se encuentren,

y el control de la nutricidén, crecimiento y desarrollo del nifio y del adolescente.

Otra de las problematicas que se presentan en este escrito es la desnutricion
infantil, Maria del Carmen Servin, menciona en su publicacion, Nutricion Basica y
Aplicada, temas como la alimentacion en Meéxico y sus antecedentes, los
problemas nutricionales en nuestro pais, asi como las alternativas viables para
contrarrestar la desnutricion, hace énfasis en los macronutrientes necesarios para
un lactante, un nifio, adolescente, adulto y ancianos, en su escrito también se
coincide en que la mejor forma de asegurar el crecimiento y desarrollo de un nifio
es por medio de la lactancia materna, de modo que para que eso sea posible el
problema debe ser resuelto desde que la mujer esta embarazada y proporcionarle
los nutrientes adecuados para la formacién del feto y que posteriormente garantice

el suministro de leche al nino.

Un estudio realizado por el Nutridlogo Omar Pérez Alvarez MD, MSC, Nutriélogo
Pediatra Epidemiologo, en su escrito sobre Los Mitos y Realidades de los
Suplementos Nutricionales, habla sobre la desnutricion infantil, donde es la causa
principal de muerte en nifios menores de 0 a 5 afos, por diversas causas como la
falta de acceso a los alimentos, la falta de educacion en madres jovenes, la
pobreza, etc., como principales factores; También en su teoria, dice que una
buena alimentacion con lactancia materna y complementos alimenticios, salvaran

la vida de 1.5 millones de nifios menores a 5 anos.

3 Instituto Nacional de estadistica y Geografia, Principales causas de Mortalidad por Residencia habitual, Grupos de Edad y
Sexo del fallecido, Estado de México, 2014, tomado de:
http://www.inegi.org.mx/est/contenidos/proyectos/registros/vitales/mortalidad/tabulados/ConsultaMortalidad.asp

4 CONEVAL, (2014), Estado de México, Recuperado de:
http://www.coneval.org.mx/coordinacion/entidades/EstadodeMexico/Paginas/pob_municipal.aspx

SInstituto Nacional de Salud Publica, Encuesta Nacional de Salud y Nutricion, (2012), Estado de México, Resultados por
Entidad Federativa, pp. 63-79.

6 Departamento Administrativo Nacional de Estadistica. (2016). Producto Interno Bruto Departamental a precios corrientes.
Cuentas Departamentales, 2015-2016. Recuperado de: http://www.dane.gov.co/index.php/cuentas-economicas/cuentas-
departamentales
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“45% de la carga de morbilidad de los menores de 5 afios se asocia a la desnutricion. » Solo un
tercio de nifios de 6 a 23 meses alimentados con leche materna cumplen los criterios de diversidad
y frecuencia en su dieta. * Las practicas 6ptimas de lactancia materna y alimentacion
complementaria pueden salvar cada afio la vida de 1,5 millones de menores de 5 afios.”

Otro escrito lanzado por la UNICEF, ahonda en el tema de la nutricion y
alimentacion infantil en situacién de pobreza, mediante programas sociales que
apoyen a este sector poblacional, también coincide y hace hincapié en que la
mejor manera de nutrir a un nifio es a través de la leche materna en los primeros
meses y de suplementos alimenticios después del primer afio de vida, y que
ademas el apoyo sea también para las madres embarazadas y en periodo de
lactancia, por medio del suministro de férmulas o pastillas para fortalecerlas y

suministrarlas de los nutrientes optimos para antes y después del parto.

“Algunas recomendaciones para la alimentacion de los infantes, nifias y nifios pequefios de
OMS/UNICEF son:

*» Alimentacién adecuada en cantidad y calidad de las madres embarazadas para garantizar su
buen estado nutricional y para que las nifias y nifios nazcan con peso, talla y estado de
micronutrientes adecuados. « Las nifias y nifios menores de 6 meses deben ser alimentados con
lactancia materna exclusiva * Las nifias y nifios de 6 a 24 meses deben continuar con leche
materna y recibir alimentacion complementaria adecuada (cantidad y calidad) y en casos

necesarios recibir alimentos complementarios fortificados.”

Por esta razén el suplemento ha sido pensado para ser utilizado en nifios de 1 a 5
afos, la COFEPRIS senala que:

Esta permitido que contengan los siguientes ingredientes:

Carbohidratos, Proteinas, Aminoécidos, Acidos grasos, Metabolitos, Plantas, Algas,
Otros que establezca la Secretaria,

Aditivos permitidos en el Acuerdo por el que se determinan las sustancias
permitidas como aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios (17/07/06) y su modificacion (08/04/09)°

7 Alvarez, Omar, (2015), “Mitos y Realidades de los Suplementos Nutricionales”, Recuperado de:
http://www.codajic.org/sites/www.codaijic.org/files/Suplementos %20nutricionales %20%20Mitos %20y %20realidades %20Dr.%
200mar%20P %C3%A9rez%20Alvarez.pdf

8 UNICEF, Alimentacion y Nutricion del Nifio Pequefio, (2010), Recuperado de:
http://www.unicef.org/lac/Reunion_Nutricion_1_21_2011.pdf

9 COFEPRIS. (2016). Suplementos Alimenticios. Recuperado de: http://www.gob.mx/cofepris/acciones-y-
programas/suplementos-alimenticios
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Se han elaborado estudios acerca de la aceptacion de los suplementos
alimenticios en nifios, quienes mas se interesan en este tema son personas o
instituciones cuyo interés recae en el bienestar y salud de los infantes como: el
Departamento de Fisiologia de la Nutricidon, Instituto Nacional de la Nutricion
Salvador Zubiran, México, Instituto Nacional de Salud Publica, Instituto Nacional
de Perinatologia, México, Hospital Infantil de México Federico Gomez, México,
Instituto Nacional de Pediatria, México, Instituto Internacional de Investigacion
sobre Politicas Alimentarias, Estudiantes de la UNAM de la facultad de Nutricion,

de la facultad de Enfermeria y Obstetricia, asi como periddicos nacionales.

De autores como; Chavez, M. M (2010) en su libro Composicion de Alimentos,
Angel Gil, (2010) en su libro Tratado de Nutricién, Composicién y Calidad Nutritiva
de los Alimentos, Jean Adrian, (2000) en el libro Analisis Nutricional de los
Alimentos, Olga Moreiras, (2003) con Tabla de Composicion de los Alimentos y
R.S, Kirk, (2005) con su libro, Composicion y Anélisis de Alimentos, se obtuvieron
datos que pueden ser tomados como la base basica en la formulacion o desarrollo
de un suplemento alimenticio, mediante tablas de composicion de los alimentos, el
analisis quimico y nutrimental de los mismos, la estimacion del requerimiento de
energia de una persona segun su edad, peso y estatura para la poblacién
mexicana., ademas de las definiciones de hortaliza, frutas, cereales, leguminosas

y verduras, su composicion y calidad nutritiva.

Entre los paises que mas patentes tienen sobre suplementos alimenticios son los
de Japoén, China, Rumania y Republica de Eslovaquia, en el caso de México se
encuentran muy pocas, nulas en cuanto a la composicion y formulacion como las

que se proponen en este trabajo.

De acuerdo a la informacion analizada, se encontré que en el resto del mundo se
han elaborado distintas variedades de suplementos alimenticios elaborados con
algunos granos, semillas y vegetales, éstos van dirigidos en su mayoria hacia
personas con enfermedades cardiovasculares, o problemas en alguna parte del
cuerpo, otros mas como suplementos para animales, para personas que cuidan de

su fisico, pero ninguno que integre en su mayoria ingredientes naturales, que



hayan sido formulados con residuos alimenticios, o que sean totalmente naturales,

por lo general siempre se formulan con sustancias quimicas.

Gobmez, F., Garcés, Laura y Antonio, J., Hernandez, S. F., Mosco, R. P., Pedraza,
V. F., & Morales, H. R., son autores que explican como se debe desarrollar un
suplemento alimenticio, experimentos basados en resultados veridicos que
determinan el agrado de sabor, textura y consistencia que prefieren consumir los
ninos, también los programas del gobierno que distribuyen estos suplementos en
las comunidades asi como los resultados favorables que han tenido al ser

suministrados a las personas con pobreza y desnutricion.

Otro de los temas que aborda este escrito refiere al desperdicio de alimentos, los
principales causantes de las pérdidas y desperdicio de los alimentos, provienen
primordialmente del comportamiento del consumidor y de la falta de coordinacion
entre los diferentes interventores en la cadena de suministro, este desperdicio se

da tanto en los paises en desarrollo, como en los desarrollados.

El desperdicio de alimentos se lleva a cabo a lo largo de toda la cadena de
alimentacion, desde la produccién agricola ya sea por la falta de infraestructura,
de tecnologia, de sistemas de riego, agua potable, el correcto almacenamiento y
transporte del producto, hasta el consumo final del producto, sea por la falta de
agrado por parte del consumidor, cambio de coloracion, exceso de maduracion,

etc.

La FAO,' menciona en un articulo sobre en estudio de pérdidas y desperdicio de

alimentos en el mundo que;

En general, en el mundo industrializado se desperdician muchos mas alimentos per capita que en los paises

en desarrollo. Calculamos que el desperdicio per capita de alimentos por consumidor en Europa y

América del Norte es de 95 a 115 kg/afio, mientras que en el Africa subsahariana y en Asia meridional y

sudoriental esta cifra representa solo de 6 a 11 kg/afio.

10 FAQ. (2012). Pérdida Y Desperdicio De Alimentos En El Mundo - Alcance, Causas Y Prevenciones. Roma. Recuperado
de: http://www.fao.org/docrep/016/i2697s/i2697s.pdf
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Un tercio de los alimentos producidos para el consumo humano se pierde o se
desperdicia en todo el mundo, lo que equivale a cerca de 1 300 millones de
toneladas al afio. FAO (2015).™

Segun la FAO, la pérdida o el despilfarro alimentario es “cualquier cambio en la
disponibilidad de la comida, en su capacidad para ser consumida, en sus
caracteristicas sanitarias o en su calidad, que le prive de ser consumida por las
personas”. Dicha Organizacion también ha definido el despilfarro alimentario y las
pérdidas alimentarias como “la gran cantidad de alimentos perdidos o
desperdiciados en la cadena de abastecimiento alimentario orientada a la

produccion de productos comestibles para la alimentaciéon humana”.

Es de gran interés el hacer un cambio en el masivo desperdicio de los alimentos,
Luis Gonzéalez Vaqué' Coordinador de Politica agroalimentaria, Fundacion
Triptolemos y Ex-Consejero de la Direccion General de Mercado Interior de la
Comision Europea en su articulo “El Insostenible desperdicio de alimentos ;Qué
podemos hacer los consumidores?, habla sobre las acciones que se pueden llevar
a cabo para disminuir el exceso de desperdicios en los alimentos en el mundo y lo
que como consumidor se puede aportar para contribuir de manera positiva y

erradicar el problema.

La Secretaria de Desarrollo Social sefiala que en México se desperdicia el 37 por
ciento de los alimentos que se producen, lo que significa diez millones de
toneladas de comida al afio, que equivalen a 120 mil millones de pesos en

alimentos desperdiciados.

11 FAO (2015). SAVE FOOD: Iniciativa mundial sobre la reduccion de la pérdida y el desperdicio de alimentos. Recuperado
de: http://www.fao.org/save-food/regional/latinamerica/es/

2 vid. Gonzalez Vaqué, L. (2015). El Insostenible Desperdicio De Alimentos: ; Qué Podemos Hacer Los Consumidores?
Recuperado de: http://www.revista.uclm.es/index.php/cesco
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En un articulo encontrado en el periédico la Cronica', se habla sobre el
desperdicio de alimentos y de qué manera afecta a la Seguridad Alimentaria, asi
mismo se retoma el tema de los bancos de alimentos; al opinar respecto a que en
un pais con casi la mitad de habitantes en pobreza se desperdicie mas de la
tercera parte de alimentos, Flores de la Vega dijo que “es un desastre. No se
puede entender que se tenga el 50 por ciento de la poblacion en pobreza y a la
vez una de las personas mas ricas del mundo. Y esto tiene que ver mucho con el

tipo de politica econdémica que se aplica”.

En México, de forma independiente a las grandes organizaciones mundiales, se
ha creado una organizacion sin fines de lucro la cual tiene como objetivo el
aprovechar aquellos desperdicios, que aun sirven, mediante el banco de alimentos
y transformarlos en comida que es destinada a comedores comunitarios a un
precio accesible para que personas en pobreza, puedan tener acceso a la

alimentacion.

Almendra Ortiz Tirado, Gerente de Proyectos del Banco de Alimentos de México,
destac6 que son muchos los factores del desperdicio: politicas publicas y
economicas nacionales; tratados de comercializacion internacionales; los bajos

incentivos a productores; fluctuacion de precios.

Y refirié: “para un pequefio o mediano productor levantar la cosecha no solo le
cuesta el transporte, el combustible, el pago de jornaleros. Y si no me van a pagar

la cosecha, prefiero que se quede ahi, porque piscarla, cosecharla, cuesta”.

Po ultimo como propuesta bibliografica y para efectos de la posible formulacién del
suplemento alimenticio a base de residuos alimenticios, Lopera y Carhuas,
explican el uso e implementacion de harinas de origen vegetal, de semillas y
granos, para la elaboracién de productos sin gluten y como alternativa nutricional.
Por su parte, Vélez Ruiz aporta conocimientos teoricos sobre el uso del suero de

leche empleado en formulas compuestas para bebidas o suplementos alimenticios.

13 vid, Botello, E. B. (2015). México desperdicia el 37% de los alimentos. (Seccion de cémo y por qué, parr. 5-7)

Recuperado de: http://www.cronica.com.mx/notas/2015/936917.html
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Marco Teorico

Los instrumentos que se emplearan para la recopilacidon de los datos seran;
bitacora y entrevistas, para complementar la vision y reflexion que el lector se
creara frente al problema del desperdicio de alimentos que hoy en dia se
encuentra latente a niveles mundiales; recopilacion de informacion de instituciones
calificadas de donde se obtendra la informacion de los conceptos de nutricién,
desnutricion, seguridad alimentaria, suplementos alimenticios, macronutrientes,
micronutrientes, tecnologias empleadas en la transformacién y maximo
aprovechamiento de los nutrientes en los alimentos, recomendaciones especificas
para el uso, la adicién y formulacién de los suplementos en nifios; y recopilacion
de datos estadisticos para la estructuracion de tablas y graficos que

complementen la informacién abordada en este trabajo.

Para la recopilacion de datos bibliograficos se recurrira a textos de autores
expertos en el tema, sea de forma bibliografica, hemerografica o virtual,
acumulando la informacién en fichas de trabajo, para las entrevistas y bitacora
deberan ser de forma presencial anotando lo que se realiza por dia por el tiempo
determinado establecido, y para los datos estadisticos se deberan de acomodar
los datos mas relevantes, elegir los que sean convenientes para lo que se busca y

ser concentrados en tablas y graficas.

Una vez que se tenga toda la informacion concentrada sera dividida en 6 capitulos,
anexos, tablas y graficas y fuentes de informacion que explicaran de manera
independiente lo que se pretende sea conocido a través de este trabajo, llegando
finalmente a las conclusiones donde se determinara si la hipotesis fue cumplida o

no.

En la parte final de este trabajo, se encuentran las conclusiones, anexos y tablas
de composicidon nutrimental de las frutas, verduras y leguminosas que se sugieren

sean implementadas en el desarrollo del suplemento alimenticio.
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Metodologia

El proyecto a desarrollar en esta Tesina Monografica es un estudio de diagndstico
ya que determina los factores de seguridad alimentaria que afectan una region,
referenciando los componentes socioeconomico, cultural y politica en prospectiva,
relaciona oferta y productividad de acuerdo con los sistemas de produccion
agroalimentaria para distinguir las preferencias de consumo mediante el estudio
de los patrones del mismo a nivel regional, genera un diagnéstico de seguridad
alimentaria para integrar factores de produccién, uso, acceso y estabilidad en el
contexto donde se desarrolla, identificando las necesidades alimentarias de la
poblaciéon y determina los factores que limitan los accesos a los alimentos para

desarrollar un diagnéstico de la zona.

Es una investigacion de tipo cuantitativa, el enfoque de investigacion que se toma
en cuenta es de un interés particular en las cualidades, naturaleza y el contexto
actual en el que se vive, principalmente en la problematica de la pobreza e
inseguridad alimentaria en el pais, enfocada en los nifios quienes son la parte de
la poblacién que mas se ve afectada; la investigacion se centré en el estado de la
republica que se encontrara mas cercano a la Capital del Pais y que cumpliera con
las caracteristicas antes mencionadas llegando asi a ubicar al Estado de México
en donde se han identificado las zonas con mayor indice de pobreza, aquellas que
mas necesidades tienen, asi como el mayor numero de nifios con problemas de

desnutricion.

Las variables a tomar en cuenta son, el uso de las tecnologias de uso de suero de
leche e incorporacion de harinas compuestas elaboradas a base de cereales y
productos de origen vegetal diferentes del trigo o el uso de las proteinas del suero
de leche y harinas compuestas pero de los residuos alimenticios y la incorporacion
del uso de las “tierras” como propuesta personal, las cuales fueron elaboradas y

probadas, el procedimiento se detalla en el capitulo 5.

La poblacién que se tomara en cuenta en este trabajo sera la que se ubica en el

Estado de México, en especifico los nifios con edades de entre 1 y 5 anos que se
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encuentren en situacion de desnutricibn, se ubicaran las zonas en donde

prevalezca la inseguridad alimentaria y pobreza.
La metodologia utilizada para la elaboracion de este proyecto de intervencion sera:

- Investigacion Documental.- (bibliografica, hermerografica y fuentes electrénicas),
el trabajo tendra su desarrollo a través de la recopilacion de diversa teorias,
escritos, documentos, que aporten el sustento bibliografico para la realizacion del
prototipo de suplemento alimenticio a través de la comparacion de diversas
fuentes de informacion veridicas y asi llegar a resolver la hipotesis fundamentada
en donde se cree que las tecnologias propuestas para la formulacion del

suplemento seran las idoneas;

Por otro lado se hara una seleccion y andlisis de datos estadisticos, los cuales
determinaran las zonas nucleo en donde se concentrara la investigacion, ademas
del rango de edad de los infantes en el que se enfocara y para el que sera

desarrollado el suplemento alimenticio.

-Método Empirico.- sera empleado basandose en los conocimientos adquiridos en
la investigacion y elaboracion de “tierras” hechas a base de cascaras de frutas, las
cuales sirven para complementar platillos, aportar sabor, color y aroma, éste
método se considera relevante como aporte opcional y fiable en la elaboracion del
suplemento ya que se pueden aprovechar muy bien todas las partes de una fruta
sin necesidad de coccion o alteracion de su sabor y aporte nutricional, sin la

necesidad de la adicién de ningun saborizante o compuesto quimico.
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Capitulo 1. Alimento
1.1Definiciéon

Cualquier persona que lea este escrito podra forjarse su propia opinion respecto a
lo que significa un alimento, sin embargo existe una definicién oficial para
determinar qué es un alimento, la cual, de acuerdo a la (OMS, 2018) y al Codex

Alimentario se define como:

En términos del Codex Alimentarius, es toda sustancia elaborada, semi-elaborada
o natural, que se destina al consumo humano, incluyendo las bebidas, el chicle y
cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la fabricacion, preparacion o
tratamiento de los alimentos, pero no incluye los cosméticos ni el tabaco ni las

sustancias utilizadas solo como medicamentos.

La designacion "alimento" incluye ademas las substancias o mezclas de
substancias que se ingieren por habito, costumbres, o como coadyuvantes, tengan
o no valor nutritivo (OMS, 2018).

Para que una persona goce de una buena vida activa y sana, debe de tener
seguridad alimentaria, lo que garantizara que cuente con alimento, salud, vivienda
e higiene dignos para tener una vida plena, “Los Jefes de Estado y de Gobierno
reunidos en Roma en la Cumbre Mundial sobre la Alimentacion, a invitacion de la
FAO, reafirmaron el 13 de noviembre de 1996 el derecho de toda persona a tener
acceso a alimentos sanos y nutritivos, en consonancia con el derecho a una
alimentacion adecuada y con el derecho fundamental de toda persona a no
padecer hambre” (FAO, 2015).

Una vez que el término de alimento ha quedado claro por el lector, se pretende
lograr que se entienda que un alimento siempre ira ligado a la agricultura, tema
que también es de suma importancia en este trabajo, debido a que no se podria
concebir como alimento si este no tuviera un origen natural antes de ser
procesado, por ello se asocian tres términos en este apartado, alimento-

agricultura- seguridad alimentaria- ya que éstos engloban derechos humanos,
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necesidades y obligaciones que como seres humanos tenemos para preservar la

especie y las especies que habitan en el planeta.
1.2 Composicion de un producto Agroalimentario

Una produccion agricola destinada a la alimentacion no contiene exclusivamente
componentes nutricionales, aunque éstos representen mas del 90% del extracto

seco de la materia bruta o del producto transformado (Jean Adrian, 2000).

En estado nativo o bruto, un producto esta esencialmente compuesto por
componentes nutritivos procedentes directamente del medio ambiente o
resultantes de los procesos de sintesis realizados por el organismo vivo, a partir
de los aportes del suelo y del agua en el caso de los vegetales, o de la racion
consumida en el de los animales. El conjunto de todos estos compuestos
constituye el potencial nutritivo tedrico: llegaran a ser efectivos en la medida en
que estos compuestos (glucidos, lipidos, proteinas, vitaminas, minerales) sean

aprovechados por el hombre o los animales (Jean Adrian, 2000).

No obstante, junto a estas sustancias potencialmente nutritivas, una produccion
agricola —sobre todo vegetal- contiene diversos componentes que no poseen este
caracter nutricional: la celulosa de los vegetales, los taninos y flavonoides de las
frutas y de las legumbres, el acido fitico de los granos, o el acido oxalico de las
espinacas y del ruibarbo, son compuestos totalmente naturales pertenecientes a la

categoria de los factores no nutricionales (Jean Adrian, 2000).

Como se mencioné en el apartado de la definicion de alimento, éste puede ser
procesado para adoptar una forma o estructura nueva a través de la
transformacién de sus moléculas, particulas y nutrimentos, pueden ser o no
adicionados con aditivos, gomas, edulcorantes o conservadores, sin embargo, se
recomienda que sean consumidos en su forma natural ya que conservan la mayor
parte de sus nutrientes antes de ser cocidos o transformados, lo cual ayuda a la

salud del cuerpo.

Ejemplos de algunos alimentos que son transformados se explican a continuacion:

el trigo blando al ser transformado en harina blanca implica la modificacién de su
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calidad proteica, la eliminacion casi total de la celulosa, un empobrecimiento
importante de vitaminas y minerales pero, también, una reduccion notable de las
materias extrafias depositadas sobre la superficie de los granos. La
transformacién de un cuerpo graso en margarina hidrogenada, modifica
profundamente su composicion en acidos grasos; el proceso del tostado del café
y del cacao genera nuevas moléculas de diversa naturaleza quimica y, en su
mayoria, de gran importancia organoléptica. Por lo tanto, los analisis de una
materia bruta y de una transformada, no requeriran las mismas técnicas, ni
perseguiran obligatoriamente los mismos objetivos, ni tampoco estudiaran los
mismos componentes. De manera general, en el estudio de la produccion bruta las
principales preocupaciones se centran en la composicién bioquimica y en su
aptitud para la transformacién industrial (calidad de panificacion de un trigo
blando); en el caso de un producto alimentario, los criterios de eficacia nutricional,
de calidad higiénica y de comportamiento fisico (textura) se consideran prioritarios
(Jean Adrian, 2000).
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Capitulo 2. Desnutricion en el Estado de México

2.1 Situacion en el Estado de México

El Estado de México es el segundo estado con mayor aumento en la pobreza,
8,269.85 personas se encuentran en pobreza, la carencia en el acceso a los
alimentos afecta a 3,550.3 miles de personas, de los 8 mil 269 habitantes el 21.3
% del total de la poblacion sufre de inseguridad alimentaria, para resolver el
problema se deberia comenzar por darle una posible solucion a la situacion de
inseguridad alimentaria que experimenta, alimentar y nutrir a los nifios que se
encuentran en situacion de pobreza, ya que el acceso a los alimentos es limitado o
casi nulo; en la siguiente imagen se muestra como el Estado de México ocupa uno
de los principales lugares en deficiencia nutrimental para nifios menores de cinco
afnos, de acuerdo con una investigacién que hizo la (FAO, 2013), sobre la nutricién

en México.

Se investigaron las 37 zonas mas vulnerables, con carencias sociales como el
acceso a la alimentacion del cual no gozan en su totalidad la mayoria de las
familias, pero para efectos de este proyecto, se fijara especial atencion en los

ninos menores de cinco anos.

El Estado de México cuenta con 125 municipios de los cuales esta investigacion
se concentrara en 37 de ellos delimitados en la Tabla 1 adjunta, con la finalidad de
comenzar con el sector en donde se localiza la mayor proporcién de personas en

situacion de inseguridad alimentaria, debido al dificil acceso a los alimentos.

En el siguiente mapa se muestran marcados con rojo, algunos de los municipios
con mayor porcentaje de personas que no tienen acceso a los alimentos, lo cual
nos muestra que la mayor parte se sitia hacia los estados de Guerrero y

Michoacan como se aprecia en la imagen.
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Se hizo una recopilacion de los 37 municipios objetivo, donde se enlistan de mayor

a menor el porcentaje de personas que presentan carencia por acceso a los

alimentos, ademas se incluyen cifras de pobreza, pobreza extrema, pobreza

moderada, poblacion no pobre y el total de habitantes por municipio, los cuales

seran el punto de enfoque de mi proyecto y son presentados en la siguiente tabla

1.
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Tabla 1. Recopilacion de los 37 Municipios mas afectados del Estado de México

Paoblacién Policaza Pobreza Pobreza Mo pobre yno C:cr:;‘lﬁtiaﬂl:r:r Municipio
Total extrema moderada  vulnerable allsontariéin
101,257 80.6 43.4 37.1 2.6 61.4 San Felipe del Progreso
19,577 83.2 487 34.5 31 58.1 Sultepec
11,252 8.1 43.8 40.3 1.4 58.4 Zumpahuacan
69,761 3.6 473 36.3 0.4 57.0 5an José del Rincon
18,992 819 44.7 37.2 21 5.9 Luvianos
40,351 4.4 335 40.9 19 5.7 Villa de Allende
84798 9.9 29.0 40.9 18 52.4 Villa Victoria
51,631 718 29.2 42.6 4.1 51.3 Acambay
31,885 1.2 17.2 47.0 4.6 48.9 Mextlalpan
52,074 3.5 3Ll 42.4 2.0 48.3 Temascalcingo
56,997 68.6 26.5 42.1 25 49.2 Jipilco
2,978 80.7 41.5 38.2 20 49.0 Donato de Guerra
26,2710 66,2 251 41.1 E L) 47.8 OCcuilan
53,568 57.4 14.3 43.1 6.8 45.9 Aculco
12,603 3.1 36.6 36.4 28 45.8 Zacualpan
H,472 BB, 7 26.3 40.3 41 45.0 El Oro
25622 660 202 45 8 28 4.5 Malinaleo
26,762 3.6 349 3B.8 14 44.5 Tatlaya
17,108 71.0 239 47.1 2.4 44,1 Amanalco
121,464 63.9 28.2 40.7 47 43.9 Ixtlahuaca
3,920 2.9 26.6 46.2 3.2 43.5 Otzolapan
24,517 710 27.0 44.0 5 42.5 Temascaltepec
10,174 65.0 136 1.5 39 42.4 logquidngo
52,504 1.4 10.8 43.7 111 42.4 Calimaya
156,024 585 167 418 9.0 423 Zinacantepec
36,925 66.8 184 4B.3 41 42.2 Villa del Carbén
42 990 573 111 46.2 10.6 42.1 Coyotepec
81,770 60.2 171 43.1 73 42.1 Tenancingo
79,738 L5 11.3 46.2 10.4 42.0 San Mateo Atenco
8748 66.7 17.6 49.1 4.9 416 Atizapan
23267 629 166 46.3 43 41.6 Xalatlaco
45,384 586 123 46.3 91 41.2 Atenco
118 378 523 112 41.0 10.5 41.0 lerma
65 968 61.0 165 445 54 41.0 Otzolotepec
417,074 627 117 48.0 74 40.7 Chirmalhuacan
23 455 61.1 14.1 47.0 6.2 40.7 Ozumba
16,814 588 14.0 44.9 43 40.5 Timilpan
52,776 63.4 183 50.1 3.5 40.3 Villa Guerrero )
Fuente: Elaboracién propia, retomando datos de:

http://www.coneval.org.mx/coordinacion/entidades/EstadodeMexico/Paginas/pob_municipal.aspx

De acuerdo a la Escala Latinoamericana y Caribefia de Seguridad Alimentaria
(ELCSA), se realizd una encuesta para determinar el estado de inseguridad
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alimentaria que presentan las familias en el Estado de México que tienen hijos
menores de 18 afos, a continuacién se presenta el resultado de esta encuesta,
demostrando que la mayor parte de la poblacion de estas familias sufre de
inseguridad alimentaria severa, sobre todo aquellas que tienen como integrantes a

ninos menores de 18 anos.

Tabla 2. Criterios Utilizados para Categorizar Seguridad e Inseguridad Alimentaria

Criterios utilizados para categorizar seguridad e inseguridad alimentaria

Categoria Hogares con integrantes Hogares sin integrantes menores
menores de18 aios de18 ainos
Seguridad 0 0
alimentaria
Inseguridad leve 1-5 1-3
Inseguridad 6-10 4-6
moderada
Inseguridad severa 11-15 7-8

Tabla tomada de la Encuesta Nacional de Salud del Estado de México 2012.

De acuerdo a la (ENSANUT, 2012) “la prevalencia de inseguridad alimentaria, en
cualquiera de sus categorias, fue de 71.7%: 42.1% en inseguridad leve, 19.6% en
inseguridad moderada y 10.0% en inseguridad severa. Al aplicar factores de
expansion, esta informacion representé 2 608 000 hogares que se percibieron con
inseguridad alimentaria. Al desagregar la informacién por area de residencia, se
observd una tendencia hacia una mayor proporcion de hogares en inseguridad
alimentaria en las areas rurales (84.2%: 48.7% en inseguridad leve, 23.4% en
moderada y 12.1% en severa) en contraste con las areas urbanas (70.0%: 41.2%
en inseguridad leve, 19.1% en moderada y 9.7% en severa) (cuadro 5.2), sin
embargo, el poder estadistico no fue suficiente para establecer si la diferencia fue

significativa”.

En la misma Encuesta de Salud y Nutricibn se hicieron encuestas sobre qué
porcentaje de la poblacion se encontraba en mayor gravedad de inseguridad
alimentaria, y los resultados arrojaron que; “La prevalencia de los diferentes tipos
de desnutricion en la poblacidn menor de cinco afos de edad del Estado de
México desagregada por localidades urbanas y rurales y para la informacion
obtenida en 2006 y 2012”
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Es por ello que se ha determinado que la poblacidn mas vulnerable y expuesta a
inseguridad alimentaria severa en el Estado de México en las zonas rurales de la
entidad, es la conformada por nifios menores de 5 afios, y que para fines de esta
investigacion seran los que se tomaran en cuenta como principales actores para
este proyecto. Como segundo punto de investigacion se debera conocer el

concepto de desnutricion, qué la causa y a quienes afecta.
2.2 Definicién de Desnutricion

La FAO define a la malnutricidn como:

“La malnutricion se define como una condicion fisiolégica anormal causada por un consumo
insuficiente, desequilibrado o excesivo de los macronutrientes que aportan energia alimentaria

(hidratos de carbono, proteinas y grasas) y los micronutrientes (vitaminas y minerales) que son

esenciales para el crecimiento y el desarrollo fisico y cognitivo.” (FAO, 2014).

En la actualidad, el mundo se enfrenta a una doble carga de malnutricion que
incluye la desnutricion y la alimentacion excesiva. La malnutricion también se
caracteriza por la carencia de diversos nutrientes esenciales en la dieta, en

particular hierro, acido félico, vitamina A y yodo.

La malnutricion, en cualquiera de sus formas, presenta riesgos considerables para
la salud humana. La desnutricién contribuye a cerca de un tercio de todas las
muertes infantiles. Las crecientes tasas de sobrepeso y obesidad en todo el
mundo estan asociadas a un aumento en las enfermedades cronicas como el
cancer, las enfermedades cardiovasculares y la diabetes. Estas enfermedades

estan afectando con cifras crecientes a las personas pobres y las mas vulnerables.

El término «malnutricion» se refiere a las carencias, los excesos y los
desequilibrios de la ingesta calorica y de nutrientes de una persona. Abarca tres

grandes grupos de afecciones:

La desnutricion, que incluye la emaciacion (un peso insuficiente respecto de la

talla), el retraso del crecimiento (una talla insuficiente para la edad) y la
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insuficiencia ponderal (un peso insuficiente para la edad); la malnutricion
relacionada con los micronutrientes, que incluye las carencias de micronutrientes
(la falta de vitaminas o minerales importantes) o el exceso de micronutrientes; y el
sobrepeso, la obesidad y las enfermedades no transmisibles relacionadas con la

alimentacién (como las cardiopatias, la diabetes y algunos canceres) (OMS, 2018).

Existen cuatro tipos principales de desnutricion: emaciacion, retraso del
crecimiento, insuficiencia ponderal, y carencias de vitaminas y minerales. Por
causa de la desnutricion, los nifios, en particular, son mucho mas vulnerables ante
la enfermedad y la muerte (OMS, 2018).

La insuficiencia de peso respecto de la talla se denomina emaciacion. Suele
indicar una pérdida de peso reciente y grave, debida a que la persona no ha
comido lo suficiente y/o a que tiene una enfermedad infecciosa, como la diarrea,
que le ha provocado la pérdida de peso. Un nifio pequeio que presente una
emaciacion moderada o grave tiene un riesgo mas alto de morir, pero es posible

proporcionarle tratamiento (OMS, 2018).

La talla insuficiente respecto de la edad se denomina retraso del crecimiento. Es
consecuencia de una desnutricion cronica o recurrente, por regla general asociada
a unas condiciones socioecondémicas deficientes, una nutricion y una salud de la
madre deficientes, a la recurrencia de enfermedades y/o a una alimentacién o
unos cuidados no apropiados para el lactante y el nifio pequeino. El retraso del
crecimiento impide que los nifos desarrollen plenamente su potencial fisico y
cognitivo (OMS, 2018).

Los nifios que pesan menos de lo que corresponde a su edad sufren insuficiencia
ponderal. Un nifio con insuficiencia ponderal puede presentar a la vez retraso del

crecimiento y/o emaciacion (OMS, 2018).
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2.3 Desnutricion en Ninos

“La asimilacion deficiente de alimentos por el organismo, conduce a un estado
patolégico de distintos grados de seriedad, de distintas manifestaciones clinicas,
que se llama Desnutricion” (Gomez, 2003). Las causas que provocan que un
individuo presente desnutricidn, son ocasionadas por la sub-alimentacién de las
personas, derivada de una ingesta de baja calidad en los alimentos, poca o nula
variedad de alimentos, falta de higiene, defectos congénitos en lo nifios por
nacimiento prematuro, debilidad y algunas veces mas por hospitalizacién, que no

suele ser un problema que se tenga que atender en esta investigacion.

Por otra parte la desnutricion también comprende tres grados de severidad, los
cuales son; “desnutricion de primer grado a toda pérdida de peso que no pase del
25% del peso que el paciente deberia tener, para su edad; llamamos desnutricién
de segundo grado cuando la pérdida de peso fluctia entre el 25 y el 40%, v,
finalmente llamamos desnutricion de tercer grado, a la pérdida de peso del

organismo mas alla del 40%” (Gomez, 2003, p.576).

El origen de la desnutriciéon tiene multiples origenes, sin embargo los que nos
atafien, son la pobreza, vulnerabilidad, falta de acceso a los alimentos y demas

carencias sociales que afectan al Pais y en especial al Estado de México.

Para detectar cuando un nifio sufre de desnutricién se deben de tomar en cuenta
los aspectos fisicos y mentales que ocurren en el nifo durante las diferentes

etapas de desnutricion.

Desnutricion de primer grado.- no se observan cambios radicales en la apariencia
del nifio, el peso no baja instantaneamente y no se llega a percibir a simple vista,
los cambios que podrian llegar a presentarse son: llanto, falta de suefo reparador,

cambios de humor.

Desnutricion de segundo grado.- la pérdida de peso se hace presente, se pierde

del 10 al 15% a mayores, la fontanela se hunde asi como los ojos, los tejidos del
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cuerpo se hacen flojos, pierden su elasticidad y firmeza, son foco facil de las
enfermedades respiratorias, diarrea, irritabilidad, manifestaciones en el cuerpo por

deficiencia de la vitamina B y llegan a presentar edemas.

Desnutricion en tercer grado.- los sintomas mencionados anteriormente, se
agravian y se hacen cada vez mas presentes, los ojos se hunden y la cara del nifio
se hace mas pequefia, la piel se arruga y cuelga de los huesos que cada vez se

marcan mas en el cuerpo del paciente.

De acuerdo al nivel de gravedad de desnutricion en la que se encuentre el nifio, se
debera atender, para el primer nivel, no se requiere de tanto cuidado, una
alimentacion rica y variada en nutrientes ayudara a mejorar al menor, a menos que
se hayan derivado infecciones que se tengan que atender por separado, para una
desnutricion de segundo grado “Dar una alimentacion de alto valor energético en
el menor volumen de la féormula, para poder suministrar 250, 300 o mas calorias
por kilo, por dia, sin acarrear vomitos” (Gémez, 2003, p.580). Para la desnutricién
de tercer grado se requiere de tratamiento médico hospitalario, suministrando
suero, sangre si se requiere, alimentos blandos para reactivar la masticacién y el
funcionamiento del tracto digestivo, ademas de complejo B y vitaminas si es que

se encuentran deficiencias de estas en el cuerpo.

Segun el programa de nutricion para nifios con peso bajo se aconseja que se le
sean suministrados; “frutas y verduras frescas, cereales integrales como avena,
maiz, trigo, etc. Panaderia integral, mermeladas de frutas y mantequillas de
semillas o frutos secos (como la mantequilla de mani), huevo, leches vegetales,
melazas de cereales, carnes blancas, pescado, germinados, galletas de frutos
secos (nuez, almendra, etc.), sopas de leguminosas, barritas de cereales
(amaranto, sésamo, avena, etc.)” (Garcés, 2017), por esta razén y reiterando mi
teoria sobre recuperar los residuos de alimentos como frutas, verduras, cereales,
germinados, leguminosas y frutos secos que se desechan diario, es que el

suplemento que se pretende realizar contara con todos estos elementos para
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complementar la nutricion del nifio que se encuentra situacion de inseguridad

alimentaria.

Si bien, la leche materna es la mejor forma de alimentar a un recién nacido,
algunas veces no es posible que el nifio pueda ser alimentado de esta forma, de
acuerdo a la doctora Maria de Jesus, pediatra, menciona en una revista de
nutricion, que al nifio se le transmiten algunas vitaminas mediante la placenta o el
corddon umbilical, como son la Vitamina K y D, algunas veces el hierro no puede
ser transmitido de madre a hijo o por medio de la leche materna y es por eso que
debe ser suministrado a través de suplementos que se asemejen a los nutrientes
que contiene la leche materna. Para los nifios que son alimentados con formula,
es necesario que se complementen algunos de esos nutrientes de los cuales

carece el nino, como son:

Taurina.- Aminoacido sintetizado a partir de la cisteina, constituyendo el
aminoacido libre mas abundante que existe en el tejido nervioso. Se encuentra en
grandes concentraciones en el cerebro en desarrollo y en la retina. Durante el
periodo de lactancia desempefia un papel importante en la conjugacion de acidos

biliares.

Anormalidades en el desarrollo de la retina, retraso del crecimiento, alteracién de
la conjugacion de acidos biliares y alteracion de la osmorregulacion del sistema
nervioso se han descrito en presencia de una insuficiencia de taurina

especialmente en RN pretérmino.

Carnitina.- Aminoacido condicionalmente esencial, desempefia un papel
importante en el metabolismo de las grasas facilitando el transporte de los acidos
grasos de cadena larga dentro de la mitocondria para B-oxidacion. Los
requerimientos son cubiertos por sintesis enddgena y por la dieta, la leche
materna es una de las fuentes ricas en carnitina, siendo las fuentes nutricionales

esenciales especialmente en RN de pretérmino.
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Nucleétidos.- Dentro de las funciones de los nucledtidos destaca en la respuesta
inmune por maduracién de linfocitos T, activacion de macrofagos y aumento de la
actividad de las células killer. El desarrollo del intestino delgado. Un efecto sobre
la flora intestinal por estimulacién del crecimiento de bifidobacterias. Un efecto
sobre el metabolismo de los lipidos al favorecer el alargamiento de las cadenas de
acidos grasos de la serie omega-6 produciendo un patron similar al que presentan
los lactantes alimentados al pecho. Estudios han demostrado que los lactantes
que reciben formulas suplementadas con nucleétidos tienen una mejor respuesta
de anticuerpos frente a la vacuna Hib comparado con los controles no
suplementados, como también una mayor actividad de células Kkiller y de
produccion de interleukina IL-2 .El uso de formulas suplementadas se asocid
también a una menor incidencia de diarrea al compararlo con un grupo no

suplementado.

Omega 3 y 6.- Los acidos grasos poliinsaturados (PUFA) entre los cuales se
encuentran el acido linoleico omega 6 y el acido linolénico omega 3, constituyen
acidos grasos esenciales ya que el organismo no puede sintetizarlos. La serie
omega-6 es precursora del acido araquidonico (AA) el que constituye un
componente estructural de las membranas biolégicas y precursor de las
prostaglandinas y los leucotrienos. La serie omega-3 precursora del acido
docosahexaenoico (DHA) juega un rol importante en el funcionamiento de las

membranas celulares del tejido neuronal del cerebro y la retina.

Probiodticos.- Suplemento que contiene uno o mas cultivos de organismos vivos
con efectos beneficiosos para el huésped mejorando la flora enddgena. Los
estudios han mostrado que la administracion de probidticos cambia la flora

intestinal mientras dura su administracion.

Prebidticos.- Alimentos que promueven el crecimiento de bacterias probidticas.
Estos compuestos son carbohidratos indigeribles que no se absorben en el
intestino que son fermentados por las bacterias resultando en la produccion de

acidos grasos de cadena corta que son la principal fuente de energia para el colon
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y promueven la absorcién de agua y sodio. Se les ha adjudicado también efectos
protectores contra el cancer colorectal, la colitis infecciosa, mejoria en el
metabolismo lipidico, aumentar la biodisponibilidad de minerales como el calcio y
magnesio y se ha sugerido que podrian tener efectos inmunomoduladores

mejorando la respuesta humoral.

Toda esta informacion fue recopilada puesto que para la formulacién del
suplemento se pretende que sean recolectados estos nutrientes derivados de los
residuos de alimentos, el reto es lograr sustraer todos estos e incorporarlos en el

suplemento alimenticio.

‘La satisfaccion de los requerimientos bioldgicos, nutricionales, afectivos vy
psicosociales durante los primeros cinco afios de vida de los nifios es de
importancia trascendente para el desarrollo de adultos sanos y con probabilidad
de alcanzar una vida productiva. El crecimiento y el desarrollo normal del nifio en
estas etapas indican que se estan cubriendo sus necesidades en los aspectos

mencionados” (Hernandez, 2003).

Con la implementacion del suplemento alimenticio en los nifios que presentan
desnutricion se pretende que se cumpla con los requerimientos en peso y talla de
acuerdo a la edad que tengan los nifios, la Norma Oficial Mexicana NOM-008-
SSA2-1993, Control de la nutricién, crecimiento y desarrollo del nifio y del
adolescente, en su publicacién en el Diario Oficial de la Nacion establece las
medidas adecuadas para nifios dependiendo de la edad en la que se encuentren,
para efectos de consulta se adjunta la referencia, en donde se podran observar

con mayor precision los datos a verificar (DANE,2016).

El Estado de México es el segundo estado con mayor aumento en la pobreza,
8,269.85 personas se encuentran en pobreza, la carencia en el acceso a los
alimentos afecta a 3,550.3 miles de personas, de los 8 mil 269 habitantes el 21.3
% del total de la poblacion sufre de inseguridad alimentaria, para resolver el
problema se deberia comenzar por darle una posible solucion a la situacion de

inseguridad alimentaria que experimenta, alimentar y nutrir a los nifios que se
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encuentran en situacion de pobreza, ya que el acceso a los alimentos es limitado o
casi nulo; en la siguiente imagen se muestra como el Estado de México ocupa uno
de los principales lugares en deficiencia nutrimental para nifios menores de cinco
afnos, de acuerdo con una investigacion que hizo la FAO sobre la nutricion en
México (FAO,2013).

Estado de Nutricion de los nifos <5 afios evaluados en las comunidades atendidas por el

PESA (alta y muy alta marginacién)
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En la grafica se puede observar que el Estado de México el 47% de nifios sufre de
desnutricion cronica a desnutricion crénico-aguda, el 6% de desnutricidn aguda y
sélo el 39% vive en un buen estado de nutricién, sin embargo esos datos nos
denotan que después de Chiapas e Hidalgo, es el tercer estado con mas

deficiencias nutricionales entre los infantes.

Es por ello que este trabajo tiene la finalidad de que la atencion se centre en uno
de los estados de México que mas prevalencia de desnutricion e inseguridad

alimentaria presenta.
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Capitulo 3. Nutrimentos en los Alimentos

3.1 Breve recuento de los Requerimientos Nutricionales

Para que el cuerpo del ser humano pueda funcionar en su totalidad requiere el
insumo del alimento, del cual ya se hablé anteriormente, la ingesta de alimentos
representa una entrada de los nutrientes que el cuerpo humano necesita para
tener la energia que permitira que el individuo realice las actividades que la

supervivencia requiere y el gasto energético que dia a dia se presenta.

Los nutrientes son todas aquellas sustancias esenciales para mantener la salud
que el organismo no es capaz de sintetizar, por lo que han de ser aportados por la
dieta y cuya carencia da lugar a una patologia concreta que soélo se cura con la
administracion de dicho nutriente. Es decir, si no se ingieren en cantidad y, en
muchos casos, calidad suficiente, se van a producir trastornos en la salud que
pueden dar lugar a enfermedades que se manifiesten claramente o que estén
incubandose secretamente sin que lleguen a presentar las caracteristicas de la
enfermedad, pero dando lugar a lo que se denomina desnutricidon subclinica.
Ademas de los nutrientes hace falta energia, por un lado, para hacer frente al
gasto que implica esta renovacion de tejidos y, por otro, para desarrollar una
actividad fisica. (Olga Moreiras, 2003).

El hombre para mantener la salud necesita ingerir energia y aproximadamente

unos 50 nutrientes, que se distribuyen de la siguiente manera:

. Hidratos de carbono: azucares y almidones.
. Lipidos: 2 0 3 acidos grasos esenciales.

. Proteinas: 8 aminoacidos esenciales.

. 13 vitaminas.

. 20 minerales.
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Estos nutrientes se encuentran heterogéneamente almacenados en los alimentos,
los tres primeros (hidratos de carbono, lipidos y proteinas) sin los que se
encuentran en mayor cantidad en el alimento, por lo que, en general reciben el
nombre de macronutrientes. Por el contrario, minerales y vitaminas constituyen
una parte muy pequefa, incluyéndose bajo el nombre de micronutrientes, sin
embrago, todos ellos son igualmente importantes para el mantenimiento de la
salud (Olga Moreiras, 2003).

3.1.1 Energia

La energia se necesita fundamentalmente para mantener la vida en su continua
renovacion de estructuras corporales y para costear la actividad fisica, hay que
distinguir claramente dos aspectos: las llamadas —necesidades energéticas
basales- que incluyen la energia necesaria para mantener las funciones vitales del
organismo, pues aun en el individuo que esta durmiendo se mantienen una serie
de actividades que requieren energia (corazon, circulacion sanguinea, respiracion,

digestion, etc.).

En términos de kilocalorias, la oxidacion de los alimentos en el organismo tiene

como valor medio el siguiente rendimiento:
- 1g de grasa: 9 kcal

- 1g de proteina: 4 kcal

- 1g de hidratos de carbono: 3.75 kcal
- 1g de alcohol: 7 kcal

La energia es suministrada al organismo por los alimentos que se ingieren y se
obtiene de la oxidacion de los hidratos de carbono, grasas, proteinas y alcohol,
denominandose valor energético o calorico de un alimento a la cantidad de

energia que se origina cuando es totalmente oxidado o metabolizado. Todos los
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alimentos son capaces de suministrar energia, pero en cantidades que dependen

de su diferente contenido en macronutrientes (Olga Moreiras, 2003).
3.1.2 Proteinas

Las proteinas son el constituyente principalmente de las células, su principal
funcién es la de formar y reparar las estructurales corporales. Estan formadas por
cadenas de aminoacidos, alguno de los cuales, concretamente ocho, no pueden
ser sintetizados por el hombre, y por tanto deben ser aportados por la dieta,

reciben el nombre de esenciales.

La calidad nutricional sera mayor cuanto mas parecida sea la composicion en
aminoacidos de la dieta a la de la proteina corporal y, por tanto, son mejores las
proteinas que nos proporcionan los alimentos de origen animal (carnes, pescados,
huevos, lacteos, etc.) esto no debe hacer menospreciar las de origen vegetal vy,
concretamente, las de las leguminosas, que, ademas de una cantidad muy alta,

tienen una calidad que se aproxima a las de origen animal (Olga Moreiras, 2003).
3.1.3 Lipidos

Los lipidos o grasas se distinguen de los otros dos macronutrientes, hidratos de
carbono y proteinas, por su mayor valor calérico. Son elementos estructurales e
indispensables, pues forman parte de las membranas celulares, vehiculizan las
vitaminas liposolubles (A, D, E y K) y ademas son necesarios para la absorcion de
las mismas. Contienen ciertos acidos grasos que el hombre no puede sintetizar y
que por tanto, son considerados nutrientes esenciales, siendo entre ellos el mas
importante el acido linoleico, si no se ingiere una pequefa cantidad de estos
acidos grasos esenciales (aproximadamente un 2-3 por 100 de la energia total),
pueden producirse diversos trastornos, pues tienen un papel esencial en ciertas

estructuras, principalmente en el sistema nervioso (Olga Moreiras, 2003).

Los principales alimentos suministradores de lipidos son los aceites y grasas

culinarias, mantequilla, mantequilla, margarina, tocino, carnes grasas, embutidos y
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frutos secos. Tienen mayor proporcion de acidos grasos poliinsaturados: los
pescados, los frutos secos y la mayoria de los aceites vegetales (maiz, soja,
girasol, etc.) y contienen principalmente acidos grasos monoinsaturados el aceite

de oliva y el aguacate, entre otros (Olga Moreiras, 2003).

3.1.4 Hidratos de carbono

Los hidratos de carbono tienen también como funcion primordial aportar energia,
aunque con un rendimiento 2.5 veces menor que el de la grasa. Son
fundamentales en el metabolismo de los centros nerviosos, pues el cerebro, en
condiciones normales, solamente utiliza glucosa como fuente de energia. (Olga
Moreiras, 2003)

Existen dos grupos principales de hidratos de carbono en los alimentos;
monosacaridos y disacaridos o azucares simples (glucosa, fructosa, sacarosa,

lactosa, etc.) y polisacaridos, como el almidon.

Los principales suministradores de hidratos de carbono son: cereales y derivados
(pan, galletas, pastas, arroz, etc.) azucar y alimentos azucarados, patatas,

leguminosas, platanos, etc. (Olga Moreiras, 2003).

3.1.5 Fibra

Es un componente de la dieta que tiene una importante funcién regulando la
mecanica digestiva. También se le atribuye un papel beneficioso en la prevencion
de Illamadas enfermedades degenerativas (cardiovasculares, diabetes v,
especialmente, las neoplasias de colon). Los principales componentes de la fibra
dietética son la celulosa y otras sustancias que en conjunto reciben el nombre de
hidratos de carbono no disponibles, puesto que practicamente no se absorben.
Contienen fibra el pan integral y otros cereales integrales, las verduras y las frutas,

principalmente (Olga Moreiras, 2003).
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3.1.6 Minerales

Constituyen un grupo de nutrientes (aproximadamente 20) que no suministran
enegia al organismo, pero que tienen importantes funciones reguladoras ademas
de su funcién plastica al formar parte de la estructura de muchos tejidos. Son
constituyentes de los huesos y dientes, controlan la composicién de los liquidos
extra e intracelulares y forman parte de enzimas y hormonas, moléculas

esenciales para la vida.
Dentro de ellos pueden distinguirse dos grandes grupos:

- Macrominerales: denominados asi porque tienen que ser aportados en
mayor cantidad por la dieta o porque estan en mayor proporcidn en los tejidos

corporales: calcio, fosforo, magnesio, potasio, sodio y cloro.

- Otros, como hierro, zinc, iodo, manganeso, fluor, selenio, cobalto, cobre y
cromo, son también necesarios, pero en cantidades menores, por lo que se

denominan microminerales o elementos traza (Olga Moreiras, 2003).

3.2 Macrominerales

Calcio

Es el mineral que se encuentra en mayor cantidad en el organismo, principalmente
en huesos y dientes, tiene importante funcion en el mantenimiento del tejido 6seo
y es fundamental para el crecimiento; una pequena cantidad se encuentra en la
sangre, liquidos y tejidos blandos, donde interviene en diversas funciones como
mantenimiento de la actividad neuromuscular y regulacion de la permeabilidad de
las membranas y de la coagulacion sanguinea. Las principales fuentes de calcio
de la dieta son la leche y derivados lacteos, las espinas de los pescados en
conserva y los pescados pequefos, cuando se consumen enteros, algunas
hortalizas y leguminosas son también fuentes de calcio en la dieta (Olga Moreiras,
2003).
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Hierro

Mas de la mitad del hierro del organismo (de 3 a 4g) se encuentra formando parte
de la hemoglobina de la sangre, que participa en el transporte de oxigeno, también
esta presente en la proteina muscular, la mioglobina y es almacenado en 6rganos,

como el higado.

Si la dieta no aporta suficiente cantidad de hierro, las reservas van siendo
gradualmente movilizadas y finalmente, puede aparecer la llamada anemia
ferropénica. Las principales fuentes de hierro de la dieta son, ademas de la sangre,
las visceras (higado, rifidn, corazoén, etc.) y las carnes rojas. El hierro que
suministran todos estos alimentos pertenece al grupo —hemo- que se caracteriza
por su alta bioutilizacion, las leguminosas, frutos secos y algunas verduras
suministran hierro denominado —no hemo- de menor biodisponibilidad (Olga
Moreiras, 2003).

lodo

La mayor parte del iodo se encuentra en la glandula tiroidea siendo un
constituyente esencial de las hormonas sintetizadas en la misma, el iodo juega un
papel importante en | regulacién del crecimiento y el desarrollo y una deficiencia
determina la hipertrofia de la tiroides conocida con el nombre de bocio. Las
fuentes dietéticas mas importantes son los pescados y mariscos, el contenido en
otros alimentos es muy variable y depende de la concentracion de este elemento

en el suelo y en las dietas de los animales de procedencia (Olga Moreiras, 2003).
Magnesio

El magnesio actia como cofactor de numerosas enzimas intracelulares,
participando en la actividad neuromuscular, en el metabolismo de los hidratos de
carbono y una gran par parte del mismo se encuentra en los huesos. El magnesio
esta ampliamente distribuido en los alimentos, especialmente entre los de origen
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vegetal: leguminosas y frutos secos y, en menor proporcién en las patatas y otras
verduras y hortalizas, asi como en algunos moluscos y crustaceos (Olga Moreiras,
2003).

Zinc

Forma parte de un gran numero de enzimas, es fundamental para el crecimiento,
para mantener el sentido del gusto, y por tanto, el apetito, y para facilitar la
cicatrizacion de las heridas. Se encuentra presente en gran numero de alimentos,
fundamentalmente asociado con proteinas siendo las carnes rojas y leguminosas

buenas fuentes de este elemento (Olga Moreiras, 2003).

Sodio

Juega un papel en el balance hidroelectrolitico y acido base, asi como en los
mecanismos de transporte y de excitabilidad muscular y nerviosa. La cantidad de
sodio en los alimentos es relativamente baja, sin embargo, durante muchos
procesos (salazon, enlatado, ahumado, etc.) se adiciona sal aumentando su

contenido (Olga Moreiras, 2003).

Potasio

Ejerce una accion complementaria a la del sodio en el funcionamiento de las
células. Las principales fuentes de potasio, son las verduras y hortalizas; patatas,

carne, leche, platanos y, especialmente, el café liofilizado (Olga Moreiras, 2003).

3.3 Micronutrientes

Vitaminas

Son micronutrientes necesarios, entre otras funciones, para que sea posible la
transformacioén de los alimentos en energia y en estructuras corporales, la mayoria
de las vitaminas son precursores de coenzimas y su mecanismo de accion radica,

fundamentalmente, en la regulacién enzimatica del metabolismo.

37



Por sus propiedades fisicas se clasifican en hidrosolubles (B1 tiamina, B2 o
riboflavina, equivalentes de niacina, acido folico, B6 o piridoxina, B12, C o acido
ascorbico, acido pantoténico y biotina) y liposolubles (vitaminas A, D, E y K) (Olga
Moreiras, 2003).

Tiamina

Interviene como cofactor en diferentes sistemas del organismo relacionados con la
continua y uniforme liberacion de energia a partir de los hidratos de carbono. Las
principales fuentes son: pan y productos derivados de cereales, patatas y leche y

carne de cerdo (Olga Moreiras, 2003).
Riboflavina

Igual que la tiamina, la riboflavina forma parte de diversas coenzimas y es esencial
para la utilizacion de la energia de los alimentos. Esta ampliamente distribuida en
los alimentos pero las principales fuentes son, la leche, la carne y los huevos
(Olga Moreiras, 2003).

Niacina

Participa en la liberacion de la energia de los alimentos, las principales fuentes

son carne y productos carnicos, patatas, pan y tortillas (Olga Moreiras, 2003).
Vitamina B6

Participa en el metabolismo de los aminoacidos, incluyendo la conversion de
triptéfano en acido nicotinico y, por tanto, sus necesidades estan relacionadas con
el contenido proteico de la dieta, se encuentra ampliamente distribuida en los
alimentos, especialmente carnes, pescados, huevos, cereales integrales y algunas

verduras y hortalizas (Olga Moreiras, 2003).
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Acido félico

Desempefia diversas funciones relacionadas con la metilacion en las células en
general y, especialmente, en aquellas en dase de division rapida como en la
gestacion, su deficiencia conduce a la aparicién de la anemia megaloblastica. Se
encuentra principalmente en las visceras y las verduras de hoja verde (Olga
Moreiras, 2003).

Vitamina B12

Es una mezcla de varios compuestos relacionados que contienen cobalto, es
necesaria junto con el acido félico, para las células en fase de divisién activa como
las hematopoyéticas de la médula ésea. Su deficiencia da lugar a una forma
caracteristica de la anemia —la anemia perniciosa- y a la degeneracion de las
neuronas. Se encuentra exclusivamente en alimentos de origen animal y en los
microorganismos, incluyendo las levaduras, la fuente mas rica es el higado, pero
también se encuentra en los huevos, la leche, la carne y el pescado (Olga
Moreiras, 2003).

Acido ascérbico

Interviene en numerosas reacciones enzimaticas, concretamente en la oxidacion
de ciertos aminoacidos, en la conversion del acido folico y en el transporte del
hierro desde la transferrina plasmatica a la ferritina del interior de los 6rganos,
reduce el hierro ingerido y, por tanto, favorece su absorcion intestinal, igualmente

resulta indispensable en la sintesis del colageno.

El hombre es uno de los pocos animales incapaces de sintetizar la vitamina C, su
deficiencia determina la aparicion de hemorragias, especialmente en los vasos de
pequefo calibre y las encias, las principales fuentes de vitamina C de la dieta son
las frutas citricas, fresas y frambuesas, patatas, tomates, pimientos y otras
hortalizas (Olga Moreiras, 2003).
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Vitamina A: Equivalentes del Retinol

Es esencial para la visién, asi como para mantener la piel y los tejidos
superficiales sanos, especialmente las mucosas, el término vitamina A se emplea
para designar diversos compuestos bioloégicamente activos, entre ellos el retinol y
algunos carotenoides; el retinol como tal solo se encuentra en los alimentos de
origen animal. La leche y algunos alimentos de origen vegetal contienen también
carotenos que pueden ser convertidos en retinol en el interior del organismo. Las
principales fuentes de retinol son el higado, la leche entera y la mantequilla, los
carotenos se encuentran principalmente en zanahorias, espinacas, en el higado y

en algunas frutas (Olga Moreiras, 2003).

Vitamina D

Es esencial para la absorcion del calcio y el fésforo y, por tanto ayuda a mantener
los niveles sanguineos de estos minerales, se obtiene tanto por la accién de la luz
solar sobre la piel, como a partir de la dieta, su deficiencia da lugar a la aparicién
del raquitismo, que afecta irreversiblemente a los nifios en sus primeros anos de
vida (Olga Moreiras, 2003).

Vitamina E

La mayoria de los alimentos la tienen, pero las fuentes mas ricas son, sobre todo,
los aceites vegetales, el germen de los cereales y los huevos (Olga Moreiras,
2003).

El comité de expertos FAO/OMS/ONU definié el requerimiento energético como el
nivel de energia portada por los alimentos en equilibrio con el gasto energético
adecuado a la estructura corporal y actividad fisica del individuo, y que le permite

la conservacién a largo plazo de un estado saludable.
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Capitulo IV Aportes Nutricionales de los Alimentos

Factores que modifican el gasto energético

a) Edad.- el recién nacido gasta en condiciones basales el doble de energia

por kg de peso posteriormente, conforme su crecimiento se hace lento su

gasto es menor.

b) Sexo

c¢) Constitucion

d) Temperatura ambiental

e) Estado fisioldgico

f) Enfermedades

La estimacion del requerimiento de energia de una persona segun se edad, peso y

estatura para la poblacién mexicana.

Tablas 3, 4 Estimacion del requerimiento de energia de una persona de acuerdo a su edad

Hombres Peso kg Estatura cm Energia kcal
0-6 meses 7.0 0.64 698
7-12 meses 9.0 0.72 723
1-3 afos 13.4 0.87 1115
4-8 21.7 1.14 1765

Mujeres Peso kg Estatura cm Energia kcal

0-6 meses 7.0 0.64 698
7-12 meses 9.0 0.72 723
1-3 ailos 12.9 0.86 1065
4-8 21.9 1.13 1640

Creacion propia con datos tomados de Chavez, M. M. (2010). Composicién de Alimentos. México:

Mc Graw Hill.
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Tabla 5. Estimacion de requerimientos de aminoacidos (mg por kg de peso) Creacién propia
con datos de (Chavez, 2010)

Aminoacidos 3-4 meses 2 -9 afos
Histiadina 28 -
Isoleucina 70 31

Leucina 161 73

Lisina 103 64

Metionina + cisteina 58 27

Fenilalanina + tirosina 125 69

Treonina 87 37
Triptéfano 17 12.5

Valina 93 38

Tabla 6. Estimacion de consumo de vitaminas Creacion propia con datos de (Chavez, 2010)

Edad 0-6 meses 7- 12 meses 1-3 afios 4-8 aiios
Vitamina A (mg) 400 500 360 400
Vitamina D (mg) 5 5 5 5
Vitamina k (mg) 2 2.5 30 55
Vitamina C (mg) 40 50 15 25
Vitamina E (mg) 4 5 6 7
Tiamina (mg) 0.2 0.3 0.5 0.6
Riboflavina (mg) 0.3 0.4 0.5 0.6

Niacina (mg) 2 4 6 8
Vitamina Bg (mg) 0.1 0.3 0.5 0.6
Félato (mg) 65 80 150 200
B12(mg) 0.4 0.5 0.9 1.2

Acido Pantoténico (mg) 1.7 1.8 2 3
Biotina (mg) 5 6 8 12
Colina (mg) 125 150 200 250

4.1 Verduras/ Hortalizas

De acuerdo a la FAO, los alimentos denominados hortalizas o verduras incluyen
algunas frutas (por ejemplo, tomates y calabazas), hojas (amaranto y repollo),
raices (zanahorias y nabo) e inclusive tallos (apio) y flores (coliflor). Muchas de las
plantas de las que se toman estas partes comestibles no tienen relacion botanica
entre si. Sin embargo, hortaliza es un vocablo util en nutriciéon y en terminologia
doméstica (FAO, 2002).

42



En los paises en desarrollo, casi todos los tipos de hortalizas se consumen poco
después de su cosecha; a diferencia de los cereales, los tubérculos, las raices
feculentas, las legumbres, las nueces, ellas rara vez se almacenan por periodos
prolongados (con unas pocas excepciones como el zapallo y otras calabazas)
(FAO, 2002).

Las hortalizas son una parte muy importante de la dieta. Casi todas son ricas en
caroteno y vitamina C y contienen importantes cantidades de calcio, hierro y otros
minerales. Su contenido de vitaminas B generalmente es pequefio. Por lo general,
suministran sélo un poco de energia y muy poca proteina. Una gran proporcion de
su contenido consiste en residuo no digerible, que agrega volumen o fibra a las
heces (FAO, 2002).

En muchas dietas tropicales las hojas verde oscuro son las hortalizas mas
valiosas, debido a que contienen mucho mas caroteno y vitamina C, asi como
mayor cantidad de proteina, calcio y hierro, que las hojas verde palido y otras
hortalizas. De este modo, el amaranto es muy superior al repollo o la lechuga. Las
hojas de la calabaza, la batata y las de la yuca, como muchas hojas comestibles

silvestres, son también excelentes (FAO, 2002).

Un aumento en el consumo de hojas verdes y otras hortalizas podria tener un
papel importante en la reduccion de la carencia de vitamina A, que es muy
generalizada en los nifios, y podria ayudar a disminuir la deficiencia de hierro en
todos los segmentos de la poblacion, pero sobre todo en mujeres en edad fértil.
Un mayor consumo de hortalizas suministra ademas calcio y vitamina C
adicionales, previene el escorbuto y quizd ademas ayuda a cicatrizar ulceras y

heridas. La vitamina C también aumenta la absorcién de hierro (FAO, 2002).

De acuerdo al Codigo Alimentario Espanol (CAE), en su capitulo XXI, engloba el
término verdura dentro del de la hortaliza y define a ambas como —cualquier planta
herbacea horticola en sazdén que se puede utilizar como alimento, ya sea en crudo
o cocinado-. La denominacidon —verdura- distingue a un grupo de hortalizas en las

que la parte comestible esta constituida por sus 6rganos verdes (hojas, tallos o
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inflorescencias). Cuando se habla de verduras y productos horticolas (u
hortalizas), se hace referencia a las plantas comestibles cultivadas en huerta (Gil,
2010).

Todas son plantas herbaceas horticolas de las que se utiliza la parte comestibles.
De las verduras en concreto, se consumen las hojas verdes. No obstante, debe
diferenciarse la gran diversidad de especies vegetales, asi como las distintas
partes de la planta que se utilizan como hortalizas. Pueden clasificarse en base a
tres criterios: parte de la planta, forma de presentacién y calidad. El criterio basado
en la parte de la planta, a su vez, distingue segun se trate de frutos, bulbos, coles,
hojas y tallos tiernos, inflorescencias, legumbres verdes, pepodnides, raices y tallos
jévenes (Gil, 2010).

4.2 Frutas

En Botanica, el fruto se define como el ovario fecundado y maduro de los
vegetales, desarrollado a partir de una flor, y consta de las semillas y el pericarpio.
Los frutos pueden ser secos (con el pericarpio completamente seco en su
madurez) y carnosos (en los cuales, al legar a la madurez, casi todo el pericarpio
es jugoso). Los verdaderos frutos nacen del pistilo de la flor. Cuando proceden de
cualquier otra parte, se produce un fruto falso, como es el caso de la fresa o el

higo, que proceden del receptaculo floral (Gil, 2010).
Desde el punto de vista botanico, los frutos se pueden clasificar en:

1. Frutos carnosos (derivados de una sola flor):
e Drupa: pericarpio carnoso que rodea a una semilla con cascara
lefiosa.
- Albaricoque, ciruela, melocoton.
- Aguacate, mango, guinda, cerezas.

- Agregados (fresas, frambuesa, zarzamora).

o Pomas: parte de la flor es el receptaculo floral (pedunculo)
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- Manzanas, peras, memobirillo.

e Bayas: frutas carnosas con semillas menudas dispuestas libremente
en la pulpa.
- Uva, arandano, platanos, papaya, chirimoya.
- Datil, sandia, melon, grosella, kiwi.
- Hesperidio o frutos citricos (naranja, limén, mandarina, lima).
2. Frutos carnosos compuestos (derivados de una inflorescencia):
e Sorosis: pifia.
e Sicono: higo (Gil, 2010).

4.3 Leguminosas

Las leguminosas figuran entre los primeros productos alimenticios cultivados por el
hombre. Su cultivo se remonta a los tiempos neoliticos, donde el hombre se inicié
en el desarrollo de la produccion de alimentos y adopt6é una forma de vida basada
en comunidades agricolas. Se han encontrado restos de su cultivo asociados al
desarrollo de la agricultura desde el Mediterraneo a la India, asi como en el nuevo
Mundo (Gil, 2010).

Las leguminosas de consumo humano son las especies de la familia Leguminosae,
que se consumen generalmente en forma de semillas secas maduras, pero a
veces también como semillas verdes no maduras o como vainas verdes con
semillas inmaduras adentro. La Food and Agriculture Organization (FAO)
diferencia entre dos tipos de semillas leguminosas; por un lado, las que reciben la
denominacion de legumbres, que se caracterizan por tener un bajo contenido en
grasa (p. €j., garbanzo, lenteja, alubias, frijoles, etc.) y, por otro, las semillas con
un elevado contenido en grasa, entre las que se encuentran principalmente los
cacahuates y la soja, y que reciben el nombre de semillas oleoleguminosas (Gil,
2010).
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Segun la CAE, con la denominacién genérica de legumbres secas se conocen las
semillas secas, limpias y sanas y separadas de la vaina, procedentes de las
plantas de la familia de las leguminosas de usos corrientes en el pais y que,

directa o indirectamente, resulten adecuadas para la alimentacién (Gil, 2010).
Calidad higiénica e inocuidad

En Meéxico, la Direccion General de Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y
Pesquera (DGIAAP) de SENASICA puso en marcha desde el afio 2001 programas
voluntarios de Inocuidad, mediante la implementacion de Buenas Practicas de
Produccion en unidades de produccion primaria y de Buenas Practicas de
Manufactura en establecimientos que procesan alimentos para consumo humano
(Souza, 2017).

En México existen 2 agencias principales que se encargan de la inocuidad de los
alimentos frescos y procesados. Dichas agencias son responsabilidad de dos
Secretarias de Estado: la Secretaria de Salud (SSA) y la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA) (Souza, 2017).

Conforme a la Ley General de Salud, la SSA ejerce las atribuciones de regulacion,
control y fomento sanitario, a través de la Comision Federal para la Proteccion
contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) y la SAGARPA se encarga de los
aspectos de Inocuidad a través del Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y
Calidad Agroalimentaria (SENASICA) (FAO 2005) (Souza, 2017).

En el 2007, se realizaron modificaciones en las leyes Federales de Sanidad
Vegetal, Salud Animal, asi como Pesca, para especificar que los alimentos tienen
que tener algun sistema de reduccion de riesgo de contaminacion, aplicacion de
Buenas Practicas de Manufactura, Buenas Practicas de Higiene, Buenas Practicas
Agricolas, sistemas para el control de plagas y trazabilidad y rastreabilidad de los

productos (Souza, 2017).
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Entre estos programas estan la reduccion de riesgos de contaminacién en frutas y
verduras, productos pecuarios — en el caso de la carne muy especificamente con
el sistema Tipo Inspeccion Federal (TIF) —, otras como las Buenas Practicas en el
Manejo y Envasado de la Miel y las Buenas Practicas Pecuarias (leche y otros
productos) (Souza, 2017).

En principio, una materia destinada a la alimentacion tiene que ser sana: no se
puede clasificar como alimentos o productos cuyo consumo sea perjudicial para el
hombre, desde cualquier punto de vista. Las Normas Oficiales Mexicanas que
controlan la produccién e inocuidad de alimentos son la norma oficial mexicana
NOM-120-SSA1-1994: Bienes y servicios, practicas de higiene y sanidad para el
proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas; y la NOM-093- SSA1-
1994: Practicas de higiene y sanidad en la preparaciéon de alimentos que se

ofrecen en los establecimientos fijos.

La presencia de elementos perjudiciales en los alimentos responde a diversas

causas Yy su incidencia en la dieta es muy variable:

a) Algunas causas son mas o menos naturales. Los suelos y las aguas
contienen elementos susceptibles de ser toxicos si su concentracion es demasiado
elevada: por ejemplo, el caso del selenio y del fluor. Situaciones comparables se
han relacionado con la actividad humana: se han producido intoxicaciones por
diversos elementos (cadmio, mercurio, is6topos radioactivos) en las proximidades
de sus lugares de utilizacién. Los humos industriales que se depositan sobre el

suelo son también otra de las causas semi naturales de contaminacion.

b) Las practicas agricolas y el empleo de productos fitosanitarios constituyen
una segunda fuente de contaminacion para el hombre. El uso de herbicidas para
destruir las malas hierbas de los cultivos no supone riesgos notables porque su
ataque se basa en mecanismos propios de los organismos vegetales, por esta
razon, los herbicidas presentan un nivel de toxicidad extremadamente débil para el

reino animal. Ademas, estas sustancias se utilizan en la fase de crecimiento de los
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vegetales comestibles y tienden a desaparecer antes que la planta alcance su

estado de recoleccion.

Otras practicas agricolas consisten en la aplicacion de productos fitosanitarios tras
la recoleccién (tratamientos post-cosecha). Los insecticidas por ejemplo, se usan
para proteger los recursos vegetales durante su almacenamiento (forrajes, granos),
su interés se centra en los residuos que pueden llegar al hombre. Su toxicidad
resulta superior a la de los herbicidas porque su estabilidad quimica se opone a su
degradacion en las operaciones tecnoldgicas y por su propia accion basada sobre
los sistemas bioquimicos de los insectos, que son parecidos a los existentes en

los animales superiores.

Otro tipo de contaminantes eventuales, que presentan también riesgos para el
hombre, son los antibidéticos usados en la zootecnia. Su presencia en los
productos de origen animal implica un riesgo téxico per se y, por afadidura,
pueden dar lugar a la aparicion en el hombre de floras antibiorresistentes que

anulan la accion de los antibidticos administrados con fines terapéuticos.

c) Existe una gran diversidad de riesgos toxicoldgicos relacionados con el
desarrollo de cepas y organismos inferiores. Generalmente, las levaduras estan
exentas de incidencia patolégica, a diferencia de las bacterias mesofilicas
(cultivadas entre 15° y 45°C) y de numerosas cepas de mohos u hongos micelares.
Los virus y ciertas producciones marinas estan implicadas igualmente en

patologias humanas.

Entre las bacterias, algunas presentan riesgo cuando estan vivas en el tracto
digestivo debido a las toxinas que producen en estas condiciones. Las familias de
Aspergillus, Penicillium y Fusarium (hongos micelares) secretan metabolitos muy
toxicos (micotoxinas) y muy estables térmicamente, a diferencia de la mayoria de
las toxinas bacterianas. Por lo tanto, una produccién agricola que sufra
enmohecimiento supone, casi inevitablemente, una toxicidad para los productos
alimentarios que se obtengan de ella. Estas sustancias pueden se toxicas para el

higado (hepatotoxinas), riidn (nefrotoxinas), tejido nervioso (neurotoxinas)
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mientras que otras afectan la médula espinal y a la sintesis de glébulos rojos. Las
mas importantes son las aflatoxinas, tricotecenos, ergotamina del cornezuelo del
centeno, etc. Finalmente en el medio marino, las algas microscopicas
(dinoflajelados) producen ficotoxinas que se acumulan en los moluscos bivalvos y
en ciertas especies de peces, el consumo de estos productos marinos provoca en
el hombre problemas diarreicos y neurolégicos graves, que se desencadenan con

cantidades ingeridas inferiores al mircrogramo (Jean Adrian, 2000).

4.4 Valor Nutritivo de los Alimentos

La energia que requiere el nino se puede obtener de papillas que se hacen con
alimentos basicos locales. La cantidad y volumen de éstas puede ser reducida si
se consume ademas algo de aceite comestible o algun alimento que contenga
grasa. Si el alimento basico es un cereal como maiz, trigo, mijo o arroz, éste
aportara ademas una buena cantidad de proteina, pero si es platano o una raiz
como yuca o hame, suministrara muy poca proteina. En este caso, una vez que se
consuma relativamente poca cantidad de leche materna, es importante suministrar

alimentos ricos en proteina, adicionales a los disponibles en la familia (FAO, 2002).

Las legumbres como frijoles, arvejas, lentejas, garbanzos y manies, son buena
fuente de proteina y se deben agregar a la dieta del nifio. Se pueden moler o dar

en papilla antes o después de cocinarlas.

Los anteriores alimentos, ademas de suministrar energia y proteina, también
aportan algo de hierro. Se puede obtener una cantidad adicional de hierro de hojas
verdes comestibles, que ademas contienen caroteno y vitamina C. El caroteno y la
vitamina C se obtienen también de las frutas. Las papayas y los mangos maduros
son excelentes fuentes y por lo general son mas aceptados por los nifos
pequefos. La vitamina C puede se puede dar alternativamente con frutas citricas
(por ej., naranjas) u otras frutas (por ej., guayabas). Gradualmente, y a medida

que el nifio tiene mas dientes, puede recibir una dieta mas solida (FAO, 2002).
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4.5 Aporte Nutritivo de los Alimentos

Para efectos de este subtema, se recomienda al lector que dirija su lectura a la
parte de los Anexos de este proyecto, donde se encuentran contenidas las tablas
de cada alimento, seccionado por grupo, sea de frutas, verduras o leguminosas,
cada una de estas contiene el aporte nutricional del alimento, por lo cual esta sera
la guia para la persona encargada del desarrollo del suplemento alimenticio ya
que con esa informacion se sugiere, pueda utilizarla como base para determinar

qué alimentos podra emplear.
"Ver Anexos de la pagina 91 a 122

De acuerdo a la siguiente tabla que se muestra a continuacion se pueden observar

los nutrientes que algunos alimentos seleccionados, aportan al organismo.
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Tabla 7. Aporte Nutricional de algunos alimentos
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Capitulo 5. Suplementos Alimenticios y Residuos

Alimentarios
5.1 Definicion
De acuerdo a la COFEPRIS, se define a un suplemento alimenticio como:

“Productos a base de hierbas, extractos vegetales, alimentos tradicionales, deshidratados o
concentrados de frutas, adicionados o no, de vitaminas o minerales, que se puedan presentar en
forma farmacéutica y cuya finalidad de uso sea incrementar la ingesta dietética total,
complementarla o suplir algin componente, de acuerdo al articulo 215, fraccion V, de la Ley
General de Salud.” (COFEPRIS, 2016).

Por lo tanto, para la realizacién del suplemento que se sugiere en este proyecto,
de acuerdo a la COFEPRIS, cumple con los requerimientos necesarios para poder

ser elaborado y llamado suplemento alimenticio.
5.1 Breve recuento de Suplementos Alimenticios

Actualmente en el mercado existen a la venta infinidad de complementos
vitaminicos, pero suplementos alimenticios para nifilos de 0-5 afos son los
siguientes: Pediasure, Pediasure- plus, Enfagrow, Ensoy, Innovaten Infantil,
Nutribén; todos ellos con un precio mayor a los $100 pesos por producto, por lo
consiguiente no son productos de facil acceso hacia las personas en situacion de

pobreza o de Inseguridad Alimentaria.

Por otro lado, el Gobierno de la Republica, a través del programa de
Oportunidades, dirigido por la SEDESOL;

“Este programa apoya a las familias que viven en situacion de pobreza a mejorar
sus capacidades de alimentacion, salud y educacion, otorgando recursos
econdmicos y servicios, apoya a familias que viven en marginacion y pobreza sin
poder atender sus necesidades de educacion, salud y alimentacién. Se dara
prioridad a hogares que tengan menores de 22 afios y mujeres en edad
reproductiva.” (SEDESOL, 2016)
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Entre los suplementos alimenticios que distribuye a las zonas rurales en situacion

de pobreza se retoman los siguientes:

Vitanifio, Nutrisano (papilla), Nutrisano (polvo para preparar bebida), los cuales se
entregan de forma gratuita al titular inscrito en el programa, con el fin de ser

proporcionados a los nifios de 0-5 afios de la familia.

Se han elaborado estudios acerca de la aceptacion de los suplementos
alimenticios otorgados por el gobierno de la republica, quienes mas se interesan
en este tema son personas o instituciones cuyo interés recae en el bienestar y
salud de los ninos como: el Departamento de Fisiologia de la Nutricion, Instituto
Nacional de la Nutricion Salvador Zubiran, México, Instituto Nacional de Salud
Publica, Instituto Nacional de Perinatologia, México, Hospital Infantil de México
Federico Gomez, México, Instituto Nacional de Pediatria, México, Instituto
Internacional de Investigacion sobre Politicas Alimentarias, Estudiantes de la
UNAM de la facultad de Nutricién, de la facultad de Enfermeria y Obstetricia, asi

como perioddicos nacionales.

Los temas que abordan en las investigaciones o teorias que estos autores en sus
escritos, comunmente van enfocados a si realmente el suplemento funciona

adecuadamente en el desarrollo y crecimiento 6éptimo del menor.

Un estudio realizado por el Nutridlogo Omar Pérez Alvarez MD, MSc, Nutriélogo
Pediatra Epidemidlogo, en su escrito sobre “Los Mitos y Realidades de los
Suplementos Nutricionales”, habla sobre la desnutricion infantil, donde es la causa
principal de muerte en nifios menores de 0 a 5 anos, por diversas causas como la
falta de acceso a los alimentos, la falta de educacion en madres jovenes, la
pobreza, etc., como principales factores; También en su teoria, dice que una
buena alimentacion con lactancia materna y complementos alimenticios, salvaran

la vida de 1.5 millones de nifios menores a 5 afios. (Alvarez, Omar 2015).

“45% de la carga de morbilidad de los menores de 5 afios se asocia a la
desnutricion. « Solo un tercio de nifios de 6 a 23 meses alimentados con leche
materna cumplen los criterios de diversidad y frecuencia en su dieta. « Las
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practicas optimas de lactancia materna y alimentaciéon complementaria pueden
salvar cada afio la vida de 1,5 millones de menores de 5 anos.” (Alvarez, 2015).

Y llega a la conclusién de que la mejor manera de que un infante se desarrolle y
crezca sanamente es a través y principalmente de la alimentacién proveniente de
la leche materna y s6lo como complemento usar los suplementos alimenticios,
ademas de que formula en su investigacién que “la alimentacion es un habito que

se aprende”, donde las madres son la fuente principal de ensehanza;

A pesar de ser una buena teoria, se contrapone a los problemas que tiene la
poblacién en situacion de pobreza, ;Qué se supone se tiene que hacer cuando el
nino es abandonado y no cuenta con una madre que pueda darle pecho?, o
cuando la madre tenga deficiencia de leche, dicho tratado fue escrito, pienso yo,
para nifios que estan desnutridos, pero sus padres tienen el ingreso econémico
para poder sustentar los gastos de los suplementos que el nifio necesite y de una

madre que pueda amamantarlo durante el tiempo necesario.

Otro escrito lanzado por la UNICEF, ahonda en el tema de la nutricién y
alimentacion infantil en situacién de pobreza, mediante programas sociales que
apoyen a este sector poblacional, también coincide y hace hincapié en que la
mejor manera de nutrir a un nifio es a través de la leche materna en los primeros
meses y de suplementos alimenticios después del primer afo de vida, y que
ademas el apoyo sea también para las madres embarazadas y en periodo de
lactancia, por medio del suministro de formulas o pastillas para fortalecerlas y
suministrarlas de los nutrientes 6ptimos para antes y después del parto. (UNICEF,
2010)

“Algunas recomendaciones para la alimentacion de los infantes, nifias y nifios
pequefios de OMS/UNICEF son:

 Alimentacién adecuada en cantidad y calidad de las madres embarazadas para
garantizar su buen estado nutricional y para que las nifias y nifios nazcan con peso,
talla y estado de micronutrientes adecuados. * Las nifias y nilos menores de 6
meses deben ser alimentados con lactancia materna exclusiva ¢ Las nifias y nifios
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de 6 a 24 meses deben continuar con leche materna y recibir alimentacion
complementaria adecuada (cantidad y calidad) y en casos necesarios recibir
alimentos complementarios fortificados.” (UNICEF, 2010).

Maria del Carmen Servin, menciona en su publicacion, “Nutricion Basica y
Aplicada”, temas como la alimentacion en México y sus antecedentes, los
problemas nutricionales en nuestro pais, asi como las alternativas viables para
contrarrestar la desnutricion, hace énfasis en los macronutrientes necesarios para
un lactante, un nifio, adolescente, adulto y ancianos, en su escrito también se
coincide en que la mejor forma de asegurar el crecimiento y desarrollo de un nifo
es por medio de la lactancia materna, de modo que para que eso sea posible el
problema debe ser resuelto desde que la mujer estd embarazada y proporcionarle
los nutrientes adecuados para la formacién del feto y que posteriormente garantice

el suministro de leche al nino.

Ademas en ésta publicacion retoma el caso del primer suministro de suplementos
alimenticios para nifios y féormulas para las mujeres embarazadas por parte del

apoyo social que brinda el gobierno de la Republica:

“En 1997, se crea el Programa de Educacion, Salud y Alimentacion (PROGRESA)
con el fin de dar bienestar a las familias mexicanas que viven en condiciones de
pobreza extrema en localidades con altos niveles de marginacion.

En lo que respecta a la alimentacién, incluye un apoyo monetario mensual unico
por familia para contribuir a que mejore la cantidad y diversidad del consumo de
alimentos; una dotacion mensual de suplemento (para preparar una papilla) para
todos los nifios de cuatro meses a dos afios de edad y para los nifios de dos a
cuatro afios que presenten algun grado de desnutricién. Asimismo, se proporciona
una dotaciéon mensual de suplemento (para preparar una bebida) para las mujeres
embarazadas y en periodo de lactancia. Tanto el suplemento como la papilla
aportan 100% de las necesidades de vitaminas y nutrimentos inorganicos y 20%
de las necesidades de energia” (Servin, 2013).

Finalmente el IFPRI, realiza estudios de mercado con el fin de saber si realmente
estos programas de ayuda social son realmente efectivos para las familias en
situacion de Inseguridad Alimentaria, en base a la distribucion de suplementos

otorgados a las familias de escasos recursos y en situaciéon de desnutricion se

realizd un analisis sobre los beneficios que éstos traerian a dicha poblacion y
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estos fueron los resultados que se reflejaron, a través de encuestas, censos, y
toma de muestra de medidas de talla y peso entre las personas que consumieron

los suplementos.

“Los suplementos nutritivos para las madres y sus hijos son muy populares entre
los beneficiarios, sin embargo, algunos obtienen sélo una fraccién de la racion
diaria que se supone deben recibir del programa. Algunas encuestas revelaron que
a las familias se les acaban los suplementos, los comparten con otros miembros
del hogar o los diluyen, disminuyendo asi su efectividad. Los datos sugieren que
PROGRESA ha tenido un impacto significativo en el aumento del crecimiento
infantil y en la reduccién de la probabilidad de atrofiar el crecimiento en el rango de
edad critico de los 12 a los 36 meses. Las estimaciones indican un aumento en el
crecimiento medio anual de aproximadamente 16 por ciento” (IFPRI, 2000).
En otro proyecto elaborado por el Instituto Nacional de la Nutricion Salvador
Zubiran, se volvio a hacer un estudio de mercado y a través del analisis de los
datos recopilados, donde se llegd a la conclusion de que se pueden hacer mejoras
en la estructura de los suplementos otorgados por el gobierno en los programas
de apoyo social, con el fin de que sean agradables para el consumo en los nifios,
ya que con un sabor textura agradable al paladar resultaria de mejor aceptacion

en el sector poblacional al cual va dirigido.

Se realizaron pruebas de calidad, ademas de pruebas que incluyeran ingredientes
de bajo costo para que se tuviera un mejor desplazamiento del producto y la
adicion de saborizantes en las formulas direccionadas a los infantes, también en el
analisis se incluyeron pruebas sensoriales para captar la aceptacion del producto

en cuatro diferentes variantes:

Bebida para mujeres en periodo lactante

Bebida para mujeres embarazadas

Bebida para nifios

Papilla para nifios
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Y los resultados que arrojaron, fue que la aceptacion era mayor para la bebida que
para la papilla en el caso de los nifios, y en las mujeres embarazadas no hubo una

variante estadistica significativa ya que la aceptacién fue buena.

“La aceptacion de los productos en sus distintos sabores fue elevada desde que se
consumieron por primera vez. Los nifios tomaron mas del 65% y las mujeres mas
del 95% de la racion que se les ofreci6. La cantidad que consumieron las mujeres
fue practicamente la totalidad de la cantidad que se les ofrecio, si se descuenta el

residuo que se adhiere al recipiente. Las proporciones consumidas fueron
elevadas, considerando que en la prueba de aceptacidon aun no habia habituacion
a la bebida, los consumos aumentaron en los nifios a valores de 75% o mas de la
racion servida”.

“El aumento en los consumos durante la prueba de seguimiento se debe, probablemente,
a que durante la prueba de seguimiento se evalud el sabor preferido, mientras que en la
prueba de aceptacion los nifios y las mujeres tuvieron contacto con el producto por
primera vez. En dicho periodo los nifios consumieron en promedio 168 Kcal de papilla y
147 Kcal/dia de bebida; ambas cantidades son superiores a los consumos que se indican
en estudios controlados de suplementacién alimentaria y que han documentado efectos
importantes en el crecimiento” (INNSZ, 1999).

Las investigaciones sobre el uso, aceptacion, elaboracion, distribucion y acceso de
los suplementos alimenticios se han hecho en México, sin embargo
organizaciones mundiales como la UNICEF, que elabord su investigacion
recopilando datos de los paises de América Latina, y de ese modo tener una
vision general sobre los programas de apoyo en éstos paises, el IFPRI, con apoyo
del gobierno de México realizaron la investigacién para dar un panorama amplio

sobre el programa de apoyo de PROSPERA.

Asi como estos institutos se han interesado en el tema de la desnutricion en
Meéxico, del mismo modo lo han hecho peridédicos locales, quienes mas que hacer
un analisis estructural de la situacion se enfocan sélo en el problema de
desnutricion como tal sin profundizar mas en los programas o en la elaboracion de

los suplementos, quién los elabora, como se distribuyen, etc.

Es de dificil acceso encontrar la formulacién de los suplementos alimenticios, y
sobre todo, informacioén de los que son distribuidos por el gobierno, sin embargo

en el articulo emitido por el Instituto Nacional de la Nutricion, se explican
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detalladamente los ingredientes usados en la formulacion del suplemento

alimenticio;

Ingredwntes

Tabla 8. Formulacién de un suplemento Alimenticio

FORMULAS OBTENIDAS PARA LOS SUPLEMENTODS ALIMENTICIOS. MExico, 1998

Bebich para mitas FPopila para ninos Bebids parm mujeres embarazades
¥ e peridd de lactamaa
Sabaor Sabor Sabor Sabaor, Sabor Sabar Sabor Sabor Sabor
chocolate vaindia patang choecolate vainiia piatama motum iy platanc

o100 g o100 g 100 g o100 g 100 g o100 g g0 g /100 g o100 g

Leche entern en poleo 5403 5403 5403 54,03 54.03 54.93 B0 BO.0D B0
Azucar 785 795 785 568 4,55 455 361 9.61 61
Mattodextrina 34.30 35.23 36.70 37.25 19.75 4007 1001 8.68 089
Vitamines y minerales 0.3 0.32 0.32 .32 032 {3217 fLig .38 038
Sshor chocolate 25 - - 182 - - - - -
Sshor vamilla - 157 - - 0.45 - - 1.3 -
Sshor plitano - - 0.10 - - 0.034 - - 013

Cuadro tomado de: Instituto Nacional de la Nutricién Salvador Zubiran. Vasco de Quiroga, (1999),

Salud Puablica de México, vol.41, no.3, Recuperado de:
http://www.scielosp.org/pdf/spm/v41n3/41n3a03.pdf, para fines demostrativos de los ingredientes

usados en los suplementos alimenticios.

El uso de los ingredientes de éste suplemento otorgado por el gobierno mediante

el programa de Oportunidades, se compara contra lo que dice la COFEPRIS, del

uso de ingredientes permitidos en la elaboracién o fabricacion de suplementos

alimenticios, los cuales conforme a lo que estipula la norma, cumplen con lo que

se requiere.

Esta permitido que contengan los siguientes ingredientes:

Carbohidratos, Proteinas, Aminoacidos, Acidos grasos, Metabolitos,
Plantas, Algas, Otros que establezca la Secretaria,

Aditivos permitidos en el Acuerdo por el que se determinan las sustancias
permitidas como aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y
suplementos alimenticios (17/07/06) y su modificacién (08/04/09)

(COFERPIS, 2016).
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En base a lo anterior descrito a lo largo de todo el trabajo, se puede concluir que
todas las teorias, escritos o documentos publicados en torno a la desnutricidon en
los nifios de 1 a 5 anos, es un problema que como sociedad debe interesarnos
porque segun datos del INEGI arrojan que la muerte por desnutricion y otras
deficiencias nutricionales ocupan el lugar numero ocho tan sélo en el estado de
México con 18 nifios y nifias menores de 4 afios fallecidos por esta causa (INEGI,
2014).

Todos estos documentos realizados por instituciones tanto Nacionales como
Internacionales, concuerdan en que la mejor formula para nifios lactantes y en
pleno desarrollo, es la leche materna, que si se complementa con los suplementos
alimenticios, garantiza el 6ptimo desarrollo y crecimiento de los nifios de entre 1y

5 anos.

Todos estos documentos realizados por instituciones tanto Nacionales como
Internacionales, concuerdan en que la mejor formula para nifios lactantes y en
pleno desarrollo por lo menos hasta el afio de edad en donde comienzan a comer
alimentos mas sélidos, es la leche materna, pero que si se complementa con los
suplementos alimenticios, garantizara el 6ptimo desarrollo y crecimiento de los

ninos.

Aunque sean especialistas en el sector publico tanto como en el privado, los
autores de dichos documentos concuerdan en que un pais puede salir adelante si
su poblacién esta bien alimentada, comenzando por los nifios y las mujeres

embarazadas, y que la educacion debe ser la base de todo progreso.

5.2 Desperdicios Alimentarios

Los principales causantes de las pérdidas y desperdicio de los alimentos,
provienen primordialmente del comportamiento del consumidor y de la falta de
coordinacion entre los diferentes interventores en la cadena de suministro, este

desperdicio se da tanto en los paises en desarrollo, como en los desarrollados.
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El desperdicio de los alimentos se lleva a cabo a lo largo de toda la cadena de
alimentacion, desde la produccién agricola ya sea por la falta de infraestructura,
de tecnologia, de sistemas de riego, agua potable, el correcto almacenamiento y
transporte del producto, hasta el consumo final del producto, sea por la falta de
agrado por parte del consumidor, cambio de coloracion, exceso de maduracion,

etc.

La FAO menciona en un articulo sobre en estudio de pérdidas y desperdicio de

alimentos en el mundo que:

En general, en el mundo industrializado se desperdician muchos mas alimentos
per capita que en los paises en desarrollo. Calculamos que el desperdicio per
capita de alimentos por consumidor en Europa y

América del Norte es de 95 a 115 kg/afio, mientras que en el Africa subsahariana y en
Asia meridional y sudoriental esta cifra representa solo de 6 a 11 kg/afio (FAO, 2012).
Un tercio de los alimentos producidos para el consumo humano se pierde o se
desperdicia en todo el mundo, lo que equivale a cerca de 1 300 millones de

toneladas al afio (FAO 2012).

Segun la FAO, la pérdida o el despilfarro alimentario es “cualquier cambio en la
disponibilidad de la comida, en su capacidad para ser consumida, en sus
caracteristicas sanitarias o en su calidad, que le prive de ser consumida por las
personas”. Dicha Organizacion también ha definido el despilfarro alimentario y las
pérdidas alimentarias como “la gran cantidad de alimentos perdidos o
desperdiciados en la cadena de abastecimiento alimentario orientada a la

produccion de productos comestibles para la alimentacién humana.” (FAO, 2015)

Como aporte personal, vivi el desperdicio de alimentos a diario durante el tiempo
en el que laboraba para una tienda de autoservicio, donde a diario se
desperdiciaba una gran cantidad de pan y pasteles, que era el area en donde
tenia contacto diario, de acuerdo a la bitacora ( vid, Anexo 32- 37) que realice en
un tiempo llegué a darme cuenta que tan sélo el 20% del pan que se desecha se

reutiliza y el 10% de los pasteles que se desechan se reutiliza, el resto termina en
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la basura, de acuerdo a las entrevistas que realicé, se concluye que para los
trabajadores de ahi ya es algo muy normal, les da igual si se tira o no, “ellos no lo
pagan” “ a nosotros no nos cuesta” fueron las respuestas mas utilizadas, si ellos
quisiera llevarse algun producto que va a ser desechado podrian acusarlos de
robo y hasta perder su empleo, solo porque las politicas de ese tipo de empresas
son asi, hablando con otro colega, comentaba mi disconformidad respecto al
desperdicio de alimentos y lo que me contestd ya que él llevaba muchos mas afos
trabajando para diferentes tiendas de autoservicios, fue, que a este tipo de
empresas les resulta mas barato tirar lo que “ya no sirve” a regalarlo a sus
empleados o donarlos a fundaciones que podrian utilizarlos, puesto que los
aspectos legales serian demasiado caros si alguna persona se llegara a enfermar
a causa de estos alimentos, por lo cual prefieren tirarlos a invertir dinero en

tramites legales o juicios.

5.3 Propuesta de Implementacion de los Residuos Alimentarios

para evitar el desperdicio (Tecnologias)

Es de gran interés el hacer un cambio en el masivo desperdicio de los alimentos,
Luis Gonzalez Vaqué Coordinador de Politica agroalimentaria, Fundacion
Triptolemos y Ex-Consejero de la Direccion General de Mercado Interior de la
Comision Europea redacta en un articulo, sobre las acciones que se pueden llevar
a cabo para disminuir el exceso de desperdicios en los alimentos en el mundo y lo
que podemos hacer como consumidores para contribuir de manera positiva y
erradicar el problema, detalla en su articulo “El Insostenible desperdicio de

alimentos ¢ Qué podemos hacer los consumidores? Algunas de estas acciones...

e “Tu basura vale un huevo” www.ecolgistasen accién.org/article1778.html

Esta iniciativa de Ecologistas en Accion, desarrollada en los Huertos Sociales de
San Jerdnimo en Sevilla, persigue utilizar residuos organicos como recurso,
evitando que acaben descomponiéndose en el vertedero, asi como implicar

activamente al colectivo de vecinos. El programa consiste en alimentar gallinas
con los residuos organicos que los participantes en el proyecto traen a diario de
sus casas. Los huevos se reparten después entre los propios colaboradores y el

61



resultado da una proporcion cercana a un kilo de residuos organicos por huevo.
Anualmente se recogen aproximadamente 5.000 kilos de basura.

e “Guia para evitar el desperdicio en el sector de la restauracion: Aprofitem el
menjarl” (www.alicia.cat)

La Fundacion Alicia, dedicada a la innovacién tecnolégica en cocina, a la mejora
de los habitos alimentarios y a la valoracion del patrimonio agroalimentario, junto
con la Oficina de Medio Ambiente de la Universidad Autbnoma de Barcelona, ha
publicado, con el apoyo de la Agencia de Residuos de Cataluia, una guia con
recomendaciones sobre como disminuir el desperdicio alimentario en el sector de
la restauracion.

e “Guia practica para reducir los desperdicios alimentarios”
(http://www.unileverytu.es/Content/UNILIVER-GUIA-
DESPERDICIOS tcm126-375007.pdf).

Esta guia, publicada por Unilever Food Solutions y que cuenta con el aval del
propio Magrama, propone numerosas medidas, consejos y recetas de cocina para
ayudar a reducir el desperdicio de alimentos en los hogares.

¢ “Recomendaciones para comer mejor, ahorrar en la cesta de la compra y
evitar desperdicio de alimentos en los hogares”
(http://www.asociacionsupermercados.com/resources/files/sec_datos507.P
DF).

Estas Recomendaciones de la Asociacién de Cadenas Espafolas de
Supermercados (ACES) se basan en una serie de consejos para evitar el
desperdicio de alimentos en los hogares hasta un 70%, con el consiguiente ahorro
econdmico que esto puede suponer.

¢ “Movimiento RAP: Reduce-Ahorra-Protege” (http://movimientorap.com).

Esta iniciativa de la Corporacion Empresarial Pascual, titulada “Movimiento Rap:
Reduce-Ahorra-Protege”, ofrece a través de su pagina web un decalogo con
claves sencillas para que los consumidores reduzcan la cantidad de alimentos que
desechan diariamente.

Por otro lado Save de Food, una iniciativa mundial por parte de la FAO, sobre el

desperdicio de alimentos, por su parte trabajan con otras iniciativas sobre el tema

en cuestion, abarcan varios paises en el mundo, sin embargo me enfoqué en los

paises de América Latina y el Caribe, alguna de estas iniciativas que se llevan a

cabo en ALC son:
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Save Food Brasil.- cuyo principal objetivo es formar una red de
especialistas actuantes e interesados en el tema de seguridad
alimentaria, reduccion y pérdidas y desperdicio de alimentos.

La FAO organizara un seminario técnico sobre la pérdida de
alimentos y la medicion de los residuos, analisis e instrumentos de
solucion, junto con las principales instituciones gubernamentales
involucradas en el tema con el fin de establecer y coordinar los
esfuerzos para una mejor comprensiéon de la magnitud, las causas y
las posibles soluciones, en 2016 en México.

Los talleres regionales de Disminucién y Pérdidas y Desperdicios de
Alimentos, 2016.

Campeones 12.3. Lo miembros de la coalicion expanden acciones
para ayudar a reducir las pérdidas y desperdicios de alimentos en
México, 2016.

CELAC. Comunity of Latin Amercian and Caribbean States, respalda
una especial declaracion en seguridad alimentaria en la cumbre de
Quito. 2016.

Primer dialogo regional sobre pérdidas y desperdicios de alimentos,
Santo Domingo, Republica Dominicana, 2015.

Consulta regional de expertos en pérdidas y desperdicios de
alimentos en Chile, 2014.

32ava FAO Conferencia Regional para América Latina y el Caribe,
2012 (FAO, 2015).

Por otro lado en México, de forma independiente a las grandes organizaciones

mundiales, se ha creado una organizacion sin fines de lucro la cual tiene como

objetivo el aprovechar aquellos desperdicios, que aun sirven, mediante el banco

de alimentos y transformarlos en comida que es destinada a comedores

comunitarios a un precio accesible para que personas en pobreza, puedan tener

acceso a la alimentacion.
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De acuerdo a la investigacién de Botello menciona que la SEDESOL senala que
en México se desperdicia el 37 por ciento de los alimentos que se producen, lo
que significa diez millones de toneladas de comida al afio, que equivalen a 120 mil

millones de pesos en alimentos desperdiciados (Botello, 2015).

En un articulo encontrado en el periddico la Crénica, se habla sobre el desperdicio
de alimentos y de qué manera afecta a la Seguridad Alimentaria, asi mismo se
retoma el tema de los bancos de alimentos; al opinar respecto a que en un pais
con casi la mitad de habitantes en pobreza se desperdicie mas de la tercera parte
de alimentos, Flores de la Vega dijo que “es un desastre. No se puede entender
que se tenga el 50 por ciento de la poblacion en pobreza y a la vez una de las
personas mas ricas del mundo. Y esto tiene que ver mucho con el tipo de politica

econdmica que se aplica”.

Almendra Ortiz Tirado, Gerente de Proyectos del Banco de Alimentos de México,
destacé que son muchos los factores del desperdicio: politicas publicas y
econdmicas nacionales; tratados de comercializacion internacionales; los bajos

incentivos a productores; fluctuacion de precios.

Y refirié: “para un pequefio o mediano productor levantar la cosecha no solo le
cuesta el transporte, el combustible, el pago de jornaleros. Y si no me van a pagar
la cosecha, prefiero que se quede ahi, porque piscarla, cosecharla, cuesta” (Banco,
2015).

Es de gran importancia conocer que el desperdicio muchas veces se efectua
desde la cosecha, el transporte, los malos procesos de almacenamiento y traslado,
lo cual cuesta mucho dinero, falta invertir en infraestructura, informacién de las
correctas practicas de almacenamiento y transportacion asi como en tecnologias
que hagan resistir mas a los alimentos hasta el momento en el que llegan al
consumidor final con el propdsito de detener el deterioro de los mismos y a su vez
ir frenando el desperdicio extremo, es por ello que se en el tema de investigacion

es de suma importancia conocer los puntos criticos de donde se origina el
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desperdicio, no solo de lo que vemos, sino de aquello que no vemos, como el

canal de distribucioén, recolecta de la cosecha, etc.

ANALISIS DE RESULTADOS

¢ Realmente se pueden utilizar los alimentos en su totalidad?

De acuerdo a las actuales investigaciones en cuanto a tendencias en
alimentacion mas saludable, Mariano Capurro, gerente comercial de Madre Tierra,
aseguré que la tendencia a consumir estos alimentos no solo es un fenémeno
local, sino que viene precedido de dietas importadas del exterior. "Hay una
tendencia internacional en crecimiento de consumir semillas y granos, de la
alimentacion saludable, de la llamada raw food (comida cruda). Muchas dietas
vegetarianas los incorporan por sus propiedades, por el calcio y las vitaminas que

aportan" (Bremmerman, 2017).

Se encontré que se estan implementando el uso y consumo de los vegetales
organicos, libres de transgénicos, pesticidas, etc., e incluso se ha encontrado que
estan utilizando todas las partes de las frutas, verduras y legumbres, como son las
cascaras ya que son ricas en “vitaminas (provitamina A, vitamina C y vitaminas del
grupo B principalmente) y en minerales (destacan sobretodo el potasio y el
magnesio), aportan una grandisima cantidad de fibra, son muy ricas en agua y
aportan antioxidantes” (Pérez, 2018) y literalmente se arrojan a la basura, o
incluso solo por el hecho de que un alimento presenta una maduracion que
provoca que al alimento le aparezcan manchas cafés o alguna magulladura, las
personas tienden a desecharlas cuando bien pueden ser utilizadas aun para

alimentar a millones de personas.

Semillas o granos, Pese a que muchas veces se utilizan como sinénimos, no

todas las semillas son granos, pero si todos los granos son semillas.
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Segun informacion del sitio Comer Mejor, las semillas se dividen en granos o
cereales, legumbres, frutos secos y otras ricas en distintos aceites. Dentro del
primer grupo se encuentra la cebada, el mijo, el sorgo, la avena, el maiz, el
centeno y pseudo cereales como el amaranto, el trigo y la quinua. Estos alimentos
se volvieron a convertir en una tendencia gastronémica en el pais, sobre todo por
sus propiedades vitaminicas. Sus beneficios, explicé Porcelli, son varios: "Tienen
hierro, grandes cantidades de grasas, mucha vitamina E y Omega 3" (Emanuel,
2017).

Justamente, este ultimo elemento es uno de los que hace posible que las semillas
y los granos sean de los principales antioxidantes, ya que previenen el deterioro

de las células individuales y de los tejidos.

Una de las preocupaciones recurrentes respecto a estos alimentos es que debido
a su alto contenido graso y calorico pueden llegar a resultar contraproducentes y
un factor decisivo en el aumento del peso. Sin embargo, Porcelli descarté esta
cuestion por el simple motivo de que para que esto suceda se deberian ingerir en

grandes cantidades (Emanuel, 2017).

Omega 3. Estos acidos grasos se encuentran dentro de la familia de las grasas
saludables y estan presentes en varios granos y semillas, como la chia. EIl Omega
3 ayuda, por ejemplo, a prevenir la osteoporosis y reducir el riesgo de

enfermedades cardiovasculares (Emanuel, 2017).

En un articulo encontrado donde se habla acerca de los nutrientes el porcentaje

de pérdida de vitaminas es muy elevado.

“El contenido de vitaminas en la fruta desciende desde la piel hasta el centro del alimento. Ademas

se pierde gran contenido en fibra al desechar la piel de frutas y verduras que nos ayudan a

mantener una microbiota intestinal y un sistema inmunitario fuerte” (Canovas, 2017),

Se podra percatar el lector, la cantidad de cosas buenas que contienen las
cascaras de los alimentos que sin darnos cuenta estamos desperdiciando de

manera que no las podemos aprovechar para nuestro organismo porque terminan
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en la basura. “Las cascaras de fruta, por ejemplo, son especialmente ricas en fibra,
destacando en este caso la pectina, la cual es soluble en agua. Aportan un
interesante efecto saciante, a la vez que ayudan a prevenir el estrefimiento. Por
otro lado, su riqueza en magnesio ayuda a mantener un buen funcionamiento
intestinal, mientras que por su contenido en agua ayudan a depurar el organismo y

a eliminar las toxinas que se han ido acumulando en éI” (Canovas, 2017).

En este articulo se mencionan también algunas opciones que se pueden
implementar para usar los desperdicios de los alimentos, los cuales para efectos
de este tema, serviran como base para que posteriormente sean utilizadas a

través de procesos que permitan poder desarrollar el suplemento alimenticio.

¢ Sabia usted que la cascara de la naranja tiene 40 veces mas calcio que la pulpa? ;Y que la

cascara de mandarina y de la manzana contienen el doble de vitamina C? (Douglas, 2016).

La cascara de la pifia no se queda atras: tiene 38 por ciento mas de vitamina C y
ni qué decir de los tallos de berro, remolacha, perejil y brocoli, que son muy ricos

en fibra e importantisimos para la funcion intestinal.

No se pueden desperdiciar todos estos nutrientes, una importante fuente de

alimento, que hace tan bien a la salud.

Las cascaras de papa y zanahoria pueden ser tostadas y servidas como aperitivo.
Con las cascaras de naranja, mandarina o de maracuya se pueden hacer gelatina.
Las cascaras de pifa, lima y de limon se pueden utilizar para hacer deliciosos

refrescos.

Los tallos de berros, brécoli, perejil, col o de remolacha pueden ser picados o
triturados y colocados en las masas de tortillas, en omelet, en ensalada, o en
rellenos de tartas. Los pedazos pequefios se pueden colocar en guisos. Aumente
la cantidad de fibras y permita que estos platos sean vuelvan mas nutritivos
(Douglas, 2016).
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Por otro lado, a continuacion se presentan datos sobre otro tipo de cascaras de

frutas (Zimmerman, 2017) y lo que estas aportan al organismo si se consumen,;
Cascara de la manzana:

Investigadores de la Universidad de Cornell, han identificado una docena de
compuestos (triterpenoides) en la cascara de la manzana que pueden inhibir o

matar células cancerosas en la poblacion, segun estudios de laboratorio.

Estudios recientes relacionados con el acido ursolico, sustancia que le atribuye el
aspecto ceroso a la cascara de algunas frutas — como es el caso de la manzana,
pera, ciruela y arandanos — han comprobado que dicho acido puede disminuir la
masa grasa y aumentar la magra, reduce la obesidad y sus complicaciones
(prediabetes y enfermedad del higado graso) incrementando el gasto de energia
(Fernanda, 2017).

Es rica en acido ursdlico, el cual disminuye la masa grasa y aumenta la grasa
magra. Ademas, ayuda a prevenir sus complicaciones mas habituales: tanto la
prediabetes como el higado graso, al incrementar el gasto de energia (Christian,
2018).

Cascara de la uva:

El resveratrol, sustancia que se encuentra en la piel de la uva, ayuda a disminuir
los niveles de colesterol proveniente de la dieta y a prevenir el envejecimiento
prematuro de las células. La piel de la uva también se utiliza en compresas para
aliviar el reumatismo y la gota; y en cataplasmas sobre el vientre alivia

inflamaciones intestinales (Fernanda, 2017).
Cascara de la mandarina:

Cientificos de la Escuela de Farmacia de Leicester (Reino Unido) dieron a conocer
un estudio en el cual se dice que la cascara de la mandarina contiene un

compuesto (salvestrol Q40) eficaz para combatir distintos tipos de cancer. La piel
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de la mandarina también ayuda a eliminar el plomo, el cadmio y el mercurio del

organismo, convirtiéendose en una fruta ecologica (Fernanda, 2017).
Cascara de la pifa:

El agua o té resultante de la coccion de la cascara de la pifia es un excelente
depurativo de la sangre con accion diurética y alivia inflamaciones (Fernanda,
2017).

Cascara de la granada:

Algunos investigadores chinos afirman que la cascara de la granada tiene un gran
potencial como suplemento para la salud. Cientificos en China del Instituto de
Higiene y Medicina Ambiental concluyeron que la cascara de la granada contiene
poderosos antioxidantes (como los flavonoides, compuestos fendlicos vy
proantocianidinas). Su actividad antioxidante sugiere varios beneficios a la salud.
Aunque todavia se necesitan mas estudios, posiblemente es eficaz contra el
cancer, diabetes y enfermedades cardiovasculares, reduce inflamacion, previene
envejecimiento prematuro y alivia la tos. La cascara en polvo es una excelente
fuente de beta-caroteno, potasio, fésforo y calcio y contiene 16,5% de polifenoles
(Fernanda, 2017).

Cascara del platano:

Las cascaras de platano contienen antioxidantes, minerales y vitaminas que tienen

multiples beneficios para la piel.

Se ha estudiado que un preparado hecho a base de la cascara del platano
favorece la eliminacién de efluentes radioactivos (como es el caso del uranio) en el

agua contaminada por las industrias de metales pesados (Fernanda, 2017).
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Cascara del arroz:

Un estudio hecho en el sur de Brasil comprobd que la ceniza de la cascara de
arroz contrarresta la contaminacion causada por los colorantes de desecho de las

industrias textiles.

La cascara de los alimentos muchas veces es la parte que mayor concentracion
de fibra tiene, aunque no siempre son comestibles, como es el caso de la cascara
del melodn, del platano, del arroz, entre otras. Sin embargo, hay algunas cascaras
de frutas que son téxicas y no se deben consumir, como es el caso del rambutan
(fruta exatica tropical, parecida a la lichi), que contiene saponinas toxicas y taninos
(Fernanda, 2017).

Cascara de Naranja:

Aporta fitonutrientes y flavonoides en mayores cantidades que la propia pulpa de
la naranja, tanto la cascara de naranja como la de limén son especialmente ricas
en antioxidantes naturales y en vitamina C, lo que logra tener un buen

funcionamiento del sistema inmunoldgico (Christian, 2018).

Cascaras de tomate:

La cascara de tomate verde. De hecho, diferentes investigaciones constataron que
consumir cascara de tomate verde en forma de infusién resultaba muy beneficioso
para bajar los niveles de azucar en la sangre, esto se lo debe a la presencia de un
compuesto conocido con el nombre acilsacarosa, la cual presenta accion

hipoglucemiante.

Esta misma cualidad lo presentan no solo la cascara de tomate verde, sino
también las cascaras de frutas como los arandanos, ciruelas, manzanas y peras.
Un estudio pudo constatar que consumir la cascara de determinadas frutas
(ciruelas, manzanas, peras y arandanos), ayudaban a disminuir la cantidad de

grasa corporal a la vez que permitian ganar musculo. Por otra parte, la cascara de
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frutas como las peras, manzanas, arandanos y ciruelas ayudan a reducir los

niveles altos no solo de colesterol, sino también de triglicéridos (Christian, 2018).
Cascara de Kiwi:

El kiwi, que segun una investigacion publicada por Food Chemistry, el delta
tocoferol o vitamina E se encuentra en su piel, por lo que lo ideal seria lavarlo bien

y comerlo sin pelar, al igual que una manzana (Alejandro, 2017).

En las berenjenas, su piel contiene Nasunina, un fitonutriente y potente
antioxidante que ayuda a reparar el dafo celular, las patatas, cuentan con casi un
20% de vitaminas y minerales en su piel, ademas de un buen aporte en fibra
(Alejandro, 2017).

En el caso de Brasil se hizo un proyecto en el que se utilizan las cascaras de los
alimentos, ya que este pais presenta dos grandes problemas, uno de ellos es el
hambre y por otro lado el desperdicio de alimentos, por lo cual se dieron a la tarea
poner en camino el aprovechamiento integral de los alimentos ya que ha sido
adoptado como medida de facil entendimiento es una practica sostenible y
ecolégicamente correcta, con mayor utilizaciéon de recursos naturales, permitiendo
la reduccion de gastos en la alimentacion de la familia, estimulando la divergencia

de los habitos alimentarios sin olvidar, sin embargo el problema nutricional.

La importancia nutricional de este material esta en el hecho de que tallos, hojas y
cascaras son a menudo mas nutritivas que las partes de los alimentos que se esta
acostumbrado a consumir, siendo que, al ser despreciado, este material va a

formar parte del volumen de los residuos organicos (Stefanello, 2015).

Se presentara de manera breve el estudio y los resultados que este pais hizo, de
manera que se aclare un poco mas el punto que este trabajo pretende dar a

entender.

Se analizaron 9 tipos diferentes de cascaras de frutas maduras: ciruela (variedad
japonesa), bergamota (variedad Ponkan), guayaba (variedad Paluma roja),
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naranja (variedad Pera), maca (variedad Gala), mamao (variedad Papaya), manga
(variedad Papaya) (Tomas Atkins), pera (variedad Williams) y uva (variedad
Isabel), todas en el punto 6ptimo de maduracion adquiridas en el supermercado de
Santa Maria - RS.

Las cascaras de frutas fueron separadas de su pulpa mediante arrastre de acero
cuchillo y después pasado a través de un pre-secado a 60 el C durante 36 h en la
ventilacion de efecto invernadero, poco después se molieron en el molino y se

almacenan para su analisis.

El analisis de la composicion quimica se realizaron por duplicado y siguio¢ la
metodologia descrita, siendo desarrollado en el laboratorio del Centro de la
Universidad de Ciencias de los Alimentos franciscano Santa Maria / RS - UNIFRA.
Determinacion de la humedad se realizé a 105 un C, extractor Soxhlet lipidos,
proteina de Kjeldahl macro, cenizas en el horno de mufla a 550 el hidrato de

carbono C por la diferencia y la fibra a través del digestor fibra.

Los mayores contenidos de humedad entre las cortezas de frutas analizadas
fueron de mamao™ y uva, y las frutas citricas analizadas presentaron menor
humedad. Informaron valores de humedad similares en el aguacate cascara, pifia,

platano, papaya, fruta de la pasion y melon.

En cuanto a los lipidos, se puede percibir que en todas las muestras los
contenidos del mismo fueron bajos. Ya para proteinas se destaca el mamao con el
2,57%. Se observa que los niveles de carbohidratos de la maca, bergamota,

ciruela, mango y pera, son mayores que en las demas muestras.

La Papaya tiene lipidos mas bajos de contenido y valor caldrico, cabe mencionar,

papaya, como no siendo una fuente importante de lipidos cuando se compara con

14 La Papaya (Mamao) El origen del arbol de la papaya (mamao) se remonta largamente en el
tiempo. ;Qué se puede decir con certeza sobre él? Se sabe que cuando los europeos llegaron al
continente americano, esta planta ya era conocida y sus frutos, hojas, latex y semillas ampliamente
utilizados por los habitantes de estas tierras. Franz, Eugen 2010, Sabor y Cultura de Brasil,
Recuperado de: http://saboryculturadebrasil.blogspot.mx/2010/10/el-mamao.html
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otros alimentos, lo que hace este producto una excelente alternativa en la dieta

para reducir los niveles de lipidos y calorias.

La fibra de la dieta es |la parte comestible de las plantas o carbohidratos analogos
que son resistentes a la digestion y absorcion en el intestino delgado de humanos
con fermen-tacao completa o parcial en el intestino grueso. La dieta de la fibra
incluye polisacaridos, oligosacaridos, lignina y sustancias asociadas con la planta.
La fibra dietética promover efectos fisioldégicos beneficiosos incluyendo efecto
laxante, y / o atenuacién de colesterol en la sangre y / o atenuacion de la glucosa

en sangre.

El efecto de las fibras en la alimentacibn humana recibié atencién de los
nutricionistas y cientificos de alimentos en las ultimas décadas, cuando la clase
médica encontré la relacion entre el bajo consumo de este constituyente y las
enfermedades degenerativas y cronicas. Pero los cambios en los habitos
alimenticios con el fin de incluir mas fibra en la dieta por el consumo de cereales
integrales, frutas y verduras resulta dificil porque se requiere un cambio en el estilo

de vida de las personas.

Como buenas fuentes de fibra, se puede destacar la naranja, que presenta el
mayor contenido de fibras en este estudio, con el 16,70%, seguida de la guayaba
con el 9,93% y la bergamota con el 9,4%, destacandose entre las demas muestras.
Asi, estos alimentos pueden ser usados en la alimentacion, con el fin de

proporcionar efectos beneficiosos a la salud.

Comparando las cascaras de frutas con dichas partes comestibles, se puede
observar que el contenido de cenizas y las fibras se concentran en las cascaras de
fruta que en la pulpa, excepto ciruela. En cambio, en las partes dichas comestibles

de las frutas existe mayor concentracion de carbohidratos en todas las muestras.
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5.3.1 Analisis y descripcion del uso de las Técnicas de Adicion de
Proteinas de Suero de Leche y Harinas compuestas para la

posible formulacion del Suplemento Alimenticio

Proteinas del Suero de Leche

Como ya se ha mencionado en el capitulo tres (vid.), el hombre necesita para
mantener la salud, ingerir energia y aproximadamente unos 50 nutrientes, que se

distribuyen de la siguiente manera:

. Hidratos de carbono: azucares y almidones.
. Lipidos: 2 0 3 acidos grasos esenciales.

. Proteinas: 8 aminoacidos esenciales.

. 13 vitaminas.

. 20 minerales.

En este apartado se hace énfasis en las proteinas, algunos de los residuos
alimentarios que pueden ser utilizados para la elaboracién del suplemento
alimenticio, puede que contengan o no las proteinas suficientes que se requieren
para cumplir con la estimacion de las cuales carece un nifio desnutrido, es por ello
que se propone la adicion de las proteinas del suero de leche, lo cual se cree que
resultaria 6ptimo para la formulacion del suplemento ya que cumpliria con lo que
se ha propuesto en primera instancia, la cual es; que sea un producto elaborado

con residuos alimentarios y que ademas su elaboracién no fuera costosa.

El suero de leche se considera como un desperdicio del proceso de purificacién de
la leche, es un producto lacteo obtenido por la precipitacion de la caseina en la
Fabricacion de quesos; contiene mas del 50% de los sdlidos de la leche,

incluyendo proteinas, lactosa, minerales y vitaminas. Durante muchos afios se
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consideré como un desperdicio y agente contaminante, sin embargo, este punto
de vista ha cambiado radicalmente debido a que este subproducto es una fuente
rica en materias primas y cada uno de sus componentes puede ser aprovechado

de alguna forma (Vélez, Ruiz 2014).

El espectro de beneficios confirmados y el potencial que presenta la proteina del
suero para la salud, cubre todo el ciclo de la vida, desde la nutricion infantil hasta
productos para ancianos. Asi mismo esta comprobado que la proteina del suero
es un ingrediente alimenticio dinamico, capaz de desempefar un papel
fundamental en areas de salud tan diversas como integridad y motilidad intestinal,
funcionamiento y fortalecimiento del sistema inmunoldgico, cancer, sistema
cardiovascular, mejoria del desempefo cardiorrespiratorio y participacion en el

incremento del rendimiento deportivo.

El suero de la leche contiene mas de la mitad de los sélidos presentes en la leche
original, incluyendo al rededor del 20% de las proteinas (lactoalbuminas y
lactoglobulinas), la mayor parte de la lactosa, minerales (calcio, fésforo, sodio y
magnesio) y vitaminas hidrosolubles (tiamina, acido pantoténico, riboflavina,

piridoxina, acido nicotinico, cobalamina y acido ascorbico). (Vélez, Ruiz 2014).

Se ha probado su uso en alimentos funcionales, los alimentos funcionales son
aquellos que pueden contribuir activamente a un buen estado de salud, ademas
de cubrir ciertas necesidades nutricionales. Especificamente, las proteinas del
suero de leche estan siendo utilizadas en la produccion de alimentos funcionales
como por ejemplo férmulas infantiles, bebidas fortificadas, batidos de proteinas de
suero, entre otros, el autor Vélez, Ruiz, realizé una tabla en la cual incluye las
aplicaciones y los beneficios del Lactosuero en los alimentos, la cual se adjunta

para consulta.
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Tabla 9. Aplicaciones y Beneficios del lactosuero en alimentos

Tabla 1. Algunas aplicaciones y beneficios del lactosuerc en alimentos.

Aplicaciones en Algunos beneficios

Productos de panaderia Incrementar el valor nutricional, funcionar como emulgente, reemplazar la adi-
cign de huevo, dar cuerpo ala masa

Quesos Incrementar el valor nutricional, funcionar como emulgente, funcionar como
gelificante, mejorar propiedades organolépticas, mejorar consistencia, incre-
mentar la cohesividad

Bebidas Incrementar el valor nutricional, mejorar la solubilidad, mejorar la viscosidad,
mejorar |a estabilidad coloidal

Postres Funcionar como emulgente, dar cuerpoy textura a los productos

Confiteria Funcionar como emulgente y facilitar el batido

Productos carnicos Funcionar como pre-emulgentes, funcionar como gelificante, mejorar solubili-
dad

Otros Alimentos de mayor valor nutricional y bajo costo, alimentos para deportis-

tas, para personas de la tercera edad, farmulas nutricionales especiales para
mantener peso saludable o aumentar consumo de proteina, formulas infantiles,
formulas especiales para alimentacion hospitalaria

Adaptado de Poveda (z013).

Tabla recuperada de: Vélez-ruiz, M. H. J. F. (n.d.). Suero de leche y su aplicaciéon en la elaboraciéon de

alimentos funcionales, 13-22.

Proteinas del Suero de Leche

Las proteinas no constituyen la fraccion mas abundante en el suero de leche,
representa aproximadamente, el 18-20% de las proteinas totales de la leche, sin
embargo, si es la mas interesante desde el punto de vista econémico y nutricional.
Esta fraccion contiene cuatro proteinas principales: B- lactoglobulina (B-LG), a-
lactoalbumina (a-La), albumina de suero sanguineo (BSA) e inmunoglobulina (Ig).
(Vélez, Ruiz 2014).

La B-lactoglobulina representa, aproximadamente, la mitad de las proteinas totales
del suero de leche bovino. Esta compuesta por 162 aminoacidos residuales; 84 de
estos son aminoacidos esenciales. La B-LG representa alta resistencia a la
digestion gastrica en algunos seres humanos, lo que origina intolerancia y/o

alergenicidad. Sin embargo, tratamientos industriales como esterilizacion,
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calentamiento o presion hidrostatica alta y la hidrélisis, mejoran la digestibilidad de

la B-LG presente en el lactosuero. (Vélez, Ruiz 2014).

Las a- lactoalbuminas son de las principales proteinas que se encuentran en la
leche humana y bovina. Comprenden aproximadamente, del 20 al 25% de las
proteinas de suero de leche y contienen gran variedad de aminoacidos, incluyendo
un suministro facilmente disponible de aminoacidos de cadenas ramificadas y

esenciales. (Vélez, Ruiz 2014).

La proteina a- La purificada se utiliza muchas veces en formulas infantiles para
lactantes. También presenta una gran afinidad por el calcio y otros minerales
como zinc, manganeso, cadmio, cobre y aluminio. Las albuminas de suero
sanguineo se derivan de la circulacion sanguinea de la vaca, y no son sintetizadas

por la glandula mamaria. (Vélez, Ruiz 2014).

Las inmunoglobulinas (Ig) son anticuerpos, constituye aproximadamente el 75%
de los anticuerpos en un adulto, se transfiere de la madre al nifio en el utero a
través de la sangre y en la lactancia materna, sirve como primera linea de
defensas inmune para el nifio, conocida como “inmunidad pasiva.” (Vélez, Ruiz
2014).

La lactoferrina (LF) es un agente antioxidante no enzimatico, encontrado en la
fraccion de suero de la leche, asi como en el calostro, se compone
aproximadamente de 700 aminoacidos residuales, las fuentes dietéticas
principales de lactoferrina son la leche, el yogurt, el queso y otros productos
lacteos. (Vélez, Ruiz 2014).

Las proteinas de suero de leche se han utilizado durante muchos afos como
suplementos alimenticios de alto valor nutritivo debido a su capacidad para
proporcionar aminoacidos esenciales. Las proteinas del suero de leche, son
proteinas rapidas, llegan al yeyuno casi inmediatamente después de entrar en el

estbmago. Sin embargo su hidrélisis en el intestino es mas lenta que la de las
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caseinas, esto causa que la digestién y la absorcion se produzcan a través de una

mayor longitud del intestino. (Vélez, Ruiz 2014).

Tabla 10. Funciones Bioldgicas de las proteinas del suero de leche

Tabla i1. Funciones bioldgicas de las proteinas del suero de leche

Proteina

Funcidn bioldgica

Referencias

P-racroglobulina

Transportador (retinol, palmitol, Scidos grasos, vitami-
na Dy colest erol)

Aumentode |a actividad esterasa progastrica
Tramdherencia de inmunsad pasrea

HEEULIK e e b gll.ﬂdull mafmans e & melabolismo
del lisioro

(Chatternon ¢ al, 2008 Puyol o al, 2991 Wang
of ol 1997 Perer of ol 1993; Warme of ol 1974;
Farmell o al., 2004}

a-Lactoalbamina

Prevencion del cincer

Sintesss de lacnosa

Tratamiento de la enfermedad inducida por el estrés
crdnico

(Marshall er al, 2004 Charmerton e ail, ook
Smithers. zoof; Markus e al. pooe; Canjam eral,
LT

Albuminas del suens

Funcidn antimutagénica
Frevencidn del cincer
inmunornodulaciGn

(Walrem eral. zooz; Marshall eral, roos: Ma-
dureira. r2o07; Bossel aers er ol 1994; Rodrigues
of ol 200g)

inmunoglobulinas

Prevencitn y tratamiento de diverwas infecciones
microbianas (infecciones de s wias respiratorias su-
pariomes, gastritis, cariew dental, diarrea, entre otras)

(Mehra o ol 3005 Pan of al, 30086)

Lactoferrina

Actividades antibacterianas, antivirales, anti FIIF‘IEi'I.'.i.'L
Ewita waria infecciones microbianat y warios tipos de
cincer

Activedad prebedtica

(El-Fakharany of ol. 2008: Madureira ot ol 2007
Pan of al, 2o06; lbudrlguﬂ ot al, 3005 Smither,
008, Wakabayachi of al, 2006)

Lactoperoxidaia

Biocidas y actividades biotLlaticas
Frevencion de cincer de colon ycinces de piel

(Boois y Flornis, 2008 Smithers, 2008)

Glicomacropéptidos

Inreraccion Con [oxmas, vires ¥ bacteras (mediada
por la fraccidn de carbobid ratos)

Contred de La formacidn de dcido en la placa dental
Actividad inmunomoduladora

(Thoma-Warnnger et al, xoob; Aimubs ef al,
Foodg: Matin y Dtani. zo00)

Dstenponting

Mineral izacidn dsea, se wtiliza para el tratamiento del
caAnNCer

(Rodrigues f al, soog)

Profeasas pepronas

Efectos inmunoestimulantes
Frevencion de L carwes

(Sugahara er al., 2005: Aimutis, zoo: Grey et al.
0%}

Adapradeo de Mendes da Silva (zo11)

Tabla recuperada de: Vélez-ruiz, M. H. J. F. (n.d.). Suero de leche y su aplicaciéon en la elaboracién de

alimentos funcionales, 13-22.
Procedimiento para la recuperacion de las proteinas de suero

Desde la década de 1990, se ha realizado la separacion del conjunto de proteinas
de la lactosa, a partir de soluciones de lactosuero, utilizando el proceso filtracién
tangencial con membranas, este proceso consiste en concentrar las proteinas y
permear la lactosa a través de membranas de microfiltracion y ultrafiltracion,

recuperando en dos corrientes de salida estos componentes. (Vélez, Ruiz 2014)

Estudios en animales y humanos sugieren que la proteina de suero de leche y sus

componentes pueden tener efectos beneficiosos. Estos incluyen actividad
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antimicrobiana y antiviral, la actividad inmune-modulacion, actividad anti-cancer y

beneficios para la salud cardiovascular. (Vélez, Ruiz 2014).
Tecnologia de Harinas Compuestas

Las harinas compuestas y alternativas constituyen una opcion para la formulacion
de alimentos para regimenes especiales, alimentos con valor agregado nutricional
y la aplicacion de materias primas innovadoras. (Lopera, 2010) La harina
compuesta es una alternativa para buscar soluciones al problema alimentario, a
través de la contribucion al mejoramiento de la seguridad alimentaria y nutricional
(Carhuas, 2016).

El término “harinas compuestas” se usa para indicar todo tipo de producto
obtenido por mezcla de distintas harinas con o sin trigo y estas a su vez se pueden
mezclar con otras materias primas de alto valor biolégico, con la posibilidad de
incluir la adicién de proteina suplementaria de diversas fuentes que pueden estar
asociados a la cultura alimentaria de un grupo. El término “harinas compuestas”
fue creado en 1964 por la FAO (BVSSAN, 2009) y se define como: “Mezclas
elaboradas para producir alimentos a base de trigo, como pan, pastas y galletas”
(Lopera, 2010).

Como referencia para el prototipo de formulaciéon del suplemento alimenticio, se
tomd en cuenta el trabajo de Seneida, M., Lopera, en donde ella realiza un estudio
acerca de algunos alimentos que puede utilizar para la formulacion de nuevas
harinas diferentes del trigo, en donde pueden ser utilizadas para la panificacion o
adicién a algunos alimentos funcionales. Las harinas alternativas constituyen una
fuente innovadora para formular alimentos, en el caso de este autor, utilizd
vegetales libres de gluten, garbanzo, lenteja, frijol, platano, corteza de pifa,

pimiento, brocoli, champiidon y calabaza de castilla.

A continuacién se muestra el proceso de obtencion las diferentes harinas de

acuerdo a lo que el autor realizo.
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Las harinas se realizaron obteniendo la materia prima de diferentes centros de
mercados agropecuarios de la ciudad de Medellin, Colombia. Las harinas de los
materiales caracterizados fueron: lenteja, frijol, garbanzo, platano, corteza de pifia,
pimientos, brocoli, champifidn. Los vegetales se secaron en horno con un sistema
convectivo, discontinuo y estatico, con fuente de calor eléctrica y posterior
molienda, con sistema de martillos. Todas las harinas se tamizaron por malla 60

(250 um) para la homogenizacion de tamafo de particula (Lopera, 2010).

Los resultados que el autor obtuvo fueron que, las harinas obtenidas mostraron
caracteristicas tipicas de cada material, manteniendo su color y olor
caracteristicos, al tacto se perciben como un sdlido suave fluido, sin aglomerados,
propiedades que mantienen relacion con tamano de particula, porcentaje de

humedad y forma de conservacion (Lopera, 2010).

En otro estudio que se consultd el autor Carhuas, Soler, Noé, realiza un
procedimiento similar al que se describié anteriormente, con la diferencia de que él
lo emple6 como bebida complementaria para un desayuno escolar en nifios de
preescolar, realizé el mismo procedimiento de secado y triturado de los cereales
en cuestion, empled chia, arroz y frijol hasta convertirlos en harina, posteriormente
se preparo la bebida y fue entregada a nifios de 3 a 6 afios para comprobar el

grado de aceptacion que ésta tendria con ellos.

La preparacion de la bebida consté en hervir agua unos minutos para después
adicionar la harina diluida previamente en agua, removiendo constantemente para
evitar que se formaran masas o grumos, posteriormente se adiciond leche vy
azucar, en la siguiente tabla se muestran las concentraciones e ingredientes que

se utilizaron para la formulacion de la bebida.
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Tabla 11. Ingredientes y concentraciones de la bebida

Cuadro 1. Ingredientes y cantidades porcentuales para la preparacion de la bebida del mejor
tratamiento A76-F19-C5 (arroz 76%, frijol 19% vy chia 5%) como bebida lista para
merienda reforzada de 1400 ml

Ingredientes Unidades Expresion (%)
Agua para hervir 750 ml 54
Leche 150 ml 11
Harina 160 g 11
Agua para diluir 280 g 20
Azicar 60 o -

Fuente: Qali Warma 2014, adaptado por el autor.

Tabla tomada de: Lopera, S. M. (n.d.). Caracterizacion de harinas alternativas de origen vegetal

con potencial aplicacién en la formulacién de alimentos libres de gluten, 33—46.

El autor llega a la conclusién de que la bebida elaborada con harinas compuestas
cumple con los requisitos que pide la Norma Oficial Centroamericana para la
ingesta de la merienda reforzada en nifios, una bebida de 250 ml aporta, 5g de
proteina, 34g de carbohidratos y 1.5g de grasa total, y el grado de aceptacion que

tuvo con el publico focal fue bueno y les gusté.
Aportes de los polvos provenientes de alimentos

En el restaurante donde laboraba como pastelera, me encargaba de la elaboracion,
disefio y creacion de nuevo postres, las frutas eran empleadas en diversas
preparaciones como purés, licores, helados, etc., sin embargo se generaban altas
cantidades de residuos de las mismas y no sabiamos qué hacer con ellos, por lo
tanto me di a la tarea de crear “tierras” es decir, polvo de la fruta en cuestion, que

daba la apariencia de tierra y que servia como adorno de algunos postres.

El primer producto elaborado fue una tierra de mango, la cual se formul6 de la

siguiente manera:

Se colocaba a piel de los mangos en un almibar de 80° brix, y se disponia al alto

vacio, posteriormente se colocaba cada cascara en una charola de horno de
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conveccion y se ponian a secar en el horno a 50°c por 6 horas, volteandolas de
vez en cuando hasta lograr que se quedaran secas por completo y crujientes, para
después ser pulverizadas y adicionadas con azucar invertido también pulverizado,
el resultado final era un polvo con sabor y olor propios del mango, para
conservarla libre de humedad se colocaba en un recipiente de plastico con bolsas

de naftalina.

El producto posterior fue elaborado con cascaras de manzana verde y de limon,
afadiendo chile seco, el proceso de produccion fue el mismo que con el producto
de mango con lo cual se logré disminuir el desperdicio de alimentos en general y
de esa forma aprovechar al maximo sus componentes, lo cual podria proyectarse
a mayores escalas, siendo éste una posible opcion de cambio en los grandes
problemas que atafien al mundo entero, como son, desperdicio de alimentos,

inseguridad alimentaria, desnutricion infantil y pobreza.

CONCLUSIONES

El término de la presente investigacion representa la culminacién del esfuerzo de
mis estudios, en donde tuve la oportunidad de adentrarme en terrenos sino
desconocidos, si de consciencia y preocupacién por las situaciones que nos
rodean y que muchas veces no somos capaces de comprender el alcance que
estas tienen en nuestro presente y futuro, como lo son las implicadas en la
seguridad alimentaria, he llegado a la ferviente conviccion de que el cambio esta
en nosotros mismos y que todos podemos aportar algo para generar un cambio en
nuestro rededor, por ello considero pertinente abordar sobre las aportaciones vy
alcances que la propuesta que presento aspira a contribuir a la comunidad
cientifica, en especial en la que a la par generen un aspecto favorable en la

seguridad alimentaria.

La presente investigacion versé alrededor de las problematicas que como

estudiante de la maestria en seguridad alimentaria consideré mas preocupantes y
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a las que se debe prestar mas atencion de acuerdo a mi criterio; la pobreza, la

desnutricion y el medio ambiente.

De acuerdo a la investigacion presentada en este trabajo, se ha llegado a la
conclusién, de que en conjunto con la comunidad cientifica, el apoyo econémico
de inversionistas e investigadores en ciencia, asi como de asociaciones sin fines
de lucro, puede ser posible desarrollar una formulacion que sirva como
suplemento alimenticio, usando las tecnologias innovadoras antes descritas como
el uso del suero de leche mediante la purificacion de las proteinas del suero y su
separacion, tecnologia de membranas y el secado por atomizacién, con el fin de
incorporar probioticos y prebidticos a la formulacion, ademas de usar los granos y
semillas con la tecnologia de harinas compuestas elaboradas a base de cereales y
productos de origen vegetal diferentes del trigo con el fin de potencializar la
formulacién con proteinas, por otro lado para obtener los macro y micronutrientes
por medio de los polvos de las cascaras de algunas frutas y vegetales a través del
deshidratado y pulverizado de las mismas, llegando asi a ser una formulacién
completa de acuerdo a los lineamientos que determinan las formulaciones de los
suplementos alimenticios, ademas de los requerimientos minimos que un nifio con
desnutricion en edad de 1 a 5 afos necesita para asi garantizar que cuente con

seguridad alimentaria y garantice una vida y desarrollo 6éptimo.

Por lo tanto de acuerdo al prototipo de suplemento alimenticio que este tema
propone y de acuerdo a los métodos y tecnologias presentadas, el producto podria
cumplir con tener nutrientes, vitaminas, minerales, proteinas, lipidos vy
carbohidratos, los cuales se obtienen de la pulpa de las frutas o verduras que sean
utilizados, acidos grasos y ademas seria elaborado a base de alimentos en su
composiciéon natural, esperando que no sea adicionado con saborizantes
artificiales o algun otro aditivo a excepcion de conservadores que aseguren su
calidad, preferencia de consumo, frescura y el adecuado tiempo de vida util de

todos los nutrientes que contendra.
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Este proyecto se basa en hallazgos cientificos que estan perfectamente
sustentados y probados, a través de datos estadisticos, investigaciones y
documentos bibliograficos, revistas cientificas, blogs, periddicos y revistas
electronicas, sin embargo, no se puede confirmar que el proyecto funcione al
100%, se requiere de varias pruebas e investigaciones que confirmen que estos
métodos de extraccién de nutrientes serviran y que con ellos se podra crear un
suplemento alimenticio y que aunado a eso sea casi en su totalidad lo mas natural
posible libre de aditivos artificiales, por otro lado, no se sabe si una vez creado
dicho producto, el gobierno quiera hacerse cargo de distribuirlo a través de sus
programas de beneficencia social de forma gratuita, por lo que se sugiere que se
toquen puertas con asociaciones sin fines de lucro u ONG que puedan apoyar el
proyecto, por otro lado el costo para las pruebas pilotos requiere de una inversion
considerable, por lo que se sugiere de igual forma que se tengan inversionistas o
apoyo de instituciones cientificas que colaboren con el financiamiento econémico

para el desarrollo del proyecto.

Este proyecto se centré en el caso del Estado de México que de acuerdo a las
estadisticas del CONEVAL, es el segundo estado con mayor aumento en la
pobreza, 8,269.85 personas se encuentran en pobreza, por lo cual se considerd
como el estado piloto para lanzar la primer prueba una vez que se haya logrado la
formulacién, por la razoén de la pobreza, de una distancia corta tomando como
referencia de partida la Ciudad de México donde posiblemente se pueda elaborar
el producto, pos otra parte se hizo una busqueda de otros proyectos similares al
que se pretende se realice, sin embargo se llegd a la concusion que existen
bastantes variedades de suplementos elaborados con productos naturales, no sélo
en el pais sino alrededor de mundo, pero éstos van dirigidos en su mayoria hacia
personas con enfermedades cardiovasculares, o problemas en alguna parte del
cuerpo, otros mas como suplementos para animales, para personas que cuidan de
su fisico, pero ninguno dirigido a la poblacion infantil o que en su formulacién
integre mas de 5 ingredientes naturales, o que hayan sido formulados con los
residuos de alimentos, o que sean totalmente naturales, y por lo general siempre

agregan mas sustancias quimicas para su formulacion.
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Se recomienda que para futuros experimentos, los productos que vayan a ser
empleados para las pruebas sean obtenidos de los supermercados o cadenas de
abasto, restaurantes o tianguis, en donde es preferible tirar lo que no se vendi6 o
aquello que ya no cumple, de acuerdo a sus normatividades, con la calidad que
ellos prometen al consumidor, a ser donados a organizaciones que bien puedan

utilizar esos alimentos para alimentar a mas personas.

Fuentes de Consulta

= A, Juan., Cuevas-nasu, L., Rivera-dommarco, J. A., & Shamah-levy, T.
(2014). Inseguridad alimentaria y estado de nutricibn en menores de cinco
anos de edad en México.

= Alvarez, Omar, (2015), “Mitos y Realidades de los Suplementos
Nutricionales”, Recuperado de:
http://www.codajic.org/sites/www.codajic.org/files/Suplementos%20nutricion
ales%20%20Mitos%20y%20realidades%20Dr.%200mar%20P%C3%A9rez
%Z20Alvarez.pdf

= B. Emanuel (18 de febrero de 2017). Una Tendencia Saludable y Milenaria.

Obtenido de https://www.elobservador.com.uy/una-tendencia-saludable-y-
milenaria-n1033456

» Botello, E. B. (2015). México desperdicia el 37% de los alimentos. (Seccion

de como y por qué, parr. 5-7) Recuperado de:
http://www.cronica.com.mx/notas/2015/936917.html

= C., Alejandro, (12 de Noviembre de 2017). Estetic. Obtenido de
https://www.consalud.es/estetic/nutricion/que-nutrientes-esconde-la-piel-de-
frutas-y-verduras_43780_102.html

» Carhuas, S, Noé. (2016). Evaluacidén de un prototipo de harina de arroz,

frijol y chia (Salvia hispanica) como una alternativa nutricional para nifios en
edad preescolar.

= Chavez, M. M. (2010). Composicion de Alimentos. México: Mc Graw Hill

85


http://www.codajic.org/sites/www.codajic.org/files/Suplementos%20nutricionales%20%20Mitos%20y%20realidades%20Dr.%20Omar%20P%C3%A9rez%20Alvarez.pdf
http://www.codajic.org/sites/www.codajic.org/files/Suplementos%20nutricionales%20%20Mitos%20y%20realidades%20Dr.%20Omar%20P%C3%A9rez%20Alvarez.pdf
http://www.codajic.org/sites/www.codajic.org/files/Suplementos%20nutricionales%20%20Mitos%20y%20realidades%20Dr.%20Omar%20P%C3%A9rez%20Alvarez.pdf
https://www.elobservador.com.uy/una-tendencia-saludable-y-milenaria-n1033456
https://www.elobservador.com.uy/una-tendencia-saludable-y-milenaria-n1033456
http://www.cronica.com.mx/notas/2015/936917.html
https://www.consalud.es/estetic/nutricion/que-nutrientes-esconde-la-piel-de-frutas-y-verduras_43780_102.html
https://www.consalud.es/estetic/nutricion/que-nutrientes-esconde-la-piel-de-frutas-y-verduras_43780_102.html

Christian, P. (2018). Natursan. Obtenido de
https://www.natursan.net/beneficios-de-las-cascaras-y-pieles-de-frutas/
COFEPRIS. (2016). Suplementos Alimenticios. Recuperado de:

http://www.gob.mx/cofepris/acciones-y-programas/suplementos-alimenticios

Comisién Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios. (2016), Qué
son los Suplementos Alimenticios, Recuperado de:

https://www.gob.mx/cofepris/acciones-y-programas/suplementos-

alimenticios-62063
CONEVAL, (2014), Estado de México, Recuperado de:

http://www.coneval.org.mx/coordinacion/entidades/EstadodeMexico/Pagina

s/pob_municipal.aspx
Departamento Administrativo Nacional de Estadistica, DANE, (2016).

Producto Interno Bruto Departamental a precios corrientes. Cuentas

Departamentales, 2015-2016. Recuperado de:

http://www.dane.qgov.co/index.php/cuentas-economicas/cuentas-

departamentales
Douglas, V. (25 de Octubre de 2016). Los tiempos. Obtenido de

http://www.lostiempos.com/tendencias/bienestar/20161025/cascaras-tallos-

alimentos-tienen-valor-nutritivo
FAO. (2002). Nutricion Humana en el Mundo en Desarrollo. Obtenido de
http://www.fao.org/docrep/006/w0073s/w0073s00.htm#Contents

FAO Commission on Genetic Resources for Food and Agriculture

Assessments. (2006). Seguridad Alimentaria Informe de Politicas, 13(4), 1-
4. http://doi.org/10.1016/S1138-0322(09)73425-X

FAO (2014), Segunda Conferencia Internacional sobre Nutricion, ;Qué es

Malnutricion?. Recuperado de: http://www.fao.org/3/a-as603s.pdf
FAO (2015). SAVE FOOQD: Iniciativa mundial sobre la reduccion de la

pérdida y el desperdicio de alimentos. Recuperado de:

http://www.fao.org/save-food/regional/latinamerica/es/

FAO. (2015). Metas relativas al hambre del primer Objetivo de Desarrollo del

Milenio y de la Cumbre Mundial sobre la Alimentacion, 1, 1.

86


https://www.natursan.net/beneficios-de-las-cascaras-y-pieles-de-frutas/
http://www.gob.mx/cofepris/acciones-y-programas/suplementos-alimenticios
https://www.gob.mx/cofepris/acciones-y-programas/suplementos-alimenticios-62063
https://www.gob.mx/cofepris/acciones-y-programas/suplementos-alimenticios-62063
http://www.coneval.org.mx/coordinacion/entidades/EstadodeMexico/Paginas/pob_municipal.aspx
http://www.coneval.org.mx/coordinacion/entidades/EstadodeMexico/Paginas/pob_municipal.aspx
http://www.dane.gov.co/index.php/cuentas-economicas/cuentas-departamentales
http://www.dane.gov.co/index.php/cuentas-economicas/cuentas-departamentales
http://www.lostiempos.com/tendencias/bienestar/20161025/cascaras-tallos-alimentos-tienen-valor-nutritivo
http://www.lostiempos.com/tendencias/bienestar/20161025/cascaras-tallos-alimentos-tienen-valor-nutritivo
http://doi.org/10.1016/S1138-0322(09)73425-X
http://www.fao.org/3/a-as603s.pdf
http://www.fao.org/save-food/regional/latinamerica/es/

Fernanda, Z. (2017). Instituto de Salud y Nutriciéon Kellog's. Obtenido de

https://www.insk.com/conoce-mas/beneficios-de-los-

nutrimentos/propiedades-que-se-esconden-en-la-cascara-de-los-alimentos/

Garcés, Laura, (2017), Biomanantial, Programa Nutricional para Nifios con
Bajo Peso y Tono Muscular, Recuperado de:

https://www.biomanantial.com/programa-nutricional-para-ninos-con-bajo-

peso-y-tono-muscular-a-2036-es.html

Gil, A. (2010). Tratado de Nutricién, Composicién y Calidad Nutritiva de los
Alimentos. Madrid, Espana: Médica Panamericana.

Gomez, F. (2003). Causas que producen la desnutricion, 45, 576-582.
Gonzalez Vaqué, L. (2015). El Insostenible Desperdicio De Alimentos: ¢Qué
Podemos Hacer Los Consumidores? Recuperado de:

http://www.revista.uclm.es/index.php/cesco

Instituto Nacional de estadistica y Geografia, Principales causas de
Mortalidad por Residencia habitual, Grupos de Edad y Sexo del fallecido,
Estado de México, 2014, tomado de:

http://www.inegi.org.mx/est/contenidos/proyectos/reqistros/vitales/mortalida

d/tabulados/ConsultaMortalidad.asp

Instituto Nacional de la Nutricion Salvador Zubiran. Vasco de Quiroga,
(1999), Salud Publica de México, vol.41, no.3, Recuperado de:
http://www.scielosp.org/pdf/spm/v41n3/41n3a03.pdf

Instituto Nacional de Salud Publica, Encuesta Nacional de Salud y Nutricion,
ENSANUT, (2012), Estado de México, Resultados por Entidad Federativa,
pp. 63-79.

Instituto Nacional de Salud Publica, Encuesta Nacional de Salud y Nutricion,
Resultados por Estado, Estado de México, 2012, tomado de:
http://ensanut.insp.mx/informes/EstadoMexico-OCT.pdf

International Food Policy Research Institute. (2000). México PROGRESA

Rompiendo el Ciclo de la Pobreza. Ministerio de Ciencia y Tecnologia: INIA,

2-5. Recuperado de:

http://www.fmvz.unam.mx/fmvz/enlinea/desarrollo/archivos/ENFOQUES%2

87


https://www.insk.com/conoce-mas/beneficios-de-los-nutrimentos/propiedades-que-se-esconden-en-la-cascara-de-los-alimentos/
https://www.insk.com/conoce-mas/beneficios-de-los-nutrimentos/propiedades-que-se-esconden-en-la-cascara-de-los-alimentos/
https://www.biomanantial.com/programa-nutricional-para-ninos-con-bajo-peso-y-tono-muscular-a-2036-es.html
https://www.biomanantial.com/programa-nutricional-para-ninos-con-bajo-peso-y-tono-muscular-a-2036-es.html
http://www.revista.uclm.es/index.php/cesco
http://www.inegi.org.mx/est/contenidos/proyectos/registros/vitales/mortalidad/tabulados/ConsultaMortalidad.asp
http://www.inegi.org.mx/est/contenidos/proyectos/registros/vitales/mortalidad/tabulados/ConsultaMortalidad.asp
http://www.scielosp.org/pdf/spm/v41n3/41n3a03.pdf
http://ensanut.insp.mx/informes/EstadoMexico-OCT.pdf
http://www.fmvz.unam.mx/fmvz/enlinea/desarrollo/archivos/ENFOQUES%20Y%20ESTRATEGIAS/PRODUCCION%20SUSTENTABLE/PROGRESA-MEXICO.pdf

0Y%20ESTRATEGIAS/PRODUCCION%20SUSTENTABLE/PROGRESA-
MEXICO.pdf

J., Antonio., Hernandez, S. F., Mosco, R. P., Pedraza, V. F., & Morales, H.
R. (2003). Guia clinica, 41.

Jean Adrian, J. P. (2000), Analisis Nutricional de los Alimentos. Zaragoza,
Espafa: ACRIBIA, S.A.

Lopera, S. M. (2010). Caracterizacion de harinas alternativas de origen

vegetal con potencial aplicaciéon en la formulacion de alimentos libres de
gluten, 33—-46.

Moreiras, Olga, C. A. (2003). Tablas de Composicién de Alimentos. Madrid,
Espafia: Piramide.

Mufoz de Chavez, Miriam (2010), Composicion de Alimentos, Valor
Nutritivo de los Alimentos de mayor Consumo, 22 ed., Edicion Internacional,
Mc Graw Hill.

Norma Oficial Mexicana NOM-008-SSA2-1993, Control de la nutricidn,
crecimiento y desarrollo del nifo y del adolescente, Recuperado de:

http://www.salud.gob.mx/unidades/cdi/nom/008ssa23.html

OMS, F. (2018). Educacion e Inocuidad de Alimentos: Glosario de Términos.
Obtenido de:

https://www.paho.org/ha/index.php?option=com_content&view=article&id=1

0433%3Aeducacion-inocuidad-alimentos-glosario-terminos-inocuidad-de-

alimentos&catid=1237 %3Aeducation-on-food-
safety&ltemid=41278&lang=es

OMS, (16 de febrero de 2018). Malnutricion. Obtenido de
http://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/malnutrition

R.S Kirk, R. S. (2005). Composicion y Analisis de Alimentos. México:
CECSA.

SEDESOL, (2016), Programa de Oportunidades, Recuperado de:

http://www.sedesol.gob.mx/work/models/SEDESOL/Transparencia/Transpar

enciaFocalizada/Programas Sociales/pdf/oportunidades.pdf

88


http://www.fmvz.unam.mx/fmvz/enlinea/desarrollo/archivos/ENFOQUES%20Y%20ESTRATEGIAS/PRODUCCION%20SUSTENTABLE/PROGRESA-MEXICO.pdf
http://www.fmvz.unam.mx/fmvz/enlinea/desarrollo/archivos/ENFOQUES%20Y%20ESTRATEGIAS/PRODUCCION%20SUSTENTABLE/PROGRESA-MEXICO.pdf
http://www.salud.gob.mx/unidades/cdi/nom/008ssa23.html
https://www.paho.org/hq/index.php?option=com_content&view=article&id=10433%3Aeducacion-inocuidad-alimentos-glosario-terminos-inocuidad-de-alimentos&catid=1237%3Aeducation-on-food-safety&Itemid=41278&lang=es
https://www.paho.org/hq/index.php?option=com_content&view=article&id=10433%3Aeducacion-inocuidad-alimentos-glosario-terminos-inocuidad-de-alimentos&catid=1237%3Aeducation-on-food-safety&Itemid=41278&lang=es
https://www.paho.org/hq/index.php?option=com_content&view=article&id=10433%3Aeducacion-inocuidad-alimentos-glosario-terminos-inocuidad-de-alimentos&catid=1237%3Aeducation-on-food-safety&Itemid=41278&lang=es
https://www.paho.org/hq/index.php?option=com_content&view=article&id=10433%3Aeducacion-inocuidad-alimentos-glosario-terminos-inocuidad-de-alimentos&catid=1237%3Aeducation-on-food-safety&Itemid=41278&lang=es
http://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/malnutrition
http://www.sedesol.gob.mx/work/models/SEDESOL/Transparencia/TransparenciaFocalizada/Programas_Sociales/pdf/oportunidades.pdf
http://www.sedesol.gob.mx/work/models/SEDESOL/Transparencia/TransparenciaFocalizada/Programas_Sociales/pdf/oportunidades.pdf

Stefanello, C. (12 de Abril de 2012). Revista de Ciencia Y Tecnologia.
Obtenido de
http://www.scielo.org.ar/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1851-
75872012000100006&Ing=es&ting=

Souza Virginia, (2017), Sistema de Inteligencia Comercial, Normatividad

Vigente en México Aplicada a la Inocuidad de los Alimentos, Recuperado
de: https://www.legiscomex.com/Documentos/NORMATIVIDAD-MEXICO-
INOCUIDAD-ALIMENTOS-VIRGINIA-PEREZ-ACTUALIZACION

UNICEF, Alimentacién y Nutriciéon del Nifio Pequeno, (2010), Recuperado

de: http://www.unicef.org/lac/Reunion Nutricion 1 21 2011.pdf

Vélez-ruiz, M. H. J. F. (n.d.). Suero de leche y su aplicacion en la

elaboracion de alimentos funcionales, 13-22.

89


http://www.scielo.org.ar/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1851-75872012000100006&lng=es&tlng
http://www.scielo.org.ar/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1851-75872012000100006&lng=es&tlng
https://www.legiscomex.com/Documentos/NORMATIVIDAD-MEXICO-INOCUIDAD-ALIMENTOS-VIRGINIA-PEREZ-ACTUALIZACION
https://www.legiscomex.com/Documentos/NORMATIVIDAD-MEXICO-INOCUIDAD-ALIMENTOS-VIRGINIA-PEREZ-ACTUALIZACION
http://www.unicef.org/lac/Reunion_Nutricion_1_21_2011.pdf

indice de Tablas

% Tabla 1 Recopilacion de los 37 Municipios mas afectados del Estado de

Meéxico pagina 21.

% Tabla 2 Criterios utilizados para categorizar seguridad e inseguridad

alimentaria pagina 22.

* Tabla 3y 4 Estimacion del requerimiento de energia de una persona de

acuerdo a su edad pagina 41.

# Tabla 5y 6 Estimacion de requerimientos de aminoacidos y Estimacién de

consumo de vitaminas  pagina 42.

% Tabla 7 Aporte Nutricional de algunos alimentos pagina 51.

* Tabla 8 Formulas de suplementos pagina 58.

% Tabla 9 Aplicaciones y Beneficios del lactosuero en alimentos pagina
75.

% Tabla 10 Funciones Biologicas de las proteinas del suero de leche
pagina 77.

% Tabla11 Ingredientes y Concentraciones para una bebida  pagina 80.

90



ANEXOS

91



Anexo 1

De los cereales

470

g 050

g 130

g 250

mg 0D
Calcio CA mg 1 *159.00 1 *158.00 1 00 1 *159.00
Fésforo P mg 2 278.00 2 23500 1 336.00 2 14200
Hierro FE mg 1 an 1 n 1 220 1 50
Magnesio WG mg 1 147.00 1 147.00 1 147.00 ] 147.00
Sodio NA mg 1.00 1 1.00 1 100 1 1.00
Potasio K mg 1 284.00 1 284,00 1 284.00 1 284,00
Zinc N mg 1 2 1 22 B 150 L} -
RAE (i1 A) VITA by n 0.00 1 11.00 R 000 1 250
A aseiebicn ASCL g n 0.00 1 000 1 000 1 000
Tiamina THIA mg 1 038 1 034 1 am 1 043
Riboflaving RIBF mg 1 0.06 1 0.08 1 o4 ] ol
Miacina HIA mg 1 1.90 1 1.50 1 ER L] 1 190
Piridoxing VITBGA mg 3 0.62 3 052 1 - ] -
Ac. fdlico FOL g 3 - 3 19.00 1 - 1 -
Cobalamina YITB12 Wy R 0.00 ] 000 R 0.00 R 000
Alimento crude en peso neto P.comestible 92%** | P.comestible 92%**  P.comestible 92%** | P.comestible 92%**

Tabla recuperada de: Miriam Mufioz de Chavez, (2010), Composicion de Alimentos, Valor Nutritivo
de los Alimentos de mayor Consumo, 22 ed., Edicién Internacional, Mc Graw Hill.
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Anexo 2

Calcio CA mg 1 58.00
Fésforo P mg 2 331.00
Hierro FE mg 1 090
Magnesio MG mg 1 160.00
Sodio NA mg 1 3.00
Potasio K mg 1 37000
Zinc N mg R 260
RAE (vit A) VITA g 1 0.00
Ac. ascorbico ASCL mg 1 o.00
Tiamina THIA mg 1 059
Riboflavina RIBF mg 1 oax2
Miacina NIA mg 1 440
Piridonina VITBEA mg 1 =
Ac_fiblico FoL ug 1 -
Cobalamina wITBI2 ug RE 0.00
Alimente crudo en peso neto P. comestible 100%

W W W W W W W

!
i

=

W W = = e om w o=

|

Tabla recuperada de: Miriam Mufioz de Chavez, (2010), Composiciéon de Alimentos, Valor Nutritivo
de los Alimentos de mayor Consumo, 22 ed., Edicién Internacional, Mc Graw Hill.
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Anexo 3

Cakio A mg 247.00 1 29200
Fostoro p mg 2 500.00 2 s0000 |
Hierro Fe ma n 759 " 180
Magnesio MG mg 1 - 1 - |
Sodio NA mg 1 - 1 -
Potasio K mg 1 - 1 - |
Zinc IN mg n 1s 1 202
RAE (vit A) VITA 9 n 0.00 " 0.00
Ac. ascérbico ASCL mg n 420 n 000 |
Tiamina THIA mg 1 0.4 1 034
Riboflavina RIsF ma 1 012 1 00s |
Niacina NA mg 1 1.00 1 470
Pindorina VITBSA mg 1 - 1 030
Ac.f6lico FoL v 1 - . 2150
Cobatamina wiT12 " RS 0.00 v 000
Alimento crudo en peso neto P. comestible 100% P. comestible 100%

Tabla recuperada de: Miriam Mufoz de Chavez, (2010), Composicion de Alimentos, Valor Nutritivo

de los Alimentos de mayor Consumo, 22 ed., Edicion Internacional, Mc Graw Hill.



Anexo 4

Camponente alimentaria

1 5200 Calcla CA mg 5500
2 264.00 Fasforo (] mg 2 341.00
n 472 Hierro FE mg 1 3160
1 148.00 Magnesio MG mg 1 124.00
1 400 Sodio NA g 1 3iso
1 350.00 Potasio K mg 1 21000
n 397 Zine IN mg n 277
o —— e e e

n 0.00 RAE (vit A} VITA ug n 1.00
n 000 Ac. ascérbico ASCL mg mn o.oo
1 073 Tiamina THIA mg 1 038
1 0.14 Riboflavina RIGF mg 1 020
1 080 Miacina HIA mg 1 720
1 0z Piridoxina VITBGA mg 1 -

1 3200 Ac. folico FOL g 1 -

R 000 Cobalamina ViTB1Z g LT 0.00
P. comestible 100% Alimento crudo en pese neto P. comestible 100%

Tabla recuperada de: Miriam Mufioz de Chavez, (2010), Composicion de Alimentos, Valor Nutritivo
de los Alimentos de mayor Consumo, 22 ed., Edicién Internacional, Mc Graw Hill.



Anexo 5

De las Leguminosas

Unadad
EMERC el
u

Humedad WATER L 1 103 R 720 R 720 1 750
Fitea dietétics ABTG 9 1 43 1 450 1 450 1 430
Fidraton de C CHOCDF g mn 6075 1 6420 1 6420 1 6710
Frofains PROCNT 8 1 Frk:] 1 mso 1 2050 R 1900
Lipidas ot FAT a 1 152 R 200 L} 200 1 170
Saurados FASAT g " o R 032 1 07 i as5
Mrnoir.al FAMS g ] 0= R o 1 o L] am
Pagiinga: FA2U g L] (7] R 123 1 st L] 059
Cedestenl CHOLE 1 1 0.0 1 1] 1 0.00 1 ana
Caiclo @ g 1 1320 1 7200 1 3M7.00 I 11&DD
Fésfone ] rig 2 7o 2 38600 2 8R00 ] -
P 2 ] 1 58 1 750 1 480 1 550
Megnei MG g 1 130 1 11500 1 Z100 I 13800
Ladio A rig 1 18.m 1 1500 1 1200 1 1200
Patasio K g 1 131600 1 98100 1 104200 1 135900
Zimc Fa mg n 165 1 301 1 153 1 279
Vitaminas

RAE [vinA) WTA wg 1 L] 1 150 1 0sa i 50
Ac ascérbico ASCL ng 1 om 1 000 1 oo 1 oano
Tiemina THIA rig 1 04 1 a9l 1 062 i aa2
Ftanflyari RIBF g 1 on 1 o 1 i i aig
hiacina NA mg 1 m 1 230 1 218 1 150
Prdonisa ViTsA g 1 LT 1 [ 15 1 ol i ad0
Ac falieo FOL »g 1 IS 1 27400 1 We.00 I 39400
Cobalaming viteiz ] 1 oo 1 Do 1 oog I oDy
Alimento crudo en pess nels P comestible 1 00% P. comestible 100% P. comestible 100% P comestible 100%

Tabla recuperada de: Miriam Mufioz de Chavez, (2010), Composicion de Alimentos, Valor Nutritivo
de los Alimentos de mayor Consumo, 22 ed., Edicion Internacional, Mc Graw Hill.



Anexo 6

Garbanre Haba
Cabanco et b ) weca Componente allnvventar<
F En 100 g F En 100 g F Env00g Hutricnle Toagname Unidad
Flamantos prinripaies
381 AT 363 Energla ENERC keal
1596 1619 1517 7]
1 B4D 1 B0 1 f.L0] Humedad WATER %
1 5.00 1 500 1 3.00 Flbwa dietética FIBTG q
1 61.00 11 5T E 1 4110 Hidratos de = CHOCDF ]
T 2040 n 2.3 1 1200 Proteinas PROCNT g
1 620 1 &850 1 220 Lipidas tor FAT q
R
1 063 1 0.67 1 0I5 Saturados FASAT q
1 135 1 L] 1 ola Mo noineat FAMS g
1 259 1 rk 1 058 Podlinsat FAPU q
1 0.00 1 000 1 ‘0Joo Colesterol CHOLE mg
e e e = neraes
1 105.00 1 100.00 1 49.00 Caicio CA g
2 306,00 2 343,00 1 A11.00 Foaloeu [ g
1 290 1 485 1 730 Hicrra fE my
1 115.00 1 nsm | 19200 Magresdo MG g
1 26.00 1 2600 1 1200 Sodio NA mg
1 ET5.00 1 BTS00 1 11062.00 Potasio K mg
1 343 1 8 1 314 Tinc IN mg
R et —
1 150 mn 2.0 1 150 RAE [wir A) WITA g
1 LT n g 1 o AL ascortecy ASCL mg
1 ara 1 0.1 1 oo Timing THIA o
1 niz 1 It 1 nin Ribwrflawina RIRF L]
1 1.50 1 o.n 1 230 Miacing HIA ]
1 0.54 1 1] 1 37 Piridaming WVITBSA mg
1 557.00 R 550.00 1 413.00 Acfélico FOL By
] 0.00 1 0.00 1 oo Cobalamina vITBI2 g
P. comestible 96% P. comestible 108% F.comestible B0% Alimento crudo en pesc neto

Tabla recuperada de: Miriam Mufioz de Chavez, (2010), Composicion de Alimentos, Valor Nutritivo
de los Alimentos de mayor Consumo, 22 ed., Edicion Internacional, Mc Graw Hill.
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Anexo 7

n 200 n 100 | RAE (vitA) VITA m ] 250
| 440 11 600 |Ac ascdebico ASCL g 1 o0o
1 089 1 110 | Tismina THIA g 1 0435
1 a1 1 an Ritsoflaving RIBF g 1 829
1 200 1 220 |Miadna HIA g 1 200
1 0s3 1 038 | Piridoxing WITBEA L] 1 037
1 133,00 1 7500 | Ac fdlico FOL ] 1 A23.00
1 0.00 1 oo Cobalamina WiTB12 (T} 1 a0o
P. comestible 100% P. comestible 100% | Alimento crudo en peso neto P. comestible 100%

Tabla recuperada de: Miriam Mufioz de Chavez, (2010), Composiciéon de Alimentos, Valor Nutritivo
de los Alimentos de mayor Consumo, 22 ed., Edicion Internacional, Mc Graw Hill.
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Anexo 8

De las semillas

Energea ESERC bzl 58§ 575 528 o4 SES SET
7] 2as4 2408 2169 21485 I 448 2458
Humnedad WATER L] 1 LK ] 1 470 1 550 1 180 n 3o 1 2.60
Fiilrs dietétis FETG 9 ] &30 1 720 1 &.00 | 5.0 L} 120 1 5%
a 2408 k| 18.70 m 1
[ ] TRo8 3 85 1 1368 1
] SOAT 3 TS 51.45 AR ES 1
535 BE9 230
Boo 3196 ]
3500 15.69 340
a.on ‘oo o0
Calcio A mg 1 1700 1 A7 00 1 25400 1 54.00 R 4800 1 134.00
Femfoen " mg 1 629.00 2 S2000 2 21200 1 BEN.00 ] 15400 2 -
Higra FE mg i1 T i 5 ii 470 i 570 il 238 i Lot
Magnass MG mg 1 18100 1 2mpd 1 18400 1 11600 L] 048 1 .00
Sodi HA mg 1 600 1 400 1 200 1 5.00 1 47E00 1 400
Potasio K mg ] 73500 1 TTI00 1 .00 |l 58,00 1 EIOLOO ] 830,00
it b | ] mn 129 LA 108 1 145 n 160 n am 1 -
[ 51 ) SIS £ G PR P P S S R N G S ety
RAE fwt A} WITA ] 1" o0 1" 0o n 190 mn ¥ ] n oo 1 wog
e anciwbice ASCL mg 4] 0.0 L3 oo " 630 L1 oe0 n oo L] o.o0
Tiarmira T-RA mig 1 124 1 am 1 LE ] L] ol L] oEd 1 wn
Ribollaving L1 mg 1 [/l ] 1 o2s 1 ass 1 o L} osa 1 [iRL ]
Hiacing LT g 1 5.00 1 oTe 1 SO0 1 1350 n B30 1 100
Pirichomina WiTBaA mg 1 - 1 alg i ass i o2e L} s i -
AL folico oL [T} 1 - 1 9600 1 J100 1 145130 L} 2000 1 -
Cobalamina L ij. 1F] 1] 1 .00 1 ood 1 aon 1 oo 1 [0 ] 1 .00
Alimento crado en pesa neto P comestible 100% P. comestible $8% P comestible 61% P.oomestible 71% P.comestible 100% | P. comestible 90%

Tabla recuperada de: Miriam Mufioz de Chavez, (2010), Composiciéon de Alimentos, Valor Nutritivo
de los Alimentos de mayor Consumo, 22 ed., Edicién Internacional, Mc Graw Hill.
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Anexo 9
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Tabla recuperada de: Miriam Mufioz de Chavez, (2010), Composicion de Alimentos, Valor Nutritivo
de los Alimentos de mayor Consumo, 22 ed., Edicién Internacional, Mc Graw Hill.
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Anexo 10

De las Verduras
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Tabla recuperada de: Miriam Mufioz de Chavez, (2010), Composicion de Alimentos, Valor Nutritivo
de los Alimentos de mayor Consumo, 22 ed., Edicién Internacional, Mc Graw Hill.
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Anexo 11
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Tabla recuperada de: Miriam Mufioz de Chavez, (2010), Composiciéon de Alimentos, Valor Nutritivo
de los Alimentos de mayor Consumo, 22 ed., Edicién Internacional, Mc Graw Hill.
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Anexo 12
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Tabla recuperada de: Miriam Mufioz de Chavez, (2010), Composicion de Alimentos, Valor Nutritivo
de los Alimentos de mayor Consumo, 22 ed., Edicion Internacional, Mc Graw Hill.
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Anexo 13
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