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EFECTO DE LA TEMPERATURA EN LA
DESHIDRATACION OSMOTICA DE MANGO

Caracterizacién y
almacenamiento
de almibares
residuales de la
deshidratacion
osmotica de

pifia y papaya

Se realizd una compa-
racion de algunas
caracteristicas fisicas y
quimicas de los almi-
bares residuales
de la deshidratacion

osmotica... (verpag. 1)

Caracterizacion
de la

pulpa de banano
inmovilizada
como fuente de
invertasa

En los paises produc-
fores de banano se
desechan anualmente grandes cantidades de esta
fruta. Esta investigacion se llevd a cabo con el fin
de utilizar este desecho como fuente de un sistema
enzimatico y convertirlo... (ver pag 15)

Evaluacion de la
tecnologia

"sous - vide",
coccion bajo
vacio, aplicada al
desarrollo de una
conserva de
palmito de
pejibaye (Bactris
gasipacs)

Se evaluo la aplicacion
de la tecnologia "Sous-
Vide™ (coccion bajo
vacio) ...  (ver pag.9)

Determinacion
del nivel de
satisfaccion del
consumidor de
gelatina en
Costa Rica

El objetivo de este
trabajo fue determinar

el nivel de satisfaccion del consumidor de gelatina
en polvo en Costa Rica.
contempld la utilizacion de variables "fisicas™ ¥
variables "psicologicas”...

El enfoque aplicado

(ver pag 20)
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ABSTRACT

Elaboration and evaluation of a baby
food based on pejibaye (B. gasipaes)

The purpse of this research was to elaborate a
baby food for home preparation using peach
palm fruit which isan underexploited vegetable
in many produdng communities, and to
evaluate its characteristics,

Formulation was based in 100 g peach palm
pulp to which 40 mL of 2% fat milk, 25 g
margarineand 0.3 g salt were added. Nutritive
value, microbiological quality, organoleptic
aceptability and secondary effects of the food
wereevaluated. The last two of these parameters
were tested using case-control methodology on
31 babies {(4-10 months old) in one of the peach
palm producing areas.

Caloric density of the final product was 1.3
Keal/g withan cnergy and protein adequacy of
14%. Vitamin A contribution was, 270% of
infant’s recommended dictary allowance,
Sanitary quality was within recommended
international standards for baby foods. The
expenimental food had similar acceptability as
the conirol, and secomdary effecls after
consumption were reporbed.

It is concluded that this food represents a
good oplion for improving infant diet in peach
palm producing communities.

* Presentado en el IX Congreso Nacional de Pediatria.
Diciembre 2-6, 1991, Costa Rica.
** Unidad de Tecnologia Nutricional, Instituto Costarricense

de Investigacion y Ensehanza en Mutricion y Salud
(INCIENSA).

*** Departamento de Biogquimica, Facultad de Medicina, U.C.R

RESUMEN

El propasito del presente estudio fue claborar una formulaciin a
pirtirde pejibaye B. gasipees unvegetal local subexplotade, paraser
preparado en ¢l hogar, y evaluar su valor nutritivo, su calidad
microbioldgica y su aceptabilidad organoléptica. La formulacidn se
basden pojibaye B. gasipacs B.H.K, al quescagregs leche descremada
al 2%, margarina y sal con el fin de mejorar el sabor y aumentar el
contenido energético. La densidad caldrica del producto final fue
de 1.3 Keal /g, y una adecuaciin caldrica y proteica de 14%, y una
contribucion de 27096 de lns recomendaciones dictéticas diarias de
vitamina A parauninfante. Lacalidad sanitaria encontrada cumple
con los estindares internacionales recomendados para un alimento
infantil. La aceptacion del alimento objeto del experimento resultd
similar al del control, y no se encontraron efectos secundarios
PesEbeTIONES @ S1 CONSU.

Seconcluye que elalimento infantil representa una opeidn para
la dieta de estos nifnos en las comunidades productoras de pejibaye.

INTRODUCCION

En Costa Rica ¢l fruto de pejibaye Baclris gasipes constituye un
alimento popular, que es preparado, al igual que en los otros paises
suramericanos dondese produce (Patifico, 1960), fundamentalmente
en una sola forma. A pesar de su amplia aceplacion v su potencial
nutricional, las pérdidas poscosecha del fruto representan una
tercera parte de la produccion nacional, ya que no se cuenta con
alternativas de preparacion, conservacion o industrializacion
{Mora Urpd, 1991).

Elfrutode pejibaye presenta lassiguientes ventajas nutricionales:
rice en energia v en precursores de vitamina A y C; constituye una
fuente importante de  fibra dietética y de dcidos grasos
monvinsaturados; sus carbohidratos son fundamentalmente
complejos, por le tanto ¢l contenido de azicares simples es bajo; es
pobre en sodio {cuando no se agrega sal durante su coccidn) y rico
en potasio (Blanco of al, 1992).

La evaluacion de hibitos alimentarios realizada en Tucurrique,
comunidad modelo del "Programa Integral de Cultivo e
Industrializacion del Pefibaye”, por Segura y Gomei(1988), demostrd
que los nifies consumen pejibaye desde su infancia. Este hallazgo
Junto con las pérdidas poscosecha v ln limitada adecuacion de
consumd de vitaming A (Costa Rica. Ministerio de Salud, 1992),
motivia laelaboracidn y evaluacidn de un alimento infantil a partie
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de un producto local subexplotado. Con ello se pretende estimular
en las zonas productoras de pejibaye un mayor aprovechamiento
de un recurso de la zona, y ademds contribuir a diversificar y
mejorar la dieta infantil a un costo minime ya que la mayorfa de las
familias de zonas coma la de Tucurrique cultivan el pejibaye o lo
consiguen en forma gratuita.

MATERIALES Y METODOS

1. Elaboracion del alimento infantil,

Seconsideraron bos siguientes aspectos: ingredientes y porciones
utilizadas en L formulacidn, método de prlupirﬂ:iﬁp;.ﬂdermidud
energitica del producto final, aspectos organolépticos y remocitn
del exceso de fibra dietética.

Los requisitos que debian contemplar los ingredientes utilizados en
la elaboracion del producto fueron: ser disponibles en el drea rural,
tener relativo bajo precio y ser usados en la alimentacién infantil. Se
evaluaron épticamente las 5 combinaciones que aparecen
en ¢l Cuadro 1, en la cocina experimental de INCIENSA, con la
ayuda del personal del Servicio de Dictética del Instituto, que
cuenta con unaampliaexperiencia enla preparacion debos alimentos
para mifios.

Cuadro 1. Formulaciones experimentadas del alimento

infantil
FORMULACION LB D E
Pulpa de pojibaye LY Y
Agua % ®
Leche 2 % en grasa XM X
Margarina regular %
Sal ¥ Y x

% : indica ingrediente utilizado en la formulacidn

El pejibaye utilizadoenlas formulaciones correspondea lavariedad
No. 410 Costa Rica o introduccidn No. 112002 del Banco de
Germoplasma Los Diamantes de Gudpiles, Costa Rica,

Se cocing fruto fresco previamente seleccionado y lavado en
marmita con agua en ebullicién. Posteriormente se defd enfriar a
temperatira ambiente, s¢ empact en bolsas de polietilens de baja
densidad y se congeld a (30 °C) hasta su utilizacion (2 a 3 meses
despuds de su empacado). Para la elaboracion de las formulaciones
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se descongeld ol fruto en agua hirviente durante 5 minutos. Se
probaroen otros métodos de descongelacion: inmersidn en agua a
temperatura ambiente y calentamiente en agua sin hervir. Estos no
resultaron satisfactorios porque s¢ obtuvo una pulpa con textura
granular.,  Con el propésito de que el alimento infantil pueda ser
claborade por el ama de caza rural, el método de preparacion
desarrollado fue simple y ripido, conulensilios de cocina existenies
en los hogares.

Seestablecid que la densidad energética del producto final fuera
cercana a 15 Keal/g, considerando que una toma de leche
proporciona ¢l 66% de las calorias del almuerzo v que ¢ 34%
restante lo aporiaria ¢l alimento infantil (Andnimo, 1987; Enriques,
1992). Ladensidad energética de las formulaciones por experimentar
fueron estimadas mediante cilculoutilizando tablas de composicion
de alimentos (Leung y Flores, 1961; Watt y Merrill, 1975) y los
resultados del andlisis directo del producto.

2, Valor nutritivo del alimento infantil y estimacidn de
su contribucién nutricional a la dieta.

El andlisis proximal del producto terminadao, asi como del pejibaye
cocido utilizado para elaborario se realizd mediante la metodologia
del ABAC (1975). El contenido de vitamina A en el alimentoinfamil
s¢ estimd mediante ciloulo, La fuente de datos de pejibaye proviene
de la Tabla de Composicidn de Alimentos para uso en América
Latina (1961} (item No. 432}y Fernindez (1988), para leche con 2%
de grasa y margarina y se utilizaron datos de b tabla del
Departamento de Agricultura de EUA (1975) (items No. 1323 y
1317, respectivamente),

3. Evaluacién microbioldgica.

Cincolotes del producto terminado fueron analizados por recuento
total, coliformes totales y fecales, Staphylococcus awreus, hongos y
levaduras mediante la metodologia descrita por APHA (1976). El

resultado se expresd como promedio.

4. Evaluacién organoléptica y efectos secundarios del
consumo del alimento infantil.

El disefio experimental del estudio se realizd a manera de casos v
controles en forma pareada, donde los controles fueron los mismos
nifios (casos) que consumieron el alimento prueba v el control en
diferentes periodos. Para ello se fracciond la muestra en dos grupos
¥ en dos etapas. En la primera ¢tapa la mitad de la muesta
consumid el alimento prueba, mientras la otra mitad consumid el
control. En la segunda etapa cada grupo intercambié ¢l alimento
consumido. Con dicho disefio se pretende considerar factores
externos (climidticos y algdn tipo de enfermedad) que pudicran
alterar la interpretacion de los resultados, El alimento se consumid
durante 3diasconsecutivos para facilitaruna adaptacion progresiva



delos infantes a este alimento, ya que solamente el 12% de los nifios
habian probado ¢ pejibaye.
S selecciond el ayote maduro Cuenrbita magima como alimento
control, debido a que ol colado resultante es semejante en color y
consistencia al de pejibaye. El alimento control se prepard en la
misma forma que la formulacion de pejibaye, exceplo que no se
filtrds.
El tamafo de la muestra se calould por medio de la fdrmula
matemidtica para estudios deseriptivos en poblaciones finitas (Taller
Latinoamericano de Investigacidn Aplicada a la Salud, 3%, 1989). El
nivel de confiabilidad minimo establecido fue de 975%. La
proporcidn de elementos en la poblaciin con una determinada
caracteristica fue de 0.5, una varianza poblacional de 0.5, un error
de muestreo de 0.10 y un tamafo de la poblacian universo de 45,
Este dltimo se determind a partir de los nacimientos ocurridos en el
distrito de Tucurrique en 1988 (Direccién General de Estadistica y
Censos, 1988) a la que se le sumaron los nacimientos estimadaos para
1989 a partir de la tasa de fecundidad nacional (Raabe, 1989),
La muestra estuvo constituida por 31 infantes de ambos sexos,
que debian cumplir con los siguientes requisitos
a tener de 4 a 10 meses de edad
b. no padecer de enfermedades erdnicas o agudas relacionadas con
el aparato digestivo, ciroulatorio o respiratorio

. estado nutricional adecuado

d. ablactados con anterioridad

. con buena tolerancia a la leche de vaca

f. com ingesta adecunda de alimentos

g contar con el consentimiento de la madre del infante para
partecipar en el estudio, !

La evaluacidn organoléptica del alimento se realizd a la hora del
almuerzo de dos maneras: directa eindirecta. La primera se realizd
pesando la cantidad  servida (100 g) y el sobrante dejado por el
infante, previa instruccidnala persona encargada desu alimentaciin
de no consumir o tirar parte del alimento. La diferencia entre lo
servido y o residuo al consumo.  La evaluacion
indirecta se determind mediante la apreciacion indicada por la
persona que alimentd al nifo, que generalmente fue Ja madre,
Siguiendo los puntajes estableckdos previamente (1 a 5, se le
preguntd, en relacién tanto con ¢ alimento a come con el
controd, 5i le gustd mucho (5 puntos), le gustd moderadamente (4),
no le gustd ni disgusto (3), le disgustd moderadamente (2) y le
disgustd mucho (1).

S¢ evaluaron los efectos secundarios al consumo del alimento
mediante entrevista a la persona quealimentdal nidio, preguntandole
#i observo en ol nifio malestar después del consumo del alimento y
el tipo (diarrea, dolor abdominal, malestar general, brote o
sarpullido, vémito, gases, colico, estrefimiento o algtin otro),
Mayores detalles de laevaluaciin organoléptica, efectossecundarios
¥ hibites de consumo aparecen en Gomesz (1990),

RESULTADOS Y DISCUSION

La formulacidn seleccionada fue la E, por su mayor aceplabilidad y
densidad energética mds cercana a la previamente establecida.

En la Figura 1 se muestra el proceso ( diagrama de flujp)
utilizado en la preparacidn del alimento infantil. Como la
compesiciin quimica de los ingredientes de la formulacidn hace
queel producto final presentesemepnza organoléptica y nutricional
con los colados de vegetales y no con los postres que seexpenden en
el comercio, se permite Ia adicion de sal en este lipo de producio
(FAQ/WHO, 1976); sin embargo se recomienda su estimacin, La
renvocion de fibra mediante la filtracitn o aconsejoble porque las
hebras enteras no pueden ser fracoionadas por ¢l bebé que adn no
tiene dientes v we los alimentos para bebds no deben contener
un exceso de fibra (FADSWHD, 19761

Pejibaye crudo
|
Lavado y selecciton
[
Coocidm
agua ebullic. 30min

!—
Pelado y
remocion semmilla

[

100 g pejibaye -40
mil leche 2% pasteur.
I

Filtrado
|

congelacidn -
descongelacion

0.3 g sal

= Mezclado oy T

FAFEATINS

|
Calentarnbento

— 98 *C x 3 min.

I espesado
Envasado v
calentamiento

————— %*"Cx X min.
Colado infantil

Figura 1: Elaboracidén de un alimento infantil.
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La composicién quimica de la porcidn comestible del frute de
pejibaye utilizada para elaborar el alimento infantil aparece en of
Cuadro2. Los resultados en fruto cocido seasemejan a bos reportados
por Ferndndez (1988) en poblaciones costarricenses de pejibaye. Se
encontrd que la humedad del producto terminado es elevada
debido a que su consistencia debid ser de puré suave. La densidad
energética caleulada fue de 1.3 Keal /g, valor mucho mayeral delos
colados comerciales salados (Jones, 1984), que oscila entre 0.2 4 07
Keal/g ¢ inferior a las 2 Keal/g recomendadas para alimentos
infantiles silidos (FAQY WHO, 1976), pero semejante al establecido
de antemano en of estudio.

Cuadro 2. Caracterizacidn proximal del alimentoinfantil

y fruto de pejibaye

AMALISIS FRUTO COCIDO  ALIMENTO

(g100g) INFAMNTIL
(g/100g)

Humedad 525 £0.0 FRlz 00

Extracto etéreo B4 =01 59 +00

Proteina 32 0. 2.8 0D

Cenizas 0% + 0.0 1.8 + 00

Fibra cruda 20 * 0.2 1.2 + 00

Carbohidratos 350 L0

Totabes (%)

Calorias (*) X84 120945

{*) Carbohidratos por diferencia = 100 - (% Humedad + % extracto
etéreo + % profeina + % cenizas)

{*) Calorias calculadas por el sistema de Atwater (factores =
4 cal /g proteina y 9 cal /g extracto etéreo (Watt y Merrill, 1975,

En el Cuadro 3 se muestra que los recuentos microbiolbgicos del
alimento infantil de pejibaye y del control presentan condiciones
sanitarias adecuadas, pues el recuento total v el de coliformes
totabes seencuentranen ellimiteinferior recomendado para vegetales
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previamente escaldados (Ordofiez y Diaz, 1981). Ademds, no se
encontraron coliformes fecales ni 5. aureus, que son microorganismos
que deben estar ausentes cuando se pretendan buenas pricticas de
manufactura ¥y manipulacion de los productos infantiles (FAQ/
WHO, 1976). El contenido de hongos y levaduras encontrado en ol
alimento, relativamente alto, indica que deben realizarse estudios
adicionales para establecer su causa.

Cuadro3. Andlisis microbioldégicodel alimentoinfantil
con base en pejibaye y control

ALIMENTO INFANTIL  PEJIBAYE CONTROL
Recuento total A7TXMES/g® 19X I0E4/g"
Coliformes totales <3/g™  SSXI0E1/g"
Coliformes fecales <3/g" <3/g*
5. aureus «10/g" <10/g*
Hongos v levaduras 4.1 X 10E3 " <l/g*

*  ufe unidades formadosas de colonia

** NMP: nldmero mis probable

ElCuadro 4y la Figura 2 corresponden a la evaluacidn organoléptica
del alimento. Se encuentra un consumo ligeramente mayor y un
gusio mucho mayor por el control que por la prueba, diferencias
que no son estadisticamente significativas (p > 0.05), Una posible
explicacidn de esta diferencia s que el alimento con base en ayobe
es mis dulce que el de pejibaye, v se sabe que a temprana edad
existeunaevidente preferencia por los alimentos dulees, Seconsidend
durante el desarrollo de la formulacidn agregar azdear al alimento
infantil, con ¢l propdsito de asemejarlo al control, ademis de
representar una fuente adicional de calorias. Sin embargo, s¢ obvid
dicho ingrediente, porque no es conveniente promover el consumo
de azticares simples desde tan corta edad {Jones, 1984),



Cuadro 4. Consumo del alimento infantil segin diade  El porcentaje de personas que alimentaron al bebé y refieren que
consumo (g} pustd, y gusts mucho (Figura 2), totaliza 65% en el alimento prueba

y 72% en «l contral.
Se encontrd que el consumo del alimento infantil con base en

Lt FEJIBAYE CONTROL pejibaye aumenta dia a dia progresivamente, mientras que el del
control permancce constante (Cuadro 4], sugerencia de una
1 55 + 29 &5 & 95 adaptacidn de los bebés al sabor del alimento.
La evaluacidn de los efectos secundarios posteriores al consuma
2 ok s 651 29 demostri que el alimento experimental es bien aceptado y que no
voca problemas digestivos ni alergias en los infantes “sanos”
3 #1 % 26 iggay | PETEE e o
tolerantes a la lactosa.
Un afie después de concluida la evaluacién organoléptlica, se
il : g
PROMEDIO 58 & 08" — evalud en 10 de Jas madres de los nifios que habian participado ¢

estudio, «i habian continuado alimentindolos con el alimento de

pejibaye. La respuesta fue afirmativa en un 70% de los casos ¥

Mo se encontré diferencias estadisticamente significativas TeBAtiva en el 0% restanie. La explicacion al rechazo fue que al

(p=0.05). nifio no le gustaba, Todas las madres manifestaron agrado por
haber participado en el estudio, y el %0% sefalaron que el alimento
les permite un mejor aprovechamiento del pejibaye y ko refieren
eormo nutritivo.

B rejibaye Partiendodelas recomendaciones caléricas y proteicas sugeridas
Control para un infante de 7 a 9 meses de edad (Andnimo, 1967), y de la

composicitn del alimento final {Cuadro 1), se determind que 100 g
proporcionan 14% de las calorias y proteinas que debe consumir
diariamente. Considerando que el promedio de consumeo del
alimento fue de 58 g (Cuadro 41y que un infante de7 a 9 meses de
edad tiene 6 liempos de comida, donde en el almuerzo se establece
que debe consumir el 30% de las calorias necesarias por dia
(Enriquez, 1992], s¢ encontrd que &l alimento cubrid el 28 % de las
necesidades energéticas del almuerzo. En aquellas peblaciones en
las que el consumo calérico es adecuado, s¢ sugiere que este
alimento sustituya otros que aportan fundamentalmente calorias
vacias, esto con el fin de no fomentar la obesidad infantil.

La contribucion de vitamina A del producto fue significativa,
pues cubre més de lo que se requiere diariamente: 270% por cada
100 g del alimento o 152% por cada 58 g consumidos del alimento.
Por esto, lo representa una buena fuente de retinol.

= ZmoamEm
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