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EVALUACION DE DOS SISTEMAS Determinaddn de la composicddn fisico-quimicay dela
ENHM&-“COS COMO FUENTE DE dlgﬁhhll!dﬂd in vitro de dos variedades de frijol
comiin Phaseolus vulgaris L. Estimacion del contenido
INVERTASA PARA ELABORAR JARABE e B e e
RICO EN FRUCTOSA A PARTIR DE
BANANO El propésito de este estudio fue determinar, mediante
un estudio de digestibilidad in vitro, la porcién indigerible
presente en dos variedades de frijol comin Phaseolus
vilgaris L. consumidas en Costa Rica y cuantificar en dicha
porcidn, dos de los principales polisacaridos no almidonosos
causantes de flatulencia: pectina y celulosa. Se
determinaron ademds, las principales caracteristicas .....
fues g 131

Inddenda de Listeria monocytogenes encamarin
fresco (Penaeus brevirostris, Solenocera agassizi y
S. florea) que se expenden en el Area Metropolitana

de San José

Se analizaron 130 muestras de camardn pequefio (Penasus
brevirostris, Sofenocera agassizi y 5. florea), provenientes de
26 expendios (5 de cada uno en diferentes oportunidades)
localizados en el Area Metropolitana de San José, con el fin de
establecer la presencia de Listeria monocytogenes vy Listeria
spp. Trece de los lugares de venta estaban localizados en el
Mercado Central o sus alrededores y 13 en el resto del drea,
Se encontrd L. monocytogenes en 85 de las muestras
(65,4%) y 96 presentaron Listeria spp. (73,8%).

futn g )

Composicion quimice- nutricional de "snacks"
procesados en Costa Rica

Se determing la composicion nutricional de “snacks” o
bocadilles producidos en Costa Rica a fin de contar con
informacion sobre la composicion de alimentos nacionales.
Se selecclonaron 19 productos, con base en su disponibilidad
en el mercado v el volumen de produccion. La compaosicion
proximal se determind mediante los métodos oficiales del
AQAC. La energia se estimd con bomba calorimetrica y la
fibra dietética por el método gravimétrico enzimatico de Lee.
Se aplico la t de Student para comparar la composician de
los “snacks” extruidos con queso y sin queso. El valor
energético de los “snacks” oscild entre 519 v 718 keal/100g

(2180 y 3005 k)/100g). b 8D

Compaosicién de alimentos en Costa Rica:
un diagnostico

Se efectud un diagnostico en las instituciones
nacionales que generan y utilizan los datos sobre la
composicidn quimica de los alimentos con el propdsito
de identificar los alimentos analizados, los métodos
analiticas, los usos y las limitaciones de las tablas de
composicion de alimentos, Para la recoleccion de los
datos se enviaron 60 formularios estructurados, |os cuales
cse distribuyeron a informantes de 46 instituciones,

obteniéndose un 67% de respuesta.
feer pip 26)
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COMPOSICION QUIMICO-NUTRICIONAL DE "SNACKS" PROCESADOS EN
COSTA RICA

h

Marielos MONTERO-CAMPOS®*, Adriana BLANCO-METZLER*, Mireya FERNANDEZ-PIEDRA*

ABSTRACT

CHEMICAL AND NUTRITIONAL COMPOSITION
OF COSTARRICAN SNACKS

Total dietary fiber;, energy, fat, carbohydrates and protein
content in 19 snacks of major consumption in Costa Rica
were determined. The nutritional composition was analysed
to obtain information conceming nutritional risk. Snacks were
selected based on market availability and national production.
The proximal composition was determined by AQAC methods.
Energy was estimated by bomb calorimetry and total dietary
fiber (TDF) by the gravimetric enzymatic method. The energy
contentof the snacks osdillated between 519-718 kcalf 100q
{2180-3005 kJ/100g). In peanut and pork rind the protein
content was 27 g/100g and 55 g/100g, respectively. Fat
content in fried snacks, pork rind and peanuts was 30, 25
and 52 g/100g, respectively. The TDF content of all snacks
was between 2,8 and 15,6 o/100g. Peanuts showed the
highest fiber content (3,9 g per portion). Statistical analysis
using Student’s test showed significant differences (p = 0,05)
in average water content and dietary fiber in snacks with
and without cheese. Fried cassava showed the highest
average of digestible carbohydrates (DCHO) (59 a/100g). In
general snacks analysed are high in fat, calories and
carbohydrates, Diversity of formulations analyzed and lack
of data on chemical composition, spedally on TDF and DCHO,
in most composition tables used in this country, make this
information useful for diet planning, food label regulation,
as source of data for research studies and health promotion.

= Inzme Coalamsieree de broobgpcrn v Ercefanm en Panoes v Salud ecigagg)
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RESUMEN

Se determind la composicidn nutricional de "snacks” o
bocadillos producidos en Costa Rica a fin de contar con
informacion sobre la composicion de alimentos nacionales.
Se selecciono 19 productos, con base en su disponibilidad
en el mercado y el volumen de produccidn. La composicion
proximal se determing mediante los métodos oficiales del
AOAC. La energia se estimé con bomba calorimétrica y la
fibra dietética por el método gravimétrico enzimético de
Lee. Se aplicd la t de Student para comparar la
composicion de los "snacks” extruidos con quesc y sin
queso. El valor energético de los “snacks” oscild entre 519
y 718 kcalf100g (2180 y 3005 kJ/100g). El contenido de
proteinas del mani y el chicharron fue de 28 y 55 g/100g
respectivamente. Los “snacks” fritos, los chicharrones y el
mani presentaron un contenido promedio de 30, 25 y 52
g/100g de grasa, respectivamente. El contenido de la fibra
dietética total (FOT) oscild de 2,8a 15,6 /100 en todos
los bocadillos analizados. El mani presentd el contenido
mas alto de FOT por porcién con 3,9 g. Se encontrd una
diferencia significativa (p = 0,05) en el contenido de fibra
dietética y la humedad entre los "snacks” extruidos con y
sin queso. La yuca frita presentd el mayor contenido de
carbohidratos digeribles (CHOD) (59 g/100g). El etiquetado
general fue incompleto en un 100% y en el 53% del
etiquetado nutricional. Se concluye que este tipo de
alimentos presenta un elevado contenido de grasa, calorias
y carbohidratos. Por la diversidad en las formulaciones
analizadas y la ausencia de datos en FDT y CHOD en las
tablas de composicién mas usados en nuestro pais, estos
valores son Utiles para el planeamiento de dietas vy la
regulacion de etiquetas; ademas constituyen una fuente
de informacitn para investigaciones y promocidn de la
salud.



INTRODUCCION

En las dltimas décadas han ocurride cambios drésticos
n [os habitos vy las practicas alimentarias de la pablacian.
Ina multiplicidad de factores influye en los estilos de vida
los patrones de consumo (FAD, 1997). Dietas en donde
)| 80% de las calorias provenian de alimentos basicos
radicionales, ricos en carbohidratos complejos, son
eemplazadas por una mayor cantidad de productos
arindceos refinados y de facil consumo; ricos en calorias,
iz(icares, grasa y sodio ( Costa Rica, 1995; FAQ, 1997).

Los "snacks” o bocadillos constituyen alimentos de
recuente consumo por la poblacidn escolar y colegial
ostarricense y representan un 22% de los alimentos
onsumidos por los estudiantes en sus horas lectivas
Anonimo, 1992 a, b). Ello se atribuye a su extendida
lisponibilidad en el mercado y accesibilidad al consumidor;
1 que son poco perecederos, de facil consumo y a que
uentan con una amplia publicidad comercial (Carazo,
1992; FAO, 1997). Ademas, la apertura comercial mmbign
va contribuido en ampliar la oferta de estos productos en
| mercado (Brender & Fonseca, 1999).

El mercado de los “snacks” se caracteriza por ser muy
linamico, debido a la constante aparicion de productos
lovedosos y a la sustitucidn de ingredientes que
leterminan cambios en la composicion quimico nutricional.
a mayor parte de ellos se elaboran a partir de harina de
rigo y de maiz, a las que se les adicionan otros
ngredientes y diversos aditivos naturales y artificiales

Willis ef al, 1980). Otros tipos son las nueces, los
egetales fritos y la piel de cerdo, los cuales se someten
1 diversos procesos tecnoldgicos acompafiados por aditivos
nnovadores.

Por ofra parte, el actual perfil epidemiolégico del
ostarricense se caracteriza por la relevancia que tiene la
lieta en el desarrallo de las enfermedades crdnicas, al

igual que en otros paises, tales como las ardiovasculares y
el cancer (Mufioz & Murillo, 1995); asi como la creciente
aparicion de factores de riesgo como la obesidad, el
colesterol sérico elevado, la hipertension arterial y la
diabetes mellitus (Monge & Beita, 1599; Aralz et &/,
1991; Giovannelli, 1981; Mufioz, 1980).

Debido a que los “snacks" son de consumo frecuente
por los jovenes (Monge B Muiioz, 1997; Monge & Beita,
1997}, al creciente aumento de la obesidad en la poblacidn
(Morice, 1998) y a que estos se califiquen como alimentos
de bajo valor nutricional, se considerd necesario realizar
el presente estudio exploratorio, con el fin de obtener
informacion que pueda ser utilizada en las evaluaciones
de consumo de alimentos, las intervenciones dietéticas, la
promocion de la salud asi como de apoyo a la regulacion
de |a calidad de los alimentos nacionales.

MATERIALES Y METODOS

Seleccion y recoleccion de muestras

5e seleccionaron 19 productos considerando su
disponibilidad en el mercado y volumen de produccidn, de
# marcas comerciales (Jack's, Tosty, Lilliana, PRO, BG,
Digest, Guaria), 10 de los cuales eran extruidos (6 con
queso y 4 sin queso), cinco eran vegetales fritos (3 de
papay 2 deyuca), 2 mani saladoy tostado y 2 chicharrones.
Se tomo tres muestras por producto en tres
supermercados, para un total de 9 muestras en un solo
tiempo de muestreo.

La recoleccion de las muestras se realizé de enero a
abril de 1995 en tres de los supermercados de mayor
afluencia del area metropolitana (Pali, Periféricos y
Automercado) y opcionalmente el supermercado local de
Tres Rios, El Carretero. Cada alimento se registrd mediante
la aplicacion de un instrumento de recoleccion de datos,
el cual incluyo aspectos de etiquetado general, informacion
nutricional, costo, tipo de empaque y proceso tecnoldgico.
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Preparacion de las muestras

Se homogeneizaron juntas las 3 muestras, obtenidas
en cada supermercado, en una licuadora sin adicidn de
agua ni otro tipo de solventa. Posteriormente se prepard
una muestra compuesta o "pool™ (mezclando de cada
alimento, las muestras de los tres supermercados). A
cada muestra compuesta se le determing por duplicado
la humedad inicial y el resto se secda 70°C por Shen
un homo de conveccion. Se almacend en frascos plasticos
en refrigeracién para la posterior correccion de la
humedad residual. Para el analisis de la fibra dietética,
se desgrasaron previamente las muestras en un extractor
Soxhlet, Para la determinacidon de calorias, se utilizd el
granulo que pasoé por el tamiz 35 mesh.

Métodos analiticos y estadisticos

Cada muestra se analizd por duplicado siguiendo los
métodos del AOAC (1595). La humedad se determing en
un horno de vacio por el método 14.003, la ceniza se
determind por incineracion (método 32.1.05), la grasa
por extraccion con éter de petrdleo en Soxhlet (método
4.5.01). Las proteinas se determinaron por macro
Kiehldahl con mezcla digestiva en proporciones 10: 3 de
acidos sulfirico y fosfdrico y los cataliticos: sulfato de
sodio, sulfato de cobre y selenito de sodio (método
32.1.22). Se midio el contenido caldrico en una bomba
calorimétrica (ASTM, 1976} y la fibra dietética se analizo
siguiendo el método gravimétrico enzimatico (Lee etal,
1992). El contenido de carbohidratos se calculd por
diferencia y los carbohidratos digeribles, restando a los
carbohidratos totales la fibra dietética total; se expreso
los resultados en base fresca por 100g.

Se compard la composicidn nutricional promedio de
los "snacks” extruidos con y sin queso. Para establecer
si existe diferencia significativa, se aplicd el método de
comparacion de medias utilizando la prueba t de Student
al 95 % de confianza (Miller & Miller, 1993).
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RESULTADOS Y DISCUSION

En &l Cuadro 1 aparece el nombrre de fantasia y en inglés de
los alimentos anglizados, [ lista de ingredientes y el nombre
dentifico de los alimentos base que los componen. Los "snacks”
extruidos son elaborados con harina de maiz, polenta y harina
de trigo, y existe una amplia vanabilidad en las formulaciones.
Los vegetales como la papa y yuca fritos en grasa incluyen en
su formulacion sal y especias. Los chicharrones estan
constituidos de plel de cerdo, sal, grasa y aditivos saborizantes.
El mani es una nuez sometida a tostado vy salado, previo
descascarado,

Cuadro 1. Nombres del alimento y de fantasia, alimento
base, nombre cientifico y lista de ingredientes de los
“snacks” extruidos, fritos, chicharmones y mani

Nombre del almento Nomibie en Ingiés Almentn base CS5EA
vy de fantasia {mombre centfico)
Extruidos con Extruded with
queso chesse
Bolitas, Cheese balls Polenta masz ¥ AKX
Pitzrerolas, Menditos,
Harina miaiz i oNX
Doraditas, Piquitas, Harina mibiz HoxoH
Carmeticas Harina de tigo XXX
Extruidos sin Extrunded without
queso chiegse
Peoustos, Fajtas, Hazina maiz MONOEE
Trondditas, Prantas XX KX
V,?auﬁu Fried vegetables
fritas
Yugquetas Cassava chips Yuca ¥
[ Ml st | )
Papas fntas Potato chips Papa S
{Folrrum fevsum L)
Chicharrones Pork nind, extruded Pl de cenda i X
Mani tostado y  Peanuts, roasted Mani
#alada with e (nchea Ppogies)

C: Colorantes

5: Saborizontes, incluida la sal
E; Especias

A Anticoddante



Los "snacks" extruidos estan compuestos fundamentalmente
por carbohidratos y grasa, lo que determina que sean
alimentos de elevado valor caldrico (Cuadros 2 y 3). La
composicién nutricional entre los extruidos con queso y sin
queso no difiere significativamente (p > 0,05), excepto en
el contenido de humedad y de fibra dietética. La diferencia
en el contenido de fibra se puede deber a la cantidad y
calidad de la materia prima que se utiliza en cada
formulacion, pues dependiendo del tipo y grado de
refinamiento de la harina su contenido varia. Ademas,
ingredientes como el queso, presentan diferente cantidad
de humedad y segin su tipo, afectan la formulacion
(Cheddar contiene 35g agua/100g, Roquefort 40a/100g,
fresco 79g/100g); lo gue a su vez modifica el contenido de
fibra (Porter, 1981). Otro aspecto que puede influir en la
composicion es la sustitucién de la harina ( que contiene
fibra) por el queso (que no tiene fibra).

Cuadro 2. Composicion quimica promedio de los
"snacks" extruidos con y sin queso expresado en
porcentaje de base fresca (%BF)

Alimento W njﬁ& mm gﬂﬁg %ﬁ

Extruidos con

quaso

Bolitas 30 534 a9 219 3,0
Pizzeroles 21 5065 9.0 126 23
Meneitos 26 574 B3 379 9
Pikitos 21 544 9.0 157 s
Doraditas 36 5972 80 36,6 33
Carrebicas. 36 469 10,6 18,2 58
Promedic  2.8:0,7a 552:47a 9,2:0,8a 289:8,1a 35:1,2a
Extruides sin

Guass

Pecaritas 1.8 562 o7 48 19
Tronaditas 1,7 567 92 335 313
Pikitos sal 1,8 555 85 58 23
Fajitas 1.7 597 9.2 34,3 7

Promedic  18:0,1b  S81s1%a 9,7:07a 299148 264083

ab letras diferentes en una misma colurmna indican diferendia sgnificativa
(p= 0,05)

Cuadro 3. Contenido promedio de carbohidratos
totales (CHOT), carbohidratos digeribles (CHOD),
fibra dietética total (FDT) y FDT/ porcidn de 25g en
los "snacks” extruidos expresado en porcentaje de
base fresca (%BF)

Aliments  CHOT CHOD FDOT FOT of
9/100g

a/100g o100
Extruidos con
quass
Halitas 622 f0,8 14 03
Pizzerolas 540 46,7 73 1.8
Meneitos 478 46,5 1,3 03
Pikitos 59,4 532 72 1.8
Doraditas 46,3 45,0 23 0,6
Carreticks 618 £3,0 28 0,7
Promeio 5564650 5194660 37282 0,9+07a
Extruidos sin
quese
Preantis 60,8 545 59 1,5
Tronadsas 523 458 6.5 1.6
Pikitos sal 59,6 51,2 84 2,1
Fajtas 521 45,0 FA 1.8
Fromedio  S6,2+d8a 49.2¢4.7a  FO:l1b 184030

0 et diororis o) T Cobur v sk céorencea soriicatn (pa 0,05)

Al comparar los datos obtenidos para  los bocadillos
extruidos con kos reportados en la base de datos (ESHA, 1996)
se encontrd que el contenido de fibra, carbohidratos totales y
la humedad son semejante, mientras que el contenido de
proteina y energia fue mayor. Con respecto a las cantidades
de grasa y cenizas encontradas, estas fueron menores a lo
que reporta  ESHA, (1998). Al comparar los resultados
anteriores con los de la tabla australiana (Willis & Greenfield,
1992 estos difieren con respecto a la composicion de b materia
prima nuestra. Diferencia que puede deberse a la
diversidad en las formulaciones propias de cada producto,
asi como a su composicion. Todos los valones delos “snads”

extruidos obtenidos en este estudio, son més altos que los
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reportados por Wills, & Greenfield (1992) en la tabla de
composicion de alimentos australianos.,

Por su naturaleza, los vegetales fritos presentan un
contenido de proteinas menor al de los demas bocadilios.
En el caso de la papa, como se observa en el Cuadro 4, la
cantidad de proteina encontrada duplica a la de la yuca. No
s encontraron datos en la literatura (Menchi gt af, 1996;
Wills & Greenfield, 1992; ESHA, 1996; LATINFOODS, 1997;
UsDa, 1975) para yuca frita, por o que no se pudo hacer
comparaciones. Las papas fritas (Cuadro 4) presentaron
contenidos de energia y proteinas mayores a los que indican
Willis & Greenfield, 1552, mientras que el de la grasa fue
menor. Respecto al contenido de fibra dietética (Cuadro 5),
los valores obtenidos para la papa frita son semejantes a los
indicados por Wills & Greenfield (1992). Tanto la yuca como
la papa frita, presentaron un contenido de carbohidratos
totales semejante a los de los productos elaborados con
harina de trigo y maiz.

De todos los “snacks” evaluados, el mani tostado y
salado (Cuadro 4), fue el que presentd mayor contenido
energético y de grasa, mencr contenido de humedad y el
unico de los alimentos analizados considerado como buena
fuente de fibra. Al comparar los datos encontrados con la
tabla australiana (Willis & Greenfield, 1992), seencontro
un contenido semejante en humedad y ceniza y un mayor
contenido de proteinas, grasa y energia. En cuanto a los
carbohidratos y la fibra, el contenido encontrado fue
semejante al indicado por la tabla estadounidense (ESHA,
1996).

Debido a su origen, los chicharrones (Cuadros 4 y 5)
presentan una composicion proximal muy diferente a la de
los demas bocadillos analizados, particularmente en el
contenido de proteinas y cenizas. Sl se comparan los datos
analizados con los reportados por Wills & Greenfield (1992)
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para este producto, los chicharrones analizados tiene un
contenido de energia mayor, de grasa menor y de proteinas
semejante. Como era de esperar, el contenido de
carbohidratos fue muy bajo debido al origen del producto.

A pesar de que los chicharrones son de origen animal, el
analisis de fibra dietética dio como resultado 2,75a/ 100g.
Esto se debe a que el método analitico cuantifica el mate-
rial que no es digerible por las enzimas utilizadas.

Cuadro 4. Composicion proximal promedioc de los
"snacks” fritos, chicharrones y mani expresada en
porcentaje de basa fresca (% BF)

Alimento Humedad  Energea Proteina  Grasas Ceniza
9/1005 Total Qg @iddg g0y
Kesf 100
Vegatales
Fritas
Yuca 1 9 539 36 280 28
Yuca 2 4.2 L 38 16,1 L2

Promedio L6408  SISt283 37400 270£13 25404

Papa 1 FE-] 550 813 4 5
Papa 2 23 578 87 358 39
Papa 3 25 542 7 30,6 10
Promedio 26203 55119 8,2+0,5 333222 35205
Citicharrones

Chechardn 1 34 575 55,2 52 6.0
Chicharin 2 38 554 51,9 247 8,5

Promedso 3,620,3 570£78 54,6409 250£04 78225

Mani fostado

i 1 1.6 716 257 51,6 28
Hani 2 . 70 72 51,8 30
Promedia 1,740, 718428 275404 51,7401 2,940,

e — = =




Cuadro 5. Contenido promedio de carbohidratos
totales (CHOT), carbohidratos digeribles (CHOD), fibra
dietética total (FDT) y FDT/ porcidn de 25 g en los
‘snacks” fritos, chicharrones y mani expresados en
porcentaje de base fresca (% BF)

Alimento CHOT CHOD FOT FOT. glporcidn
4100g af100g w1009

Vegetales

Fritos

Yuca 1 61,7 58,9 3.8 0.9

Yuca 2 63,7 54,8 39 1,0

Presnedio 63,240,7 58,4406 39401 09201

Papa 1 539 40,9 0 1.0

Pama 2 50,3 45,9 4 1,1

Papa 3 562 51,8 4 1,1

Prometdio 535£3,0 49,2230 43202  1,120,1

Chicharrones

Crecharrones 1 10,2 EA 27 Lu s

Chicharmones 2 B.1 54 28 o7

Promedso 8.2+1.5 B,9x1.6 28401 07400

Mani

tostado

Mani | 168 Il 15,2 38

Mo 2 16,2 02 159 40

Promedio 163201 0706 15,6205 3902

En el T00% deTos productos examinados, se encontrd
un cumplimiento parcial de la normativa del etiquetado
general de alimentos preenvasados (Codex Alimentarius,
1987). La informacion que no se incluyé en la mayoria de
los casos fue el nimero de codigo vy la direccion del
fabricante. Ademas, se encontrd que el 57% de los
productos cumpie con la norma vigente (Costa Rica, 1997),
para el etiquetado nutricional en cuanto a la cantidad de
los nutrientes que se declaran en la etiqueta. Se encontrd
que los bocadillos extruidos, los vegetales fritos y el mani
cumplieron en el 60, 71 y 50% de los casos, con |a
informacion nutricional requerida. Los chicharrones no
presentaron etiquetado nutricional en su empagque.

En general los resultados obtenidos revelan que los
"snacks” analizados contienen valores elevados de grasa,
calorias y carbohidratos lo que representa un riesgo para
la salud de la poblacién, en especial para los nifios y
adolescentes que como se menciono anteriormente,
presentan un alto consumo de los mismos. Por lo tanto
se debe promover un consumao menor de estos alimentos.
Por otra parte, se debe estimular el uso por el consumidor

del efiquetado nutricional; asi como la correcta
elaboracion de la etiqueta por parte del fabricante.
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