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INTRODUCCION

El antiguo término de Bromatologia (Bromatos = alimento, logos = conocimiento) usado en el ambiente
espafiol y latinoamericano expresa con gran amplitud lo que se necesita conocer actualmente acerca de los
alimentos. En efecto, su estudio no sélo incluye los componentes como tales que encierra este complejo
sistema biolégico que constituye un alimento, sino también el conocimiento de su formacion, metabolismo y
reacciones bioquimicas posibles, a la vez que sus propiedades tecnoldgicas y caracteristicas funcionales.

La asignatura de Bromatologia tiene por propésito el describir y estudiar los alimentos segun su origen,
caracteristicas nutricionales y los cambios producidos en ellos por el almacenamiento, manejo y algunos
procesos a los cuales son sometidos previo a su consumo. Asimismo, se preocupa de dar a conocer los
organismos e instituciones nacionales e internacionales relacionados con el area alimentaria.

Para comprender de mejor forma las materias tratadas en el curso son necesarios conocimientos previos d
guimica orgdanica y bioguimica, las funciones organicas, los productos naturales, azulcares, lipidos, proteing
antioxidantes, las enzimas y sus funciones y los conceptos relacionados con los ciclos metabdlicos.

El estudio de los alimentos se realiza por grupos coherentes y, en cada grupo, se consideran sus compone
fundamentales, y los cambios que suceden en ellos durante su procesamiento, el almacenamiento y en su
deterioro, analizando las causas de los cambios favorables y desfavorables y algunas técnicas para control



estos ultimos.

Siendo lo importante para el estudiante de medicina veterinaria adquirir ideas claras, en esta linea, que le
permitan comprender, analizar y resolver los problemas de indole sanitario y tecnolégico que se le presente
en el futuro durante su actividad profesional. Ademas, deben servir de una base adecuada para las asignat
de las cuales requieren estos conocimientos previos tales como Inspeccidn e Higiene de Alimentos y
Tecnologia de Alimentos.

Lo anterior, adquiere mayor relevancia dado el rol fundamental que juega el Médico Veterinario en el area ¢
control de alimentos para consumo humano y el impacto que significa su actuacion profesional dentro del
campo de la Salud Publica del pais.

CAPITULO |

A. Organismos e Instituciones Relacionadas con Area de Alimentos

1. Introduccion:

El profesional que interviene en alguna forma en el manejo de alimentos y bebidas, ya sea como ingeniero,
técnico, quimico o microbidlogo, debe disponer de los conocimientos necesarios sobre las posibilidades de
aplicacion de los recursos que ofrece actualmente la quimica y las ciencias afines en beneficio de un
mejoramiento de la tecnologia alimentaria. Se debe estar consciente de los riesgos potenciales que pueder
presentar estos recursos, al convertirse en peligrosos contaminantes de los alimentos.

También debe conocer los detalles relacionados con la legislacion nacional e internacional que rige para lo:
alimentos o bebidas que elabora o investiga, pues para llegar a su debida calificacién debe saber también e
gue parametros se fundamenta la reglamentacion respectiva para formular de esta manera su apreciacion
respecto a un problema de la practica diaria.

Resulta fundamental que cada pais disponga, ademas de las leyes y reglamentaciones correspondientes,
comisiones de expertos que resuelvan los problemas que se van originando como producto del avance de |
ciencia y tecnologia alimentaria, como también la adecuacion a las normativas internacionales de caracter
regional o mundial.

2. Organismos Internacionales Especializados con relacién a los alimentos.

2.1. FAO ( Organizacién de las Naciones Unidas para Alimentacion y la Agricultura).

a. Fundado en 1945 en Quebec, Canada; con motivo de reunién internacional para dar respaldo internacior
a los programas de desarrollo agricola, forestal y pesquero de cada pais.

b. Propésitos:

— Mejoramiento de la produccion y distribucidon de los alimentos y de otros productos agricolas de granjas,
bosques y lugares de pesca.

- Mejoramiento de las condiciones de vida de la poblacién rural; elevando sus niveles de nutricion.
c. Desatrrolla:

— Asesoria técnica y asistencia.



- Gestiona recursos para proyectos y/o programas.

— Accidn conjunto con PNUD (Programa Nac. Unidas para el Desarrollo)
— Campalfias: "Mundial contra el hambre" (1960)

— Comité de expertos FAO / OMS en comité mixto del Codex Alimentarius.
d. Sede: Roma, ltalia.

2. OMS (Organizacion Mundial de la Salud).

a. Comenz6 para funcionar en 1948, teniendo por objetivo fundamental lograr que todos los pueblos alcanc
el nivel de salud mas elevado posible.

b. Desarrolla:

— Ayuda para el Desarrollo de Servicios de Salud Publica.

- Lucha contra enfermedades transmisibles (Laboratorios , vacunas, etc.)

- Mejoramiento de la salubridad ambiental (agua potable, residuos, alimentos, etc.)

- Proteccién y fomento de la Salud (estudios toxicol6gicos, enfermedades cardiovasculares, etc.)
- Educacién y capacitacion (profesionales, técnicos, auxiliares)

c. Sede: Ginebra, Suiza.

- La oficina regional para las Américas es la Organizacién Panamericana de Salud (OPS), con sede en
Washington D.C., Estados Unidos.

2.3. UNICEF ( Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia).

a. Creado en 1945 por la Asamblea general de las Naciones Unidas con el fin de manifestar que " la
humanidad debe al nifio lo mejor que puede dar".

b. Propésitos:

— Ayudar a los nifios y adolescentes para llegar a ser mas sanos, mejor educados y constituirlos en ciudads
mas Utiles en sus sociedades.

c. Desarrolla: actividades en los siguientes campos:

- La salud del nifio (vacunas, desnutricion materno — infantil, etc.)

— Nutricion (centros demostrativos, huertos, distribucién de raciones, etc.)
- Educacion (material de ensefianza, becas, etc.)

- Bienestar de la familia y el nifio (crianza de nifios, nutricibn, economia doméstica, lactancia materna, etc.)



— Socorro y rehabilitacion (asistencia a nifios en situaciones de emergencia, guerras, catastrofes, sequias,
d. Sede: Nueva York, Estados Unidos.
2.4. UNESCO ( Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura).

a. Fue creada en 1945 en Londres, Inglaterra; con el objetivo de que "es en la mente de los hombres donde
deben erigirse los baluartes de la paz"

b. Propésitos:

— Garantizar el acceso del hombre a la Educacion y la Cultura, alentando la cooperacion intelectual (Progra
Docente)

- Ejercer acciones morales, como lo es la promocién econdémica y social de la mujer, al incluir en la cultura
también las Ciencias Sociales y Humanas.

- Estimular la ensefianza y la comprension de la ciencia.

c. Sede: Paris, Francia.

2.5. OEA (Organizacion de los Estados Americanos).

a. Tuvo su origen en 1890, durante la 1° Conferencia Internacional Americana, celebrada en Washington
D.C., EEUU para "fomentar la solidaridad, colaboracion mutua y pertenencia reciproca” entre las 21

republicas americanas.

b. En materia de alimentos la OEA, organiza seminarios y cursos de postgrado y becas en las areas de
Ingenieria y Ciencias de los Alimentos.

c. Sede: Washington D.C., EEUU.
B. Disposiciones Legales y Reglamentarias sobre Alimentos de Caracter Nacional e Internacional.
1. Introduccion.

Se debe tener presente que la legislacién de alimentos en el ambito internacional y nacional persigue dos
objetivos fundamentales:

0 Proteger al consumidor desde el punto de vista sanitario y econdmico.

o Facilitar el comercio, tanto interno como externo, de los productos alimenticios.
2. Disposiciones Reglamentarias de Caracter Internacional.

2.1. De las Naciones Unidas

En el &mbito de Naciones Unidas tenemos:

2.1.1. Codex Alimentarius:

a) Definicion: es una coleccién de Normas sobre alimentos adoptadas a nivel internacional y presentadas d



un modo uniforme. Nace del programa conjunto FAO / OMS sobre " Normas Alimentarias” del afio 1963, la
cual crea una comisién mixta FAO / OMS del Codex Alimentario.

b) Objetivo: proteger al_consumidor de alimentos de los riesgos contra la salud y contra los fraudes y a la
vez, asegurar practicas correctas en el comercio internacional de los alimentos.

¢) Funcionamiento: el estudio de las normas del Codex se realiza por organismos subsidiarios de su comisi
mixta llamados Comités de Codex, que se dividen en dos grandes grupos, por su trabajo en:

0 Temas Generales; higiene de alimentos, rotulaciones, aditivos.
0 Temas Especificos; grupos especificos de alimentos procesados, crudos, ahumados, etc.

Su trabajo se refleja a través de publicaciones, en especial cddigos de principios de alimentos (leche, carne
etc.); normas de identidad y pureza; aditivos alimentarios, etc.

Dado el problema creciente de contaminacion ambiental a nivel mundial que también afecta a los alimentos
existe una comision del Codex que se preocupa de elaborar estdndares internacionales para proteger al
organismo humano contra sustancias dafiinas que contaminan alimentos.

2.1.2. Normativa de Alimentos de la Unién Europea.(CEE).

El Consejo de la Unién Europea establecié en 1969 un comité permanente de expertos constituido por
delegados de los paises miembros, que han elaborado diferentes normas y reglamentos sobre alimentos y
aditivos, para su cumplimiento obligado y correspondiente transposicion a las normas de cada pais.

2.1.3. Normativa de alimentos de Los Estados Unidos de Norteamérica.

En el nivel federal existe la "Administracién de Alimentos y Drogas" (FDA), que tiene por objeto hacer
cumplir la ley federal sobre alimentos, drogas y cosméticos.

Posee laboratorios e inspectores, realizando actividades de inspeccion, investigacion y acciones

legales.

2.1.4. Otras.

A nivel Latinoamericano han existido esfuerzos por desarrollar normativas de caracter general que tienen p
objetivo facilitar el comercio de alimentos entre los paises de la region. Podemos mencionar la ALALC,

PACTO ANDINGO, etc.

Ultimamente, se encuentran en vigencia diversas disposiciones referentes al comercio de alimentos y otros
productos, en el denominado Mercado Comun del Sur (MERCOSUR).

C. Disposiciones Reglamentarias sobre Alimentos de Chile.
1. Cédigo Sanitario (DFL N° 725, 1967).
Corresponde a un conjunto de disposiciones legales ordenadas sobre el tema Salud Publica, el cual contier

sin embargo, s6lo algunas disposiciones sobre alimentos, toda vez que entrega su correcta definicion y
normativa especifica al Reglamento Sanitario de Alimentos.



2. Reglamento Sanitario de los Alimentos (D.S. N° 977 del 06.08./ 96).

— El primer reglamento de alimentos fue dictado en 1940.

— En 1960 se dict6 el anterior Reglamento Sanitario de los Alimentos.

- El actual data del afio 1996 y entr6 en vigencia el afio 1997, al ser publicado en el Diario Oficial el 13
de Mayo de 1997.

El reglamento establece las condiciones sanitarias a que debera cefiirse la produccién, importacion,
elaboracion, envase, almacenamiento, distribucién y venta de alimentos para uso humano,

con el objeto de proteger la salud y nutricién de la poblacién, y garantizar el suministro de productos sanos
inocuos.

Este reglamento se aplica a las personas, naturales o juridicas, que se relacionen o intervengan en los proc
aludidos anteriormente, asi como a los establecimientos, medios de transporte y distribucion destinados a
dichos fines.

D. Instituciones nacionales que intervienen en la legislacién sobre alimentos.

1. Ministerio de Salud Publica (MINSAL).

a. El Ministerio de Salud, a nivel central, tiene caracter normativo en materia de alimentos, es decir,
reglamenta y dicta normas de aplicacion nacional.

b. Los servicios de Salud, en el ambito regional, tienen a su cargo el control sanitario de los alimentos y det
velar por el cumplimiento de las disposiciones relativas a la materia del Cédigo Sanitario y del Reglamento
Sanitario de Alimentos, de acuerdo con las normativas e instrucciones de caracter general que imparte el
MINSAL.

En el nivel de regiones, corresponde a los Departamentos de Programas sobre el Ambiente (DPA) ejercer ¢
accion inspectiva, fiscalizadora y sancionadora (Sumario Sanitario).

En la Regién Metropolitana esta actividad la ejecuta el Servicio de Salud Metropolitano del Ambiente
(SESMA).

c. El Instituto de Salud Publica (ISP) es el laboratorio central para el andlisis de alimentos y actlia como
laboratorio de referencia para algunas determinaciones especificas.

2. Ministerio de Agricultura.

2.1. Servicio Agricola y Ganadero (SAG).

Sus funciones, entre otras, son de control de calidad de productos agropecuarios, registro de agroquimicos
otras materias primas. También tiene competencia con respecto a la importacién y exportacién de alimento
del sector agropecuario.

3. Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

3.1. Servicio Nacional de Pesca (SERNAPESCA).



Entre sus funciones esta la dictar normas sobre captura de especies pelagicas, llevar estadisticas de
desembarcos, fiscalizacion de vedas, importacién y exportacion de especies comerciales y exéticas, etc.

3.2. Servicio Nacional del Consumidor (SERNAC).

A través de la Ley del Consumidor se cautelan aspectos generales relacionados con la calidad de los
productos, etiquetado, rotulacién y otros.

4. Municipalidades.

La Ley Organica Constitucional de Municipalidades otorga a los municipios del pais la atribucion de dictar
normas de caracter general o especificas para regular determinadas actividades dentro de su territorio. En |
ejercicio de esta facultad se dictan Ordenanzas, en este rubro nos interesa destacar las ordenanzas sobre
Ferias Libres y de Chacareros que contemplan aspectos de caracter administrativo como también de
implicancia higiénico—sanitario en el expendio de alimentos en estos lugares, en rubros tales como aves y
huevos, pescados y mariscos, subproductos de matadero, frutas y verduras, condimentos, etc.

Adicionalmente, los Municipios mediante convenios con los Servicios de Salud respectivos pueden llevar a
cabo programas especificos en materias de Control Sanitario y Ambiental, especificamente se ejecutan
actividades de inspeccion para la autorizacion de Locales de Alimentos de bajo riesgo Epidemiolégico
(Almacenes de alimentos con expendio de cecinas, productos lacteos, pan, etc.).

Un caso especial de mencionar lo constituye la I. Municipalidad de Santiago, la cual fiscaliza directamente |
locales de alimentos ubicados en los Mercados Municipales ubicados dentro de su territorio jurisdiccional.

CAPITULO I
CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS
1. Introduccién.

Previo al estudio de los alimentos y su clasificacion por grupos afines, debemos definir algunos términos y
conceptos desde el punto de vista reglamentario y técnico, para lo cual emplearemos basicamente lo
estipulado en el Reglamento Sanitario de Alimentos chileno.

2. Definiciones.

« Alimento o producto alimenticio: es cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas al consumo
humano, incluyendo las bebidas y todos los ingredientes y aditivos de dichas sustancias.

» Materia prima alimentaria: es toda sustancia que para ser utilizada como alimento, precisa de algin
tratamiento o transformacion de naturaleza quimica, fisica o bioldgica. Ejemplo: trigo, maiz, leche cruda.

» Manipulacién de alimentos: todas las operaciones del cultivo y recoleccién, produccion, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién y venta de los alimentos.

» Manipulador de alimentos: corresponde a toda persona que trabaje a cualquier titulo, aunque sea
ocasionalmente, en lugares donde se produzcan, manipulen, elaboren, almacenen, distribuyan o expend
alimentos.

» Material de envasado de alimentos: todos los recipientes como latas, botellas, cajas de carton u otros
materiales, fundas y sacos, o material para envolver o cubrir, tal como papel laminado, peliculas, papel,
papel encerado, tela.

» Envase: es cualquier recipiente que contenga alimentos como producto Unico, que los cubra total o
parcialmente y que incluye embalajes y envolturas. Un envase puede contener varias unidades o tipos de
alimentos envasados.



« Nutriente: cualquier sustancia normalmente consumida como un constituyente de un alimento, y que es
necesario para el crecimiento, desarrollo y mantenimiento normal del organismo o cuya deficiencia hace
gue se produzcan cambios bioquimicos o fisiol6gicos caracteristicos.

« Nutriente esencial: toda sustancia consumida como constituyente de un alimento necesario para el
crecimiento, desarrollo y mantenimiento de las funciones vitales y que no puede ser

sintetizado en cantidades suficientes por el organismo humanao.

« Ingrediente: cualquier sustancia, incluidos los aditivos que se empleen en la fabricacién o preparacién de
un alimento y_esté presente en el producto final, aunque sea en forma modificada.

3. Clasificacion de los alimentos.
3.1. Segun sus condiciones para el consumo.
Podemos distinguir las siguientes clases.

« Alimento al estado natural: aquel que se ofrece tal como es producido directamente en la naturaleza o qu
s6lo ha sufridg_manipulaciones minimas, determinadas en cada caso: ejemplo, frutas, verduras.

 Alimento fresco: aquel que ha sido producido hace corto lapso de tiempo, particular para cada caso.
Ejemplo: hongos, verduras.

 Alimento perecible: aquel que se deteriora rdpidamente por la actividad de las enzimas propias del
alimento, la accién de microorganismos sapréfitos y por las condiciones climaticas.

» Alimento de guarda: aquel que por su naturaleza es resistente en forma limitada al deterioro por los
motivos antes indicados. Ejemplo: papa, cebolla.

 Alimento conservado o preservado: aquel que por procesos tecnoldgicos, ha adquirido la propiedad de
poder guardarse mas alla del tiempo que le es caracteristico al estado natural. Ejemplo: frutas en consen
encurtidos.

 Alimento elaborado: aquel que ha sido sometido a procesos tecnoldgicos gque. modificando las
caracteristicas del alimento, contribuyen a su conservaciéon. Ejemplo: leche pasteurizada, leche condens:

 Alimento confeccionado: aquel cuyas caracteristicas formales son modificadas por las llamadas técnicas
culinarias, con el fin de destinarlo al consumo directo. Ejemplo: alimentos de pasteleria, guisos preparadc

» Alimento sucedaneo: aquel alimento destinado a parecerse a un alimento usual, por su textura, aroma,
sabor u olor, y que se utiliza como un sustituto completo o parcial del alimento al que se parece. Ejemplo
margarina, sucedaneos del café.

» Alimentos de uso especial: aguel que, por algin procedimiento aceptado, adquiere propiedades nutritivas
medicamentosas especiales. Ejemplo: dietéticos, de uso infantil, de uso médico.

» Alimento enriquecido: es aquel que ha sufrido la adicion de uno o mas nutrientes esenciales. Ejemplo: sa
yodada, harinas con complejo vitaminico B, margarinas con vitamina A.

3.2. Segun su aptitud para el consumo.

Los alimentos pueden experimentar transformaciones, perdiendo o disminuyendo su aptitud para el consun
al respecto distinguimos las siguientes clases.

 Alimento alterado: es aquel que por causas naturales de indole fisica, quimica o bioldgica, o por causas
derivadas de tratamientos tecnoldgicos, aisladas o combinadas, ha sufrido modificaciéon o deterioro en su
caracteristicas organolépticas, en composicion y/o valor nutritivo. Ejemplo: pardeamiento de papas,
rancidez de grasas.

 Alimento adulterado: es aquel que ha experimentado por intervencién del hombre, cambios que le
modifican sus caracteristicas o cualidades propias tales como:



i. La extraccién parcial o total de cualquiera de los componentes del producto original. Ejemplo: leche
descremada por leche entera.

ii. La sustitucién parcial o total de cualquiera de los componentes del producto original por otros inertes o
extrafios, incluida la_adicién de agua u otro material de relleno. Ejemplo: leche recombinada con grasa extr:
por leche entera, leche aguada, pimentdn con afrecho.

iii. La mezcla, coloracién. pulverizacion o encubrimiento, de tal forma que se oculte su inferioridad o
disminuya su pureza. Ejemplo: pimentén decolorado con tincién con un colorante.

 Alimento falsificado: es aquel que

i. Se designa, rotula o expenda con nomhbre o calificativo gue no corresponda a su origen, identidad, valor
nutritivo o estimulante; (Ej. Margarina por mantequilla, sucedaneos del café por café, jurel tipo salmén) y

» Cuyo envase, rétulo o anuncio, contenga cualquier disefio o declaracién ambigua, falsa o que pueda indu
a error, respecto a los ingredientes que componen el alimento. Ejemplo: figura de olivas, si el aceite es d
maravilla; Pisco elaborado en zona diferente del Norte Chico.

» Alimento contaminado: es aquel que contenga

i. Microorganismos, virus y/o parasitos, sustancias extrafias o deletéreas de origen mineral, organico o
biolégico, sustancias radioactivas y/o sustancias téxicas en cantidades superiores a las permitidas en las
normas vigentes, o que se presuman nocivas para la salud. Ejemplo: metales pesados (plomo, mercurio,
cadmio, etc.).

 Cualquier tipo de suciedad, restos o excrementos.
 Aditivos no autorizados por las normas vigentes o en cantidades superiores a las permitidas.

3.3. Segun su origen o tecnologia aplicada en su elaboracion.
3.3.1. Leche y Productos Lacteos.
Comprende aquellos alimentos relacionados en su composicién con la leche, que se define como:

a. Leche: es el producto de la ordefia completa e ininterrumpida de vacas sanas, bien alimentadas y en
reposos, exenta de calostro. Sus clases serian.

e Leche cruda
 Leche pasteurizada
» Leche esterilizada
 Leche reconstituida
» Leche recombinada
b. Productos Lacteos: dentro de esta categoria se comprenden los siguientes tipos:

* Leche saborizada
« Leche concentradas Leche evaporada

Leche condensada azucarada

« Leche en polvo Entera



Descremada
Semidescremada
* Manjar o dulce de leche
* Yogur (leche fermentada)
* Crema de leche
« Mantequilla Producto derivado de crema de leche
Fermentada (a partir de cremas fermentadas)
» Quesos Producto derivado de la maduracién y coagulacion de la leche,
separada del suero. Tenemos tres tipos:
Queso fresco o quesillo (leche descremada)
Madurado (ej. Chanco)
Procesado o fundido
* Helados
3.3.2. Alimentos carneos.
Comprende la carne de abasto, que se define como:
a. Carne: la parte comestible de los masculos de los animales de abasto como bovinos, ovinos, porcinos,
equinos, caprinos, camélidos, y de otras especies aptas para el consumo humano. De acuerdo a su tempel
interna se distinguen las siguientes categorias:
i. Frescas: 2 a 6° C x 24 — 48 hrs.
ii. Refrigeradas: 2a -18° C
iii. Congeladas: —18°C como minimo

al. Carne molida: triturada maximo 8% grasa.

b. Cecinas: son aquellos productos elaborados a base de carnes y grasa de vacuno o cerdo, adicionados o
de aditivos, condimentos, especias, agua o hielo. Cuando contiene carne de otras especies debe ser declal

Los Tipos mas reconocidos son:
* Cecinas crudas frescas
* Cecinas crudas maduradas.
* Cecinas crudas acidificadas
» Cecinas cocidas
e Hamburguesas

c. Jugos o extractos de carne:
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« Jugo de carne
* Extracto de carne

- Gelatina
d. Carne de Ave: tenemos las siguientes clases.

i. Ave faenada: es el producto de cualquiera de las especies de aves criadas en cautividad que hayan sido
sacrificadas en mataderos de aves.

« Carne de ave: parte muscular de las especies aceptadas por el Reglamento Sanitario de los Alimentos.

« Ave trozada: parte de un ave faenada.

» Menudencia: conjunto de 6érganos (higado sin vesicula biliar, estbmago muscular sin mucosa, corazon cc
o0 sin pericardio y el pescuezo sin traquea y esdfago).

» Despojos: son la cabeza y patas de las aves faenadas.

3.3.3. Pescados y Mariscos.

» Pescados: corresponde a todas las especies de origen marino, fluvial o lacustre, tanto al

estado fresco como elaborado a nivel artesanal o industrial.

i. Categorias segun su estado de conservacion:

 pescado fresco
 pescado fresco enfriado
« pescado congelado

» pescado ahumado

ii. Segun el expendio:
» pescado fraccionado, carne de (s6lo envasada)
c. Mariscos: es todo aquel animal invertebrado comestible que tiene en el agua su medio
normal de vida. Se clasifican en:
Bivalvos
Moluscos Gasterépodos
Comprende Cefalépodos
Crustaceos
Equinodermos
Tunicados
Fresco

Conservacion Fresco enfriado
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Congelado
3.3.4 Cereales y Alimentos Farinaceos.

Definicion: esta denominacién esta reservada para designar a los productos naturales, simples o
transformados, que se caracterizan por contener sustancias amilaceas como componente dominante.

a. Harinas: Producto pulverulento obtenido por molienda gradual y sisteméatica de granos de cereal hasta sl
extraccién en un grado determinado.

— Harina: de trigo y otros cereales.

» Harina integral (100% extraccidn)
« Harinas de legumbres

b. Pan
e. Pasteles y masas : Reposteria y pasteleria
f. Fideos y productos afines
g. Otros productos farinaceos:
* Cereales dilatados
* papas fritas
* tortillas de maiz

« cereales desayuno

h. Derivados cereales y tubérculos

chuchoca (maiz)

maicena (maiz blanco dulce)
mote (trigo)

chufio (papa)

3.3.5. Frutas y Vegetales.

Corresponde a aquellos productos de origen vegetal que se comercializan y consumen sin mayores
transformaciones, y corresponden a la parte comestible de una especie vegetal (fruto, tallo, hojas, semillas,
raices, etc.)

3.3.6. De los Estimulantes o Fruitivos.

Corresponde a aquellas especies vegetales cuyas partes se utilizan para la preparaciéon de bebidas estimul
0 que causan placer:

* té (género Thea)

« café (género Coffea)

 yerba mate (género: llex)

* otras yerbas aromaticas: usados en preparacion de infusiones:

Ejemplos: boldo, manzanilla, paico, menta, tilo, cedrén
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 cacao (género Theobroma)
Derivados cocoa
del cacao chocolate simple
con leche
compuesto
blanco
3.3.7. Especias, Condimentos y Salsas.
a. Especias: Comprenden plantas o partes de ellas que contienen sustancias aromaticas, sapidas o excitan
También pueden estar sus principios activos en un soporte alimenticio adecuado para condimentar aliment
bebidas (salsas, etc.)
Ejemplos: azafran, canela, anis, comino, pimienta, vainilla.
b. Condimentos: Se emplean para mezclar con alimentos, ejemplos:

« Sal comestible
« Vinagre de vino

de otros origenes (manzana, suero, malta, etc)

c. Salsas: Productos preparados, de consistencia liquida o semi-liquida a base de pulpa de frutas,
condimentos naturales o elaborados, acidos organicos, productos aromaticos o picantes, azlcar, sal u otro:
Ejemplos.

- salsa de mostaza, salsa de tomates, ketchup, mayonesa, salad dressings.

3.3.8. Grasas y Aceites Comestibles.

Son triglicéridos de acidos grasos comercialmente puros, obtenidos de materias primas sanas y limpias o d
los procesos de elaboracion.

a. De origen Vegetal

i. Aceites de origen vegetal:

Ejemplos: algodén, maiz, oliva, pepa de uva, girasol, soya, arroz.
» Grasas de Origen Vegetal:

Ejemplos: cacao, coco, palma.

b. De Origen Animal

Tenemos:
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i. Aceites comestibles de origen marino (peces o mamiferos)
iv. Mantecas o grasas animales (porcinos, ovinos, bovino, aves)
v. Otros:
 Aceites marinos modificados
* Mantecas modificadas
« Margarina
CAPITULO 1l
LECHE.
1. Introduccion.
Debemos entender, en general, que al hablar de leche como alimento para la especie humana nos referimc
la leche de vaca, al tratarse de leche de otras especies domésticas se debe necesariamente mencionar el
nombre de ella.
La leche es el Unico alimento cuya finalidad natural y exclusiva es servir como tal; es el alimento de los
mamiferos recién nacidos y, para ese objeto, su composicién en nutrientes es equilibrada, tanto en azlcare

grasa y proteinas, como en micronutrientes minerales y vitaminicos y en aminoacidos.

Hoy en dia, el consumo de leche por nifios y adolescentes es masivo y constituye una parte muy important
la alimentacion de la humanidad, alcanzando cerca de 500 millones de toneladas por afio en el mundo.

2. Caracteristicas Generales.

Es un producto inestable y perecible que se altera rapidamente, sobretodo por contaminacion

microbiana. Por lo cual, debe refrigerarse lo antes posible y elaborarse en forma rapida.

Es un alimento muy complejo, en el cual podemos distinguir tres fases:

» Fase Acuosa: contiene sales, azlcares, proteinas, vitaminas y aminoacidos disueltos.

» Fase Sdlida: se encuentra en estado coloidal, formada por proteinas complejas (principalmente caseina),
fosfatos y otras sales insolubles en calcio.

 Fase Lipidica Emulsionada: formada por grasas, esteroles (principalmente colesterol) y vitaminas
liposolubles (vitaminas Ay D).

— Estos componentes tienen su origen en la glandula mamaria (grasas, caseina, etc.) y en la

sangre(proteinas del suero, vitaminas, etc).

- La leche tiene un color blanco dado por las particulas coloidales que dispersan la luz que reciben, y es

ligeramente amarilla por la presencia de carotenoides, vitamina A y lactoferrina. Su densidad varia entre 1.(

a 1.034, un contenido mayor en materia grasa hara que su densidad disminuya, en cambio su pH estéa cerc

neutro, alrededor de 6,6.

— Su composicién varia segun la especie (ver cuadro)
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Composicién de la Leche, segun la especie doméstica.

Especie Agua Grasa Proteina Lactosa Sales Minerales
Mujer 87,6% 3.6% 1,9% 6,6% 0,2%
Vaca 87,6% 3,7% 3,2% 4,8% 0,7%
Cabra 87,5% 4,1% 3,4% 4,2% 0,8%
Oveja 81,5% 7,5% 5,6% 4,4% 1,0%
Llama 86,5% 3,2% 3,9% 5,6% 0,8%

(*) Valores medios aproximados.

« Las proteinas de la leche estan bien equilibradas para la nutricion del lactante y bastante equilibrad:
para el adulto en amino&cidos esenciales, siendo ligeramente deficientes en metionina y cisteina,
poseen un Valor Biolégico alto, cercano al 90%.

Valor Bioldgico: es una medida de la calidad de una proteina que indica el % de la proteina absorbida
gue es retenida en el organismo. Los valores varian entre 0 y 100. Ejemplos: Alimento Valor Biglégico
Huevo 94 Leche de Vaca 90 Lactoalbumina 84 Albumina huevo 83 Pescado 76 Ternera 76 Casgina 69
Maiz 60

3. Estudio de los componentes de la Leche.

3.1. Los Azucares de la leche.
- El principal azucar lo constituye la lactosa (40-50 g./litro en la vaca; 75 g./litro en la mujer).
— Otros azlcares presentes son: glucosa, galactosa, aminoazucares, azUcares fosforilados,
etc., los cuales se encuentran en pequefas cantidades (mg o microgramos por 100 ml).

« El poder edulcorante de la lactosa es aproximadamente ¥4 del de la sacarosa, 1/5 de la
fructosa y ¥z del de la glucosa.

- La lactosa en disolucidén puede tener un equilibrio entre las formas alfa (8) y beta, dependiendo este
equilibrio de la temperatura y el pH.

» d-lactosa = 6—galactédsido + d—glucosa.
» d-lactosa = 6—galactédsido + d—glucosa.

- Algunos grupos humanos de la raza negra no pueden digerir la lactosa cuando llegan a la

edad adulta, porgue carecen de la enzima lactasa para su hidrdlisis, produciéndose trastornos digestivos qt
manifiestan principalmente por diarrea.

- La lactosa y los grupo amino de los aminoacidos y proteinas son la causa principal del oscurecimiento de
leche sometida a tratamientos con temperaturas elevadas, ya sea en procesos industriales o culinarios
fenédmeno conocido con el nombre de Pardeamiento Quimico o0 no enzimatico.

Pardeamiento quimico o no Enzimatico. Se produce como consecuencia de someter la leche a los proceso
de pasteurizacién, concentracion y deshidratacion, manifestandose mas patentemente el fenémeno| durant
almacenamiento. Lo anterior, ocurre por: Degradacion del Acido Ascoérbico. Reaccion de Maillard: complejc
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sistema de reacciones entre los azucares con grupos carbonilos libres, y aminoacidos, péptidos y proteinas
gue finalmente dan origen a la formacién de polimeros de color pardo mas o menos oscuros, denominados
melanoidinas. Este fendmeno también se presenta en los elaborados de frutas. Como consecuencia del
pardeamiento no enzimatico, se produce en los alimentos — Modificacion del color — Olores extrafios —
Perdida del valor nutritivo (aminoacidos esenciales, acido ascorbico).

3.2. Lipidos de la leche.
» Composicién Lipoide:

— La composicién porcentual de la fraccion lipoide se presenta en el cuadro siguiente:

COMPONENTE PORCENTAJE (%)
Triglicéridos Di— y mono—glicéridos
Acidos grasos libres Fosfolipidos y
esfingolipidos Residuo
Insaponificable

98,00,5 (*) 0,3 (*) 0,7 0,3

(*) dependiente de la alteracion enzimética.

- El residuo insaponificable esta constituido por: colesterol, otros esteroles, hidrocarburos, vitaminas
liposolubles y carotenoides.

- En la leche, la grasa estd emulsionada en forma de microglobulos, cuyo diametro

oscila entre 3 — 10 9, los cuales estan rodeados por una membrana doble de fosfolipidos y proteinas, esta
doble capa lipéfila—hidroéfila estabiliza la emulsion.

— En 1 ml de leche hay 2.500 millones de glébulos grasos en suspension.
- La formacién de grasa en la superficie (crema) de la leche se debe a una desemulsién causada por una
globulina del suero , que esta en pequefia cantidad y que forma enlaces cruzados entre las proteinas de

cubierta de los glébulos, producienda la floculacién y separacion.

« La pasteurizacién disminuye esta floculacion, pero el calor prolongado también desestabiliza la
emulsion.

« Composicion de acidos grasos:

Es muy compleja, se han identificado mas de 400 acidos grasos entre saturados, insaturados, normales y
ramificados.

- De los acidos grasos de la grasa lactea 2/3 son saturados y 1/3 son insaturados.
— Ac. grasos Insaturados: linoleico y linolénico.

— También se caracteriza por una notable proporcién de acidos grasos de cadena corta, especialmente de
Butirico.

- Los glicéridos de la leche no pasteurizada se hidrolizan por lipasas activas de suero, aumentando los acic
grasos libres, con aparicién de sabores extrafos, principalmente butirico.
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- Los acidos grasos insaturados sufren el fenébmeno de enranciamiento oxidativo.

- En 1 litro de leche hay alrededor de 120mg. de colesterol.

— Deteccién de Adicion de grasas vegetales 0 animales emulsionadas a la leche; se realiza mediante algun
pruebas tales como:

El indice de Reichert — Meissl : se detecta disminucion de los acido grasos volatiles.

Alteracién del residuo insaponificable: presencia de fitoesteroles (grasas vegetales) y aumento del colester
(grasas animales).

3.3. Proteinas de la Leche

Las proteinas de la leche (30 — 36 g/It) son de un alto Valor Bioldgico y fundamentales en la nutricion
humana. Estas proteinas son de dos tipos:

Caseina en suspension coloidal 80%
Lactoglobulina del suero 20%
Lactoalbumina
En la composicidn de aminoacidos destaca:
» Un alto % de &cido glutamico.
« Existiendo de acuerdo a pautas de la FAO, una deficiencia en Metronina + Cisteina y una ligera
deficiencia en Triptofano.
» Su Valor Bioldgico es de 85 - 90 %
- Digestibilidad: muy alta cercana al 95%

3.3.1. La Caseina

Es un complejo de fosfoproteinas y glicoproteinas que esta en forma de suspensién coloidal, en micelas
estabilizadas que no coagulan al calentar la leche a 100°C, pero si al bajar el pH a 4,65.

- Las micelas proteicas de la leche tienen una estructura compleja, en la que las moléculas de 6—, 0 -y & -
caseina se agrupan ordenadamente formando un nucleo hidréfobo y una superficie polar e hidréfila que
estabiliza la suspension coloidal.

— Una micela es un gel hidratante permeable, con 2/3 de agua y 1/3 de caseina.

- La unidad estructural de la caseina , en la leche, es la sub—micela ; formada por 25 - 30 unidades de las
8, 0, 0 proteinas, la union de muchas submicelas, por puentes de Ca++, forma la micela.

» Coagulacion de la caseina
La coagulacion de la caseina puede ocurrir por los siguientes mecanismos:

i) Por degradacion de los azlicares externos de la 6—caseina.
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i) Por baja del pH. (ej. Yogur).
iii) Por acciéon de proteasas de origen

— Animal: Renina (del cuajo de los mamiferos), actia sobre fraccién d—caseina, hidrolizando 2 enlaces
peptidicos.

Glicopéptido corto (suero)

Proteasa + 0—caseina

Péptido mas largo sin azlcares (micela)

o)

se desestabiliza

- Vegetal: Algunas proteinas vegetales y microbianas ejercen la misma accion.
3.3.2. Proteinas del suero

Las proteinas del suero de la leche se encuentran en la siguiente proporcion:

- Lacto globulina precipitan a 100°Cy a pH 4,5

albumina

- Las Inmunoglobulinas tienen su origen en la sangre y también se sintetizan en la glandula mamaria,
constituyendo la reserva inmunoldgica para el recién nacido.

- La lactoferrina sérica tiene la capacidad para fijar y transportar el Hierro y juega rol en la absorcion de est
micronutriente, ademas tiene accidn bacterioestatica al competir por hierro necesario para el crecimiento
bacteriano.

3.3.3. Enzimas

Existen en la leche numerosas enzimas cuyo origen es el suero sanguineo, la glandula mamaria y también
procedente de bacterias, no se les reconoce alguna funcién relacionada con el valor nutritivo de ésta, pero
algunas pueden producir alteraciones indeseables, tales como:

— Hidrdlisis de glicéridos.

— Oxidacién de acidos grasos insaturados y Vitaminas.

- Proteolisis con aparicidon de sabores amargos.

- Fosfatasa Alcalina: una enzima interesante de destacar en la leche por su importancia sanitaria y
tecnoldgica es la Fosfatasa alcalina, la cual tiene un pH 6ptimo de actividad alrededor de 8, y se utiliza pare
comprobar la eficiencia de la pasteurizacion y la eliminacion de bacterias patégenas debido a que es mas
resistente al calor que las bacterias, por tanto su inactivacion indica que el proceso de pasteurizacion ha sic

correcto. Su determinacion se realiza por el método colorimétrico, empleandose el fenilfosfato disédico, si s
detecta que se ha formado fenol indica que hay actividad enzimatica por tanto el proceso de pasteurizacién
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la muestra de leche ha sido incorrecto.
3.4. Sales Minerales de la Leche

- La composicién de Cenizas en la leche de vaca es de 7 g./ litro, lo que equivale a alrededor de 10 gramo:
sales organicas e inorganicas.

- Las sales minerales mas importantes son: fosfato célcico y cloruro potasico.
— La leche es isotbnica con la sangre.
** 3 g/lt expresado como PO4

- El 90% del fosforo (P) y el Calcio (Ca) estan en las micelas de caseina formando parte de la estructura
micelar.

- El 10% restante se encontraria en el suero.

- Ademas, estan otros oligoelementos tales como: zinc, aluminio y hierro.

3.5. Vitaminas de la leche.

Debemos mencionar que una parte de las vitaminas de la leche proceden de la alimentacion de lavacay o
de las bacterias del rumen. Existen variaciones estacionales en la composicion de vitaminas en la leche, si
la leche producida en verano la que contiene una mayor riqueza vitaminica.

La leche tiene un aporte importante a la dieta, de vitamina B2 (Riboflavina), B12 (Cianocobalamina) y
vitamina A., un aporte intermedio de vitamina C, B1, (tiamina), B6 (piridoxina) y es pobre en vitamina D, K,

niacina y tocoferoles (vitamina E).

Las_vitaminas liposolubles se concentran en la crema o nata y por tanto en la mantequilla, siendo por tanto
escasas en las leches descremadas.

Las_vitaminas hidrosolubles se concentran en el suero, por tanto aquellos productos que pierden el suero
pierden estas vitaminas.

CAPITULO IV
PRODUCTOS LACTEOS.
1. Generalidades

La industria de la leche y sus derivados ofrecen al mercado productos muy diversos, entre los cuales desta

Pasteurizada Esterilizada (UHT) Entera
Semidescremada Descremada Homogenejzada

LECHE Concentrada (evaporada) Condensada En
polvo

DERIVADOS POR FERMENTACION Quesos Yogur Kefir

DERIVADOS GRASOS Crema Mantequilla

DERIVADOS PARA USOS INDUSTRIALES [Caseina Lactosa
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Para obtener los productos antes indicados, la leche debe someterse a un procesamiento de caracter oblig
(pasteurizacion) y a otros de tipo especifico segln el producto final que se desee obtener, lo cual implica gt
se produciran algunas alteraciones en los constituyentes de la leche, los cuales revisaremos y discutiremos
continuacion.

2. Leches

2.1. Leche Pasteurizada

Como definicién de Pasteurizacion podemos decir que es aquella combinaciéon de tiempo y temperatura qu
permite eliminar los gérmenes patégenos, reducir los gérmenes sapréfitos seguida de una conservaciéon a t

temperatura (refrigeracion).

Clasicamente se distinguen dos tipos.

Baja (LTLT) 63°C x 30' (61 — 65°C) Alta (HTST) 72°C x 15" (72 -
80°C)

Estas combinaciones de tiempo y temperatura son suficientes para eliminar los gérmenes patdgenos e
inactivar enzimas, pero no esterilizar.

2.2. Leche Esterilizada

Como definicién de Esterilizacion se entiende por aquella combinacion de tiempo y temperatura que permit
la destruccién de gérmenes patégenos y saprofitos y sus esporas. Se emplean temperaturas muy altas por
tiempo muy corto mediante el procedimiento llamado UHT (Ultra High Temperature). Se emplea
habitualmente el siguiente esquema:

145 -150°C x4 - 6"

CARACTERISTICAS DE AMBOS PROCESOS

PASTEURIZACION ESTERILIZACION

Elimina flora bacteriana Menor alteracion de
caracteristicas organolépticas Menor pérdida de
€lementos nutritivos Requiere de un envasado
aséptico posterior No requiere conservacion en frlo

U

Elimina gérmenes patdgenos Reduce a un minim
gérmenes saproéfitos Debe conservarse refrigerad
hasta su consumo Vida comercial limitada (dias)

D

Accion del Calor sobre los Componentes de la Leche

En general, podemos reconocer que el calor aplicado a la leche produce los siguientes fenébmenos:

« Inactivacion de fosfatasas; es un indicador de una buena pasteurizacién.
« Inactivacion de enzimas como lipasas y peroxidasas, lo cual es beneficioso para su conservacion.

* La esterilizacion UHT produce pérdidas de vitaminas. Entre un 10 — 12% Vitaminas B1,
B6, B12 y acido fdlico.
Alrededor de un 35% de la Vit. C

» No se altera el contenido de vitamina B2 y PP. (4cido pantoténico)
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» Produce pardeamiento de la leche; ya que el calor favorece la reaccién de Maillard.

« Las proteinas de la leche_se desnaturalizan por el calor y esto causa una mayor facilidad en la
coagulacion en la leche esterilizada o hervida.

« Las inmunoglobulinas del suero se inactivan.

« El calor induce pérdida de aminoacidos esenciales como Cisteina y Lisina.

« Alteracion leve del sabor debido a la formacion de pequefias cantidades de SH2 y derivados.

2.3. Leche Descremada

Por razones de cambio de habitos de consumo, asociado a razones médicas, hoy se consumen leches y
alimentos bajos en calorias, bajos en colesterol y grasas saturadas.

La siguiente tabla presenta una comparacion de la composicién quimica entre la leche entera y la leche
descremada.

Composicién (por litro)

Descremada Entera

Calorias 350 Kcal. 600 Kcal.

Proteinas 33-34g32¢g

Grasas2g36g

Azlcares 52 g50¢g

2.4. Leche Homogeneizada

Se produce este tipo de leche de vaca con el fin de mejqrar su digestibilidad para los lactantes.

El proceso de esta leche consiste en pasar la leche pasteurizada, aln caliente, por unos finos orificios a
elevada presion (175 bars).

Lo anterior trae por consecuencia que_los glébulos grasos pasan de un diametrode 5-1008 a 6 2 8, por ta
se aumenta la superficie total de la interfase grasa—suero.

Las nuevas micelas mas finas se estabilizan por: adsorcion de fosfolipidos, proteinas de la membrana glob
rota y proteinas séricas, por tanto, tienen menor tendencia a formar nata.

Por otro lado, esta mayor superficie grasa—suero facilita la accién de lipasas residuales y de la oxidacién pc
el O2 disuelto.

La leche es mas blanca por la mayor dispersion de la luz .
2.5. Leches Concentradas o Evaporadas.
2.5.1. Leche Evaporada

Existen diversos tipos en el mercado, por evaporacién al vacio con eliminacion del 60 — 66% del agua. Se
utiliza para consumo diluido, para afiadir al café y en la preparacion de postres.
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Proceso:
PASTEURIZACION

0

HOMOGENEIZACION

0

EVAPORACION AL VACIO
0

ENVASADO Y CERRADO
0

ESTERILIZACION (*)

(*) Proceso que puede realizarse_en autoclave o en un intercambiador de placas seguido de un envasado
estéril, este Ultimo produce un menor dafio térmico al producto.

En la fase de esterilizacion puede producirse una coagulacion de la caseina, para evitarla se afiaden peque
cantidades de Citrato Sddico, Bicarbonato Sédico o Fosfato Biséddico con lo cual se disminuye la
concentracion de Ca ++ en el suero y se eleva un poco el pH.

2.5.2. Leche Condensada Azucarada

Este producto contiene una gran proporcién de Sacarosa (entre un 40 — 50% del producto final), mediante «
cual se impide la proliferacién bacteriana, no necesitando por tanto una esterilizacion final.

Proceso:
CALENTAMIENTO (125°C)
0

ADICION DE SACAROSA
0

EVAPORACION AL VACIO
0

ENFRIAMIENTO RAPIDO
0

SIEMBRA DE MICROCRISTALES DE LACTOSA
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o}
ENVASADO HIGIENICO
Importante:

» La evaporacion se realiza en grado necesario para que el producto final tenga alrededor de 9% gras
8% de proteinas.

« Al enfriarse la leche condensada la lactosa tiende a Cristalizar en cristales grandes los que le otorge
una consistencia granulosa, lo anterior se evita por : un enfriamiento rapido y la siembra de
microcristales de lactosa lo cual genera muchos nucleos pequefios de cristalizacion.

» También en este proceso se favorece la reaccién de Maillard.

» También se favorece la Coagulacion proteica por el calor.

2.6. Leche en Polvo.

Corresponde a un procesado por deshidrataciéon de la leche, en el cual el producto final alcanza un 5% de ¢
aproximadamente.

Proceso:

EVAPORACION (Conc. de sélidos a un 50%)

0

DESHIDRATACION DE LECHE CONCENTRADA

0

GRANULACION

0

ENVASADO

Composicién Leche en Polvo entera %

Lactosa 36

Materia grasa 26 (descremada <2%)

Proteinas 25

Se realiza la deshidratacion por pulverizado en corriente de aire caliente Spray Dryer.
Granulacién: proceso destinado a mejorar la capacidad de dispersion para el momento de
reconstituir la leche, mediante el humedecimiento y posterior secado (mejor dispersibilidad o

Instant powder)

Lo anterior produce una:
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» Mayor porosidad de los granulos.
« Hidratacién de la lactosa que favorece la penetracion del agua y la dispersion.

Consecuencias:

« Contacto con aire facilita las reacciones oxidativas (enranciamiento)
« Por tanto, su envasado debe ser al vacio o en atmdsfera inerte, pudiéndose emplear antioxidantes.

Usos:

» Consumo fluido al ser reconstituida.

« Fabricaciéon de helados, cremas, platos preparados.
« Elaboracion de Quesos.

» En la industria de pasteleria y panaderia.

3. PRODUCTOS LACTEOS DERIVADOS POR FERMENTACION
3.1. YOGUR (YOGHURT)

a) Definicién: Es un derivado lacteo gelificado y acido, con componentes aromaticos tipicos. Se obtiene por
fermentacion de la leche con microorganismos acidificantes; es la llamada fermentacién lactica.

b) Materia prima: leche parcialmente descremada y enriquecida con materias no grasas lacteas (leche en p
descremada, caseina, etc.)

c) Proceso: PASTEURIZACION

0

INOCULACION CULTIVO LACTICO
0

INCUBACION (40 — 45°C)

0

ENVASADO

d) Caracteristicas:

» No hay esterilizacion final
« Las bacterias acidoéfilas deben estar presentes en el producto final.

e) Cultivos Lacticos: de cepas de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus cuyas enzimas
hidrolizan la lactosa, transforman la galactosa en glucosa y producen glicélisis con formacién de acido lactic
Con lo cual se baja el pH eliminandose la flora patdgena y favoreciendo la proliferacién de la flora acidéfila
termofila. La caseina se coagula parcialmente y se forma un gel constituido por una red de micelas unidas |
gue da la consistencia tipica del yogur.

La fermentacion acida genera compuestos aromaticos, caracteristicos del yogur, como por ejemplo diacetil
etanal, acetoina, acido propiénico y acido acético.
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En el mercado encontramos estos productos con frutas y pulpa de frutas.

f) La importancia del yogur para la alimentacién humana es la capacidad de enriquecimiento de la flora
intestinal.

3.2. Los Quesos

a) Descripcion: corresponde, fundamentalmente, a la caseina coagulada que retiene grasas y otras protein:
sales y otros componentes del suero.

Contiene compuestos aromaticos tipicos, producto del proceso fermentativo microbiano que es especifico
cada clase de queso que existe en el mercado.

b) Proceso: PASTEURIZACION

o}

INOCULACION DE CULTIVOS LACTICOS ESPECIFICOS

o}

COAGULACION DE CASEINA

o}

SEPARACION DEL SUERO

o}

SALADO

o}

MADURACION

En general, se ajusta la composicién de la leche a las caracteristicas de cada tipo de queso (grasa, protein
Ca++). Se pueden adicionar colorantes (carotenoides) , muy utilizado el Rocl o0 annato, que se extrae de la
semilla Bixa orellana (Bixina).

c) Descripcién: producto de la inoculacion de microorganismos sus enzimas desarrollan en el producto los
aromas tipicos, aumenta la acidez al bajar el pH y se modifica la textura, siendo ésta tipica para cada ques
siendo los cultivos de Bacterias acidéfilas (Streptococcus lactis, Streptococcus diacetillactis, Streptococcus.

cremoris) y_Hongos (lipoliticos / Proteoliticos) ej. Penicillum roqueforti, Penicillum camemberti.

d) La coagulacién: se produce al afiadir a la leche renina (quimosina) o bien proteasas analogas, la cual se
favorecida por la disminucién de pH contribuyendo a desestabiliza ar la caseina.

e) La separacién del suero: se produce por oxidacion de la masa coagulada cuando se corta y se agita, lo
anterior se mejora al agregar un prensado.

Existen tipos de quesos duros y blandos, en éstos varia el contenido de agua entre un 45 - 85%.
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El calcio cumple el rol de retener agua en el proceso, al haber menos calcio o estar secuestrado, hace que
rompan puentes de calcio en la red del coagulo, soltandose por consiguiente el agua.

enzimas microbianas
f) Textura: esta dada por la cantidad de agua y el grado de proteolisis
enzimas del suero

g) Maduracion: el tiempo puede variar entre semanas a meses. Por ejemplo el queso chanco necesita 4
semanas de maduracion.

Durante la fase de maduracion se producen las reacciones enzimaticas mas diversas:
i) Hidrdlisis:

Lactosa bacterias lacticas (pH=5,0 — 5,5)

Otras bacterias bacterias propionicas
Acido propiénico acido acético
Acido Butirico, Diacetilo
Acetoina, 2-Butanal Aromas y sabores tipicos.

« Lipolisis:

Lipasas

(P. roqueforti, rico

en lipasas)

Acidos grasos libres (Ac. grasos de cadena corta: Butirico, Caproico)
00

Aromas fuertes 0 — oxidacion y decarboxilacion

o)

Metilcetonas

o)

Aromas

* Proteolisis:

Proteinas lacteas
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Proteasas 0 * Fermentaciones ocasionales

(microbianas y Amino acidos Péptidos producen péptidos nuevos.

del suero) libres cortos

Sabores

- Cisteina y Metionina producen SH2 que contribuye a formar aromas.

— Otras reacciones producen CO2 gque llevan a la formacion de ojos en el queso.

- Es interesante mencionar que pueden ocurrir algunas reaccignes de Decarboxilacion de aminoacidos que
pueden dar origen_a aminas biégenas que tienen actividades fisiol6gicas notables.

CH

- Fenilalanina Feniletilamina Vasoconstrictor
CH

— Histidina Histamina Alergizante

- En el proceso de maduracion se generan compuestos antibacterianos (acido propiénico, nicina) que juntc
pH contribuyen a inhibir la flora patégena.

h) Rendimiento: Leche 100% Lactosuero 88 — 91 % (94% de agua, 6% M. Seca)

Queso 9 - 12%

4. Productos Lacteos Derivados Grasos

4.1. Mantequilla

a) Definicion: es una emulsién del tipo agua en grasa (w/0), cuya fase continua esta constituida por los
glicéridos de grasa de leche y cuya fase dispersa esta formada por agua, en la cual hay disuelta pequefias
cantidades de componentes del suero lacteo.

— Se produce a partir de la crema de leche, la cual se obtiene por centrifugacion de la leche entera.

- La crema es una emulsion tipo grasa en agua (o/w) cuya concentracidn en grasa oscila entre margenes n
amplios.

b) Composicién:
Composicién %

Grasa de leche 80 (min)
Agua 16 (max)

Proteinas 1,0
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Fosfatidos 0,2 - 1,0
Sales Minerales 0,1 - 0,15
Lactosa y acido lactico 0,3 - 0,5
Vitaminas y provitaminas 100 ppm
Diacetilo 2 - 5 ppm
c) Proceso:
CREMA DE LECHE PASTEURIZADA
0
ENFRIAMIENTO Y MADURACION
0
BATIDO
» Separacioén del Suero (Mazada)
AMASADO
0
MOLDEADO Y ENVASADO (Refrigeracion)

- Batido: es la operacién encargada de invertir la emulsion (de grasa en agua agua en grasa) provocando
separacion del suero.

Se generan granulos de mantequilla 2 -5 mm 9, de buena textura.

— Amasado: destruye los granulos dando origen a una masa homogénea y plastica, con reduccion del tame
de las gotas de la fase acuosa y destruccién de uniones entre sélidos grasos contribuyendo al

mejoramiento de la textura del producto..

d) Composicion de la Fase Grasa:

Acidos grasos principales %

Acidos grasos cadena corta (C4,C6,C8,C10) 10
Acidos grasos cadena media (C12, C14) 16
Acidos grasos saturados cadena larga 38

Acidos grasos insaturados cadena larga 33
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Insaponificable 60,5
Esteroles (mg / 100g. grasa) 185 - 285
Colesterol (100 g. grasa) 98

Al describir la mantequilla, diremos que esta formada por: una fase liquida continua, en la que estan
distribuidos los cristales de la fase sdlida, microgotas de suero acuoso y algo de aire en microburbujas.

Valor nutritivo: 7,2 Kcal /g., con elevado contenido de vitaminas A (100 mg/Kg) y D (0,1 — 1,0 U.I. /g),
existiendo variaciones estacionales.

5. Productos Lacteos Derivados para Usos Industriales
5.1.Caseina:

La coagulacion industrial de la leche puede hacerse por acidificacion o mediante enzimas coagulantes segl
ya hemos visto. De lo anterior, podemos obtener:

Acidos calentar

Caseinas acidas (pH 4,6) (HCl 0 H2S04) (coagular)
Caseinas Fermentos lacticoscalentar

(15 - 20 hrs)

Caseinas no acidas — Renina u otras proteasas
— Usos:

— Pasteleria Propiedad de retener agua

— Cultivos lacticos Mejorar textura

— Cremas Mejorar conservacion

— Helados Enriquecer cereales

- Mercado:

Caseinatos sédicos y amonicos (en polvo); se obtienen de la neutralizacion de las caseinas acidas y desec
por atomizacion.

5.2. Proteinas del suero:

Las proteinas obtenidas del suero de la leche, después de precipitar la caseina, tienen propiedades hidrata
y emulgentes mejores y con un alto valor biolégico.

El suero contiene alrededor de 7% de sélidos disueltos.

Constitucién sélidos del suero %
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Lactosa 70

Proteinas 12

Sales 9

El suero mas util para obtener proteinas es aquel procedente de la coagulacion de la caseina con enzimas
(renina), se le conoce con el nombre de suero dulce, en cambio las obtenidas del suero acido son de baja
calidad.

Del punto de vista industrial; las proteinas del suero se pueden obtener utilizando diversas técnicas.
Osmaosis inversa o ultrafiltracion

* Por Didlisis Nanofiltracion

Electrodialisis

* Intercambio i6nico (resinas)
* Precipitaciéon

De acuerdo al procedimiento utilizado, se obtiene un producto concentrado entre 75 — 90% de proteinas.
Usos: Pasteleria

- Industria alimentaria Fabricacion de chocolates

Cremas

Postres

Helados

— Cereales desayuno

También se describe la obtencién de una proteina especifica como es la:
Bacteriostéatico se emplea en la

* Lactoferrina elaboracion de

transporte hierro en la pared intestinal leche para lactantes.

5.3. Proteinas Totales:

— Se emplea leche descremada; la cual se coagula mediante acido y calor; se obtiene precipitado de caseil
proteinas del suero.

— Se puede obtener un producto analogo por coagulacién a 90 — 95°C con adicién de cloruro calcico.

Por ambos métodos se obtiene proteinas desnaturalizadas que conservan propiedades deseables:
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» Emulgentes (emulsién)
* Espumantes

5.4. Lactosa:

- Importante subproducto de la industria lactea; se estima un consumo mundial anual de 500.000 tons.

— Se obtiene del suero del queso; las proteinas séricas se precipitan por coagulacién térmica en medio acic
el caldo concentrado se neutraliza y se concentra, en evaporadores a baja temperatura y las sales se sepal

por precipitacion.

» Se concentra hasta obtener un 60 — 65% de sélidos, se cristaliza y centrifuga para obtener lactosa
bruta, se puede sembrar con microcristales para favorecer proceso de cristalizacion.

Usos:

- Junto a la sacarosa para dar una textura suave Yy cristalina al enfriarse en helados.

- Elaboracién de productos horneados (pardeamiento de Maillard).

- Industria farmaceltica como excipiente.

CAPITULO V

CARNE

1. CARNE

1.1. Definicion

Se puede definir como carne a todos los tejidos o componentes de los animales que el hombre puede utiliz
como alimento. Especificamente la carne es el tejido muscular. Por extensién se considera como carne a 0
tejidos que acomparnan al misculo o que forman parte del animal, siendo igualmente comestibles: grasa, cl
o piel en aves, sangre, 6érganos, aparato digestivo, etc. Todos estos pueden consumirse frescos o
transformados. También los productos preparados con estos tejidos se incluyen globalmente en la definicid
de carne. En la tabla 1 se expresa la disponibilidad de carnes por habitantes en Chile.

1.2. Fuentes de Carne

La carne es un producto zoogeno o derivado de diferentes especies animales. La importancia de cada espe
en los habitos de consumo es variable. Las fuentes de carnes pueden subdividirse en las siguientes catego

» Comunes: la mayoria de la carne consumida por el hombre, procede de animales domésticos y acuaticos

La carne de animales domésticos proviene de mamiferos y aves. Las carnes rojas de bovinos, porcinos y
ovinos, son las de mayor consumo; seguidas por las blancas obtenidas de las aves: pollos, pavos, gansos,

Estas especies domesticas son objeto de la zootecnia y entorno a ellas se ha desarrollado una potente indt
para proporcionar el aporte nutritivo de la carne con la calidad deseada por el consumidor.

La carne de animales acuaticos proviene en su mayor parte de peces y otras especies de mares y rios corn
crustaceos, moluscos, langostas, etc.
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* No Comunes: en muchos lugares se consumen carnes de equinos, liebres, camelidos, etc. En este grupc
incluyen los animales de la fauna silvestre. La explotacion de la fauna silvestre requiere un manejo racior
con aplicacién de criterios conservacionistas, aunque algunos animales sean depredadores se debe evit
extincion.

» Regionales: en muchas regiones los animales que otros confinan en zooldgicos, constituyen también un
aporte carnico, focas, 0so0s, elefantes, serpientes, canguros, etc.

1.3. Importancia de la Carne
La carne tiene una importancia social, econémica y politica:

 Social: la carne es uno de los pocos alimentos que nutren, calman el hambre y satisfacen el apetito,
superando en estos aspectos a otros de igual valor nutritivo. La carne es un alimento perecedero y variakt
como alimento debe ser nutritivo, sano y agradable de consumir.

La carne es nutritiva porque aporta elementos plasticos necesarios al organismo humano. La carne vale po
contenido en proteinas (15-20%) de alto valor biolégico por sus aminoacidos esenciales que el organismo |
pude sintetizar. También es una fuente de vitamina B12, hierro y energia, segun la cantidad de tejido graso
gue contenga.

Por su riqueza proteica la carne es necesaria en los periodos mas importantes del crecimiento y desarrollo
humano: gestacion, infancia y juventud. La carne ocupa un lugar destacado en la dieta de los paises
desarrollados. Las naciones que cuyos pueblos reciben el aporte adecuado de carne o proteina de igual
calidad, multiplican su capacidad de desarrollo intelectual, social, econémico e industrial.

La carne debe ser atractiva, palatable y aceptable por el consumidor; su presentacion y aspecto y propieda
organolépticas, que se aprecian con los sentidos: color, textura, sabor, jugosidad y terneza, etc., deben
satisfacer el gusto del consumidor ademas de su necesidad de alimentarse.

La higiene o sanidad de la carne es una condicién béasica para su consumo. La carne no debe contener
elementos nocivos para la salud, el descuido higiénico en su manipulacién favorece el desarrollo de
microorganismos y/o sus toxinas que producen enfermedades.

La buena alimentacion y sanidad del ganado se debe complementar con la higiene en el manejo de los
animales, la obtencién de sus canales y carne y en todos y en cada uno de los procesos de elaboracion,
conservacion, comercializacién y consumo.

Por diversas circunstancias y motivaciones en el periodo productivo de los animales o en las etapas de
elaboracion, se incorporan en la carne residuos de diversos productos quimicos: aditivos, plaguicidas,
antibioticos, hormonas, metales pesados, etc.

Esto constituye un problema derivado de la aplicacién de tecnologias intensivas utilizadas para incremental
produccién de carne en los animales.

Ademas de considerar a la carne como alimento, recordamos que es un alimento perecedero y variable. La
carne se descompone facilmente en breve tiempo, esto se produce por simple degradacién interna o por ac
del ataque microbio. No hablamos aqui de los microorganismos que producen enfermedades, sino de los g
se desarrollan normalmente en la carne y aceleran su descomposicion disminuyendo su vida util.

Es necesario desarrollar y aplicar correctamente las normas de limpieza, desinfeccidn e higiene y las técnic

de conservacion hasta el momento en que se consume la carne. Esto es actualmente muy importante ya qt
se produce ni se consume solamente la carne que se precisa en un momento determinado.
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La carne es también variable, el mlsculo es su principal componente y de su estructura y funciéon dependel
las propiedades fisicas, quimicas y organolépticas de la carne y de sus productos derivados. La diferencia
calidad originadas en esta variabilidad es sistematicas y se deben a la composicion y estado del tejido
muscular y otros que lo acomparfian al momento del sacrificio de los animales. Tales circunstancias se hace
mas evidentes con los modernos sistemas de produccion masiva, donde la carne presenta cualidades, aptif
de uso y periodos de conservacion distintos. Dentro de ciertos limites estas diferencias disminuyen
estandarizando los métodos de crianza y la edad o peso vivo de los animales al momento del sacrificio. Col
misma finalidad se integra esto con sistemas de clasificaciéon de ganado, tipificaron de canales y nomenclat
de cortes. Se procede al agrupamiento de conjuntos con caracteres similares por especie, sexo, peso, edac
grado de cebamiento. La formacion de estos grupos con caracteres de calidad comunes sirve para destinat
cada uno del modo mas eficiente a los distintos procesos de aprovechamiento industrial.

» Econdmica: los distintos sectores relacionados con la industria de la carne forman un conjunto dinamico
econdémicamente importante. Esta industria, desde la produccion del ganado hasta la mesa del consumid
alcanza niveles significativos por sus ganancias, facturaciones, volumen y variedad de productos carnico
personas ocupadas, cantidad y diversidad de insumos y servicios, energia, transporte, etc.

« Politica: en todos los paises, con mayores o menores limitaciones, la ganaderia y el sector pecuario son
interés nacional. De las decisiones econdmicas y politicas que se adopten depende el desarrollo del sect
pecuario de cada pais y el de su poblacién. Se deben implementar donde es necesario, politicas que tien
a mejorar la disponibilidad, en cantidad y calidad, de este recurso alimenticio como lo es la carne; a
conservar su valor nutritivo, sus propiedades y duracion en el tiempo, ademas de buscar nuevas fuentes
alimento y asociar mas a la medicina y la salud publica con la buena alimentacion.

2. Musculo y Carne

2.1. Estructura composicién quimica y funcion

Para comer utilizamos los tejidos que en vida del animal le sirven para moverse, estos son los que forman ¢
aparato locomotor y que solo después de la muerte se convierten en alimento o carne. El tejido muscular e:
principal constituyente de la carne, se debe conocer su estructura, composicion y funcién, asi como la de of
tejidos, para relacionarlos y comprender las transformaciones que ocurren después de la muerte del animal
sea la transformacién del musculo en carne.

Los principales compuestos quimicos de interés son:

A. Proteinas

B. Grasas

C. Hidratos de Carbono

D. Minerales

Agua: el organismo animal contiene principalmente agua (70-75%)

El agua fija es la que forma parte de otros compuestos a los que esta intimamente ligada. Nos interesa la
fraccion de agua libre, por tener cierta capacidad de movilizarce en el organismo por mecanismos de difusit
y osmosis y establecer condicione de equilibrio con la humedad atmosférica.

El agua libre participa en varios fendmenos de interés practico: en la perdida de peso vivo durante el

transporte; es la responsable de las mermas del oreo o perdidas de peso de la canal y de la carne, esta as
con la jugosidad de la carne y en las perdidas de coccién; forma parte de la exudacion superficial y de las
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perdidas de jugo, con proteinas solubilizadas, en la carne fresca dando mal aspecto a la superficie o
acumulandose en el fondo de los paquetes de envasado. Esta agua es la que también se pierde al desconc
las canales y trozos de carne o cuando estos no son mantenidos en buenas condicione de refrigeracion y t
la temperatura ambiente.

Al evaporarse superficialmente contribuye al oscurecimiento de la carne o0 musculo expuesto.

Por su contenido acuoso, relativamente alto la carne es susceptible del ataque microbiano cuyo desarrollo ¢
favorece por la humedad o exudacion superficial de la canal o corte de carne.

Entre otros factores de la cantidad de las proteinas depende la capacidad de retencién de agua de la carne
A. Proteinas

Por las proteinas la carne es valiosa como alimento, constituyen un 15 a 20 % y existen distintos tipos de
proteinas que determinan el valor nutritivo y sus caracteristicas de calidad: color, terneza y sabor. Las
proteinas influyen en la duracion de la carne y en su aptitud para distintos tipos de usos industriales por su
capacidad de retencién de agua y/o de formar emulsiones.

La estructura de las proteinas es compleja, mientras esta se mantiene intacta la proteina conserva sus
propiedades, esta es la proteina nativa, por agentes diversos como el calor, la proteina se desnaturaliza
perdiendo su estructura y algunas de sus propiedades, por ejemplo al cocinar la carne, esta cambia de colc
consistencia y pierde jugo. Las proteinas desnaturalizadas pierden sus propiedades funcionales a pero
conservan la mayor parte de su valor nutritivo.

Las células que forman el tejido muscular se llaman fibras musculares, las principales proteinas de las fibra
musculares son:

» Contractiles o funcionales

« Estructurales o del tejido conectivo
 Del color de la carne

» Enzimaticas

a) Proteinas Contractiles

En la fibra muscular encontramos dos tipos: actina y miosina. Estas forman eslabones llamados sarcomero
muchos de estos sarcomeros unidos forman una miofibrilla de tamafio microscépico y hay cientos de ellas
similares ocupando el interior de cada célula. La actina y miosina participan de la contraccion muscular
formando el complejo acto—miosina, siendo el principal componente del misculo después de la muerte del
animal. Este complejo quimico interviene en la capacidad de retencion de agua del musculo y esta relacion
con el rigor mortis. El grado de contraccion de las fibras musculares debido a las proteinas contractiles influ
en la terneza de carne y se puede controlar con el buen manejo de los animales antes de la muerte y/o
moadificar con técnicas de manejo de las canales o de cortes tales como electroestimulacion, maduracion, e

b) Proteinas estructurales o del tejido conectivo

Son proteinas que forman filamentos y su componente principal es el colageno, este tejido conectivo forma
membrana protectora de la fibra muscular, microscGpicamente constituyen las aponeurosis o fascias
musculares. También forman parte de ligamentos y tendones, uniendo los musculos al esqueleto. El tejido
conectivo se relaciona con la terneza de la carne, a medida que el animal tiene mas edad este tejido se tort
mas compacto y firme, pon lo cual los animales mas jovenes suelen producir carne mas tierna. El tejido
conectivo es mas abundante en musculos de mayor trabajo. Estas proteinas tienen menor valor biol6gico g
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las contractiles.
c) Proteinas del color de carne

En la fibra muscular hay una proteina llamada mioglobina, la cual es de una estructura compleja y de cuyo

estado quimico depende el color de la carne fresca (grado de oxidacién o de incorporacién de oxigeno por
hierro) y de la carne cocida (desnaturalizacién de la proteina), esta proteina es hidrosoluble y da el color al

musculo y jugo de la carne.

d) Proteinas enziméticas

Estan contenidas en las células o fibras musculares y actian dentro o fuera de la célula, cuando salen por
ruptura o cambios de permeabilidad de la membrana celular, como sucede en el misculo post-mortem.

Estas enzimas tienen efectos deseables e indeseables, entre los primeros tenemos el color, terneza, arome
sabor de la carne; en los indeseables estan la putrefaccién con producciéon de gas y toxinas, acidificacion
excesiva, enranciamiento, colores, olores y sabores deasagradables. Por su accion especifica interesa des
las oxido reductasa, lipasas, amilasas, proteasas estas ultimas son las responsables de la maduracion de I
carne y se les denomina catepsinas

B. Grasas o Lipidos

Representan el 3-10% de los componentes del tejido muscular, es el componente mas variable. Influyen e
transferencia de calor al momento de la coccién de las carnes o cuando estas se refrigeran o congelan. Sin
como proteccién natural contra la contaminacion, salvando al masculo de excesiva deshidratacion o coccid
Por su localizacién y distribucién se puede diferenciar los siguientes tipos de grasas:

» Extramuscular o Subcutanea, que se ubica bajo la piel.

« Intermuscular, se deposita entre las masas musculares.

« Intramuscular, se distribuye entre las fibras musculares, se deposita en forma de puntos de diversa magr
y distribucién como se observa en la superficie de corte transversal al misculo, esta caracteristica se
denomina_veteado o marmoreo.

 Finalmente y sin mayor significado practico, se depositan en forma de inclusiones dentro de cada fibra
muscular.

C. Glucidos o Hidratos de Carbono

Estos componentes estan en la fibra muscular, de este grupo interesa el glucégeno, formado por unidades
guimicas menores de glucosa, estos constituyen una fuente de reserva de energia para uso inmediato en |
contraccion muscular. El glucégeno en el tejido muscular no supera el 1%. A la glucolisis se debe la
acidificacion del tejido muscular, este descenso del pH es uno de los fenbmenos mas importantes que suce
en el musculo post-mortem y que influyen en las principales propiedades de calidad final de la carne. El pF
bajo tiene efectos sobre la consistencia, exudacion de agua y color de la carne fresca. En estas condicione:
desnaturalizan las proteinas musculares que pierden parte de su capacidad de retencién de agua y esta ex
la superficie. Por otra parte la acidez muscular aumenta la capacidad de conservacion de la carne.

D. Minerales

Representan el 3 al 5% del peso total del animal y en el masculo no superan el 1%. El calcio y el magnesio
intervienen en la contraccidn y relajacion muscular, el hierro es el responsable del color de la carne.

Tabla 1:
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DISPONIBILIDAD DE CARNES POR HABITANTE EN CHILE

Periodo: 1988-1998 (Kilos /Habitante/Afio0)

ANOS BOVINOS |OVINOS PORCINOS [AVES OTRAS TOTAL

1988 1989 939297

1990 1991 |15.717.4 18'(30.8 0706 0_77.9 8.79.29.1 10.9 15.6 10.7 08 0.8 0.935'1 37.6 39.
1992 1993 |18.117.4 19.()0 807060 19.710511.2 18.6 21.0 10.806 0.5 0 £40.4 45.2 50.¢
1994 1995 |21.022.8 23.60'5 0'5 0'5 712.012.7 13.6 21'9 23'1 0.8 0-8 0.8 ' 355.2 58.961.%
1996 1997 |24.7 23.2 R 15.0 ' ' R 62.7 64.3
1998 23.024.8

Fuente:ODEPA

CAPITULO VI

PRODUCTOS DERIVADOS DE LA PRODUCCION PESQUERA:
PESCADOS Y MARISCOS.

» PESCADOS

1. Generalidades

El pescado constituye no solo una gran fuente de proteinas para el ser humano sino también para los anim
Se comercializa fresco, enfriado y congelado, en conservas, secado, ahumado y salado.

Piscicultura: desarrollo de técnicas que permiten obtener mayores cantidades de pescados para el consum
especialmente salmones y truchas.

2. Componentes Nutricionales de los Pescados

2.1. Generalidades

— Nutrientes mas abundantes agua

Proteinas

— Grasas: la cantidad depende de la especie, algunas son mas altas o bajas en grasas.

— No obstante las proteinas y Grasas varian en los peces segun la época del afio, zonas marinas y temper:
del agua. En general, hay un aumento de la grasa en el periodo previo al desove, bajando posteriormente ¢
etapa.

Clasificacion de los peces segun el contenido de grasas; tenemos:

- Peces magros (bajo % de grasa): bacalao, congrio, corvina.

- Peces grasos: atun, arengue.

Todos los peces son pobres en hidratos de carbono: 0,1 — 1%
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Tienen un buen contenido de sales minerales y vitaminas, especialmente del tipo liposolubles ( Ay D).
Su parte comestible varia entre un 40 — 70%

Tabla de Composicién Quimica de Alimentos (g/ 100 g parte comestible).

Pescado Humedad Proteinas Lipidos Cenizas
ALBACORA 77,0 18,9 3,0 1,0
CARPA 78,5 15,7 3,3 0,9
CONGRIO COLORADO 80,0 15,5 0,2 1,1
CORVINA 74,9 20,5 0,5 1,4
JUREL 73,0 21,9 3,8 1,2
LENGUADO 78,0 18,9 0,4 1,3
MERLUZA (Pescada chica) 80,6 17,3 0,4 1.4
MERO 65,1 12,2 20,5 0,9
REINETA 75,4 19,3 2,7 1,7
SARDINA ESPANOLA 68,4 17,1 10,2 15
TRUCHA DE CULTIVO 73,1 19,6 5,6 1,2
SALMON 73,0 19,9 10,0 1,2

2.2. Las Proteinas

— Se encuentran en gran proporcion en el pescado, ademas tienen un elevado Valor Biolégico (VB) dada st
composicion aminoacidica.

- Tienen un alto aporte del amino&cido esencial Lisina 8 — 10,5 (g/100 g de Proteina), son por tanto utiles
para complementar la dieta de cereales.

- Las necesidades diarias de aminoacidos de una persona se cubren con 200 g de filete de pescado.

Tipo de proteinas %
Estructurales y Contractiles Solubles Colageno|75 23 2

- Es interesante destacar que en el tejido del pescado el sarcolema es menos importante que en las carne:
hay menos proporcién de tejido conectivo y colageno.

- Luego, los filetes de pescado son de mas facil y rapida digestién, pero tienen una menor resistencia a la
alteracion causada por las propias enzimas y por las bacterias.

- Algunos pescados como el atlin tienen una parte de musculos rojos, ricos en mioglobina y grasas, las que
alteran mas facilmente y dan sabores extrafios al producto, por lo cual en la fabricacién de conservas esta
parte del pez se elimina.

— Poseen la presencia de enzimas como la tiaminasa, que desdobla la vitamina B1(tiamina).

2.3. Grasas del pescado

— Como habiamos sefialado, existen peces magros como el bacalao, merluza cuyo contenido en lipidos es
0,2 - 0,6 % y otros peces grasos como el atlin, salmén, anguila que tienen entre un 15 a 29% de lipidos.
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» Peces Grasos:
 La proporcion de grasa y de agua suele variar inversamente.
* Los glicéridos estan impregnando el tejido muscular, en una dispersion globular, siendo en su mayoria

triglicéridos.
* Peces Magros:

i) Los glicéridos se acumulan en el higado, en una mayor parte, una porcién pequefia se ubica bajo la piel y
musculo esta practicamente libre de glicéridos y s6lo tiene una pequefia cantidad de fosfatidos.

ii) Lo anterior se da en el Bacalao; por ello es muy apto para su conservacion en salado, sin que se desarrg
sabores rancios. (el higado de bacalao representa el 10% peso total y tiene un 75% de aceite).

» Musculos magros, tienen pocas grasas, la mayoria son fosfolipidos y apenas hay triglicéridos.
Blanco: gotas de aceite fuera de las células.

 Tejido muscular

Rojos: gotas aceite son intracelulares.

Caracteristicas de los Aceites de Pescado.

— Muy insaturados.

- Indice de Yodo elevado, superior a otras grasas animales y por encima de la mayor parte de los vegetale:
Niveles de 200.

— Mas insaturados los peces marinos que los peces de aguas dulces.
- Acidos grasos con 4 — 6 enlaces dobles.

— El 80% de los acidos grasos son insaturados.

- Acidos grasos de cadena muy larga (20 — 22, hasta 26C.)

« La porcidn insaponificable de los aceites de pescado posee colesterol y es pobre en tocoferoles

(vitamina E).
PESCADO COLESTEROL (mg/100 g de
comestible)
MERLUZA SALMON TRUCHA
JUREL 355973 39

— A pesar de contener colesterol, los aceites de pescado bajan la tasa de colesterol, por su contenido en Ac
polinsaturados con 5 y 6 dobles enlaces, los cuales se acumulan en el miocardio al consumir dietas ricas el
pescados grasos, protegiendo la pared de los vasos sanguineos del deterioro y la formacion de trombos.
Siendo los principales acidos grasos el:

acido eicosapentenoico (20 - 5)
acido docosahexenoico (22 - 6)
— Por ser grasas insaturadas la fracciéon grasa de los pescados se enrancia rapidamente.
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— El tejido muscular posee enzimas del tipo lipasas, fosfolipasas y lipooxidasas, muy activas incluso en
condiciones de refrigeracion.

- Los antioxidantes son menos efectivos en los aceites de pescado, incluso el pescado congelado se enrar
facilmente, por lo cual se debe eliminar el aire en su envasado.

- Finalmente, los aceites de pescado obtenidos de las fabricas de harina de pescado se usan para obtener
margarinas por refinacién e hidrogenacion.

2.4. Otros componentes
« Compuestos Nitrogenados No Proteicos.

Se encuentran disueltos en el plasma y liquidos intercelulares. Contribuyen al sabor y también a la alteracic
de los pescados.

Proporcion en sélidos disueltos > 40% peces cartilaginosos

10 - 20 % peces 6seos (al igual que en crustaceos y moluscos).

Tenemos los siguientes compuestos:

— Aminoacidos libres: histidina (salmén y trucha)

- Creatina y creatinina

— Péptidos (anserina)

- Urea (la Raya posee 2 mg urea / 100 g tejido muscular fresco), que origina amoniaco.
« Oxido de trimetilamina (TMAO)

Sus caracteristicas:

CH3

O=NCH3

CH3

— Es muy abundante en los pescados marinos y escaso en los peces de agua dulce .
« Al alterarse el pescado el (TMAO) se reduce a trimetilamina (TMA) que da el olor tipico a pescado

descompuesto.
« Contenido en algunas especies:

ESPECIE TMAOQO (mg/100 g de musculo fresco)

Tiburones y Rayas Bacalao — Merluza
Lenguado (y otros planos)
 Carotenoides

200 80 30 - 40
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Algunos peces (también moluscos y crustaceos) contienen carotenoides que le dan su color; estos procede
los alimentos y no son sintetizados totalmente por los animales (se incluyen en los alimentos de las
pisciculturas).

Principales Carotenoides:
— B—caroteno

- Luteina (trucha - carpa)
— Tunaxantina (atun)

— Cantaxantina

— Astaxantina (*)

— Astaceno

- Equinenona

(*) En los crustaceos este pigmento se encuentra unido a una proteina dando una pigmentacion verdosa, le
cual se transforma al rojo por la coccion al denaturalizarse la proteina.

* Vitaminas
— Liposolubles: Son ricos en vitaminas Ay D, las que se encuentran en las fracciones grasas, en los pesca

magros, ambas se encuentran casi exclusivamente en los aceites de higado, en cambio en los pescados gi
se encuentran también en proporcién notable en el tejido muscular.

PECES (valores aprox. por 100g.) MAGROS
GRASOS

50 - 100 Ul 4.000 - 6.000 UI (1) 10 —20 UI 8.000 -
A D B1 B2 Nicotinamida 12.000U1(2)0,1-0,4mg0,3-0,4mg0,2-0,4mg
0,3-06mg6-12mg4 -8 mg

VITAMINAS

(1) 1UI=0,3mg; (2) 1 Ul = 0,025 mg.

— Hidrosolubles: las vitaminas B1, B2, B12 y Nicotinamida se encuentran en proporciones importantes en e
higado y huevos de pescado, encontrandose también en los musculos.

* Minerales

El Sodio se encuentra en proporcion similar a las carnes, aln en las especies marinas, la proporcién de pot
es 2 —3 veces mayor que el sodio.

Valores:
Especie Na K (*)
Cojinova Jurel Merluza 401 223 105 349

(*) (mg/100 g comestible)
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— Lo anterior reviste importancia en el caso de personas con enfermedades cardiovasculares, ya que medic
coccion y lavado se puede rebajar el contenido de sodio (Na) yl potasio (K), por cuanto este Gltimo juega ur
rol en la sensibilizacion del musculo cardiaco.

— Respecto a Calcio y Fosforo; buen aporte y relacién adecuada.

— También son un aporte en yodo (al igual que algunos mariscos).

- Es importante, desde el punto de vista de la Salud Publica mencionar que los peces y mariscos pueden
concentrar metales pesados (contaminantes) en su organismo, en especial: Mercurio, Plomo, Cadmio.

3. Textura
— El masculo del pescado esta formado por segmentos superpuestos llamados miotomos, unidos por capas
intermedias de tejido conectivo llamadas miocomaos, las proteinas fibrilares son mas sensibles a la

desnaturalizacion y proteolisis que la carne.

- El tejido conectivo es débil; a la coccién se gelatiniza el colageno (40°C), se desprenden los miotomos en
Si.

- El Rigor Post Mortem en el pescado se produce rapidamente pero dura menos tiempo que en
la carne.
- El pH es menos bajo pH final = 6,0 — 6,5 mlsculos blancos
pH final = 5,5 — 6,0 masculos rojos
Lo anterior permite una mayor proliferacion bacteriana, por tanto, la aplicacion de frio debe ser
mas rapida.
Congelacion:
Tanto la Congelacién como la descongelacion alteran la consistencia del pescado, por cuanto
los cristales de hielo del agua del tejido conectivo lo rompen, los miotomos se sueltan y por
tanto los filetes pierden consistencia. Ademas, la congelacion produce una mayor concentracion
salina, lo cual lleva a producir la desnaturalizacion de proteinas (miosina) que causa mas
pérdida de agua durante la coccién y fritura, tornando la textura de la fibra mas fibrosa..
Fibrosidad:

« Aumenta con la congelacién.

» Aumenta al reaccionar las proteinas con compuestos carbonilicos derivados de la oxidacion de gras

« Aumenta al formarse formol, que aparece cuando se degrada la TMAO.

4. Alteraciones del Pescado
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La pérdida de calidad del pescado se produce por las alteraciones de:
* Las grasas
* Las proteinas
* Los aminoacidos libres

- EI TMAO

* Nucleo6tidos
* Urea

4.1. Las Grasas
Su alteracion esta dada por las siguientes caracteristicas:

 Elevada Insaturacion (elevado Indice de Yodo)

« Escaso contenido de tocoferoles (Vitamina E)

* Presencia de lipasas y lipooxidasas en el tejido muscular.
4.2. Componentes Nitrogenados No Proteicos
Corresponde a la fraccién que mas contribuye a la conocida alteracion rapida de las condiciones
organolépticas y sanitarias del pescado. De estos compuestos destacan: TMAO, Aminoacidos Libres y
Nucledtidos (principalmente ATP) los que se ven afectados por esta degradacion que sufre el pescado fres
(incluso en refrigeracion y protegido por hielo.)

* Oxido de Trimetilamina (TMAO):.

Es reducido por las enzimas bacterianas transformandose en Trimetilamina (TMA), la cual causa el tipico y
fuerte olor amoniacal del pescado alterado.

Enzimas bacterianas y
NO (CH3)3 N (CH3)3 + H20
enzimas enddgenas +
reductores
El contenido de TMA en un pescado de buena calidad es 85 mg de N, por 100 g de pescado fresco.
Los siguientes peces:
* Merluza
» Bacalao
» Mariscos son ricos en TMAO.
* Raya
* Tiburén

La relacién TMAQO / TMA es un indicador del grado de alteracion de los pescados.

— La TMA, tiene olor amoniacal cuyo umbral de deteccién es muy bajo: 0,6 mg/litro de disolucién (200 vece
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menor que el amoniaco)

— Otras enzimas descomponen el TMAO por otra via, dando origen a la Dimetilamina (DMA)
CH3 CH3 N -CH2 OH CH3H

CH3N=0OCH3CH3NH+H-C=0

CH3

— Esta Reaccion también es catalizada por enzimas enddgenas y bacterianas, sucede lentamente en el pes
congelado. La DMA contribuye al olor y es indicador de alteracion del pescado.

* Aminoacidos Libres:

Tenemos:

Histidina (Tunidos) : decarboxilacién 200 mg /100 gr)

Que es causa de alergias e intoxicaciones por consumo de pescado alterado.

También se produce

* Nucleotidos:

El ATP se degrada durante la alteracion del pescado, produciéndose como producto final Inosina.
Reaccion: Desaminacion

ATP AMP IMP INOSINA

Por tanto, el aumento de Inosina es sefial de alteracién avanzada y la proporcion AMP/Inosina es indice de
calidad.

e Urea:

Como se ha visto anteriormente, las Rayas y Tiburones poseen altos niveles de Urea, la cual se hidroliza
dando amoniaco.

e Otros:

Otros productos que contribuyen al olor del pescado alterado, son los Sulfurados, especialmente los
procedentes de la degradacion de: Metionina y Cisteina.

En resumen, las proporciones de TMA, DMA y de Inositol aumentan cuando la contaminacién bacteriana y
los sintomas de alteracién son mayores.

5. Parametros utilizables para detectar alteraciones
5.1. Nitrogeno Total Basico Volatil (NTBV):

Corresponde a una medida analitica de la degradacién, incluyendo a todas las bases volatiles formadas.
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El NTBV aumenta desde los primeros dias, del almacenamiento con hielo, siendo el aumento mas rapido a
partir de los 10 dias aproximadamente.

El Reglamento Sanitario de Alimentos indica los siguientes niveles maximos de NTBV para:
» Peces (no selaceos) y Mariscos =30 mg/ 100 g
 Crustaceos 60 mg/ 100g
» Peces (Selaceos): 70 mg /100 gr.

Dado que los peces de agua dulce carecen de TMAO, la determinacién de TMAOQ, no es significativa y, por
tanto, el NTBV es el indice mas idéneo.

5.2. Amoniaco

Dado que en los peces cartilaginosos poseen elevados niveles de urea, la presencia de amoniaco no es
comparable con otros peces, en cuanto a indice de alteracion.

En este caso, niveles de NH3 superiores a 50 mg/ 100g son tolerables.
5.3. PH

El aumento de pH es utilizado para detectar alteraciones, el cual sube desde los primeros dias de
almacenamiento.

5.4. La Conductividad

El aumento de conductividad también constituye un paradmetro para detectar alteraciones y al igual que el p
aumenta desde los primeros dias de almacenamiento.

5.5. Tipo Fluorescencia a luz UV

El pescado descompuesto da una fosforescencia producida por compuestos reducidos de fésforo.

* MARISCOS

1. Generalidades.

Los mariscos son una rica fuente de proteinas de origen animal. Es un recurso de menor consumo que el
pescado. Se extrae del mar o bien mediante cultivos marinos como las Ostras y Ostiones. Por razones de
indole sanitaria (Marea Roja) esta permitida la extraccion sélo desde la Latitud 44°00' hacia el Norte.

2. Composicién Nutritiva

2.1. Proteinas.

En términos generales menos aporte a excepcion de los crustaceos en que el aporte es semejante
(langosta, jaiba, etc). constituyen también un buen aporte de Lisina 7 — 8 g/100gr proteina.

2.2. Grasas.

En términos generales, su contenido en lipidos es menor que los pescados, no obstante poseen mas coles
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gue éstos.
2.3. Compuestos Nitrogenados No Proteicos.

En crustaceos y moluscos alcanzan entre 10 — 20%, de los sélidos disueltos en el plasma y liquidos
intercelulares.

» Aminoacidos Libres:

« Taurina: Moluscos
« Glicina: Langostinos

 Oxido de Trimetilamina (TMAO)
Contenido alto en mariscos.

Tipo TMAO (mg/100gr)

Calamar 150

Langostinos 100

* Quitina:

Polisacarido nitrogenado, constituye la caparazén de langostinos, gambas y otros similares. Se utiliza en la
industria para fijar metales y residuos de pesticidas, floculante en la purificacién de aguas.

También en la industria de alimentos como floculante de proteinas (suero de queseria y otros)
 Carotenoides:

En moluscos dan su color.

Astaxantina en crustaceos Proteina + pigmento = color Verde

Denaturacion Proteica (coccién)

Color Rojo

2.4. Vitaminas.

Nada relevante, su composicion se asemeja proporcionalmente a la de los peces magros.

Tipo Vit. A Bl B2

Choritos 160 Ul 0,16 0,21
Ostra 270 Ul 0,07 0,23
Almeja 300 Ul 0,08 0,21

2.5. Minerales.

Interesa destacar los aportes de mariscgs en Hierro
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Tipo Hierro mg/lOO g Partg
comestible.

Machas 12,5

Piure 16,0

Choritos 7.4

Navajuela 4,8

Almejas 14,0

- Los pescados aportan solo entre 1-2 mg /100 g de hierro
CAPITULO VII
PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL
A. FRUTAS EN GENERAL
1. Aspectos Generales.
» Taxonomia: Familia Rosaceas
Sub familia:
- Pomoideas: Manzanas y peras
- Prunoideas: Duraznos, Damasco, Ciruela, Cereza
- Rosoideas: Fresa, Freson.
Familia:
- Bromeliacea: Pifia
- Musacea: Platano
- Caricacea: Papaya
— Annonacea: Chirimoya
» Consumo
* Frescas
» Jugos
* Mermeladas
» Conservas
2. Componentes de las Frutas.
El mayor componente de las frutas esta constituido por: agua, que alcanza entre un 76 — 90% del peso tota
la parte comestible; azlcares, entre un 5 — 18% de acuerdo a la especie, variedad y grado de maduracion \

acidos , entre un 0,5 — 13%. Otros componentes influyen en las caracteristicas organolépticas, nutritivas y
consistencia , tales como:
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a. Organolépticas: Colorantes
Aromas

Compuestos fendlicos
Astringentes.

b. Nutritivas: Vitaminas
Minerales

Fibra

c. Consistencia: Pectinas

Nutrientes como lipidos y proteinas, estan en muy pequefia proporcién en las partes comestibles,
encontrandose en mayor proporcién en las semillas (0,1 — 0,5 % = grasas y 0,5 — 0,9 % = proteinas)

2.1. Los Azlcares

» Monosacéridos:

Frutos de hueso: Glucosa > Fructosa
Frutos de pepita: Fructosa > Glucosa
Otros: Sacarosa, Xilosa, Arabinosa

* Polisacéridos:

- Almidén: (0,5 - 2,0%) en frutas verdes; pero casi desaparece en el estado de completa madurez, a
excepcion de los Platanos que tienen un alto contenido.

— Pectinas: se encuentran en las paredes celulares y espacios intercelulares, influyen en la textura y
consistencia de las frutas. Su Peso Molecular varia de 10.000 a 300.000.

— Hemicelulosas: contribuyen a dar la firmeza de las frutas y, se hidrolizan al madurar éstas originando
pentosas, manosa, acidos urdnicos.

Es importante mencionar que las enzimas pectoliticas se utilizan en:
- La preparacion de jugos para mejorar rendimiento del prensado, ablandando la pulpa.
 La produccién de frutas en conserva; por cuanto la degradacion de pectinas ayuda al ablandamient
de los tejidos y, para que la fruta recupere la consistencia adecuada se utiliza en estos casos la adic
de pequefias cantidades de Cloruro Calcico al liquido de gobierno de la conserva por cuanto el calci
forma pectatos calcicos insolubles que endurecen los tejidos.

2.2. Acidos de las Frutas.

Malico (principal)*
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a) Acidos No Fenodlicos Citrico
Quinico
* Ciruelas, cerezas, algunas variedades de manzanas constituyendo el 90% de los acidos totales.

Los acidos, aumentan en las primeras fases del desarrollo, disminuyendo en forma notable en la maduracic
de la fruta, esto Ultimo varia segun la especie.

ac. p — cumarico

b) Acidos Fendlicos: derivados ac. cindmico ac. cafeico

(hidroxicinamicos) ac. fenilico

ac. sinaptico

Caracteristicas:
» Estos acidos se encuentran en forma abundante en los frutos verdes y en la piel.
« Son responsables de la astringencia de las frutas.
» Son responsables del Pardeamiento Enzimatico de las frutas.

2.3. Otros Compuestos Fendlicos

Especialmente en los frutos citricos y la uva como también en muchas frutas se reconoce que contienen
flavonoides y catequinas.

2.4. Lipidos de las frutas

Damasco: 51%

Principalmente en semillas Durazno: 46%
Ciruela: 37%

Manzana: 19 - 23%

Saturados: semillas de hueso

Aceites

Insaturados: semilla de pepita

Otros lipidos: Ceras, se encuentran en la piel de las frutas (Ejemplo: manzanas), cumpliendo funciones de
proteccién contra los cambios de humedad y de la accién de insectos, hongos y bacterias.

2.5. Colorantes
En general, tenemos de tres tipos:

« Clorofila: color verde.
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 Carotenoides: color rojo y amarillo, duraznos, damascos, pulpa.
« Antocianos: color rojo y azulados (ciruelas, fresas, cerezas, manzanas)

2.6. Vitaminas

Son un importante aporte de vitaminas C y A; existiendo variaciones en frutas y sus estados de maduracior
Al respecto:

a. Vitamina C: Se encuentra en mayor proporcion en la piel y va disminuyendo en la pulpa a medida que se
acerca al hueso, mayor presencia en las frutas mas coloreadas y asoleadas. La excepcion a lo anterior lo
constituye la pifia en cuya parte central posee mas vitamina C que en la periferia.

Debemos mencionar que se producen pérdidas de vitamina C a consecuencia la industrializacion de las fru
por el lavado, oxidacién y escaldado en agua caliente.

b. Vitamina A: Se encuentra como pro — vitamina A (Carotenoides) en las frutas.
2.7. Aromas
- Diversos compuestos volatiles ( cientos).
— Se encuentran en pequefia proporciéon (< 100 mg /kg).
3. Metabolismo Post — Cosecha.
3.1. Respiracion
Luego de la cosecha los tejidos de los vegetales (frutas y hortalizas) todavia respiran y desarrollan activida
metabdlicas, cuya energia se obtiene de la oxidacién de los azlcares y de otros acidos organicos con
formacion de CO2 + H20 + Energia.
Este proceso influye en su posterior almacenamiento, transporte y conservacion.
La respiracion se mide a través de la produccién de CO2:
« Indicador: CO2 / kg fruta / hora
» Es un indicador del tiempo conservacién, ya que valores elevados implican una menor vida de
almacenamiento.
La Curva de Respiracion tiene la siguiente configuracién en los Frutos Climatéricos:
100
Peak
60
20 madura

fruta no madura sobremadura

2461016
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Caracteristicas de los Frutos Climatéricos:
* El estado de maduracién 6ptima ocurre alrededor del peak climatérico.
« Se recolectan antes del peak.
» La maduracion termina fuera del arbol
 Se inician una serie de cambios bioquimicos por la produccién de Etileno el cual es una hormona
vegetal que acelera los cambios bioguimicos.
Frutos Climatéricos:
- Duraznos, Manzanas, Paltas, Damascos, Peras, Chirimoya, Ciruelas, Platanos, Mangos, Papayas.
Frutos No Climatéricos:

- Naranja, Pifia, Cereza, Uva, Fresa, Melones.

Durante el Climaterio se producen cambios perceptibles por los sentidos , especialmente en el color, sabor,
aroma, textura, dulzor y astringencia.

Caracteristicas gque hacen variar el proceso.
— Temperatura: activa la respiracién 2 o 3 veces al aumentar en 10°C y viceversa..
» Proporcion de O2: al disminuir el O2 implica una disminucién de la actividad respiratoria por tanto
aumenta su vida de almacenamiento.
 Proporcion de Etileno: al disminuir el etileno implica una disminucién de la actividad respiratoria,
aumentando la vida de almacenamiento.
» Proporcion de CO2: al aumentar el CO2 implica una disminucidn de la actividad respiratoria,
aumentando la vida de almacenamiento.
3.2. Cambios en los Componentes durante la Maduracion y Climaterio.
» AzUcares: Aumenta la sacarosa por degradacion del almidén.
« Pectinas: La consistencia va disminuyendo, es decir se ablanda (la protopectina pasa a pectina soluble y
la sobremaduracién a acido galacturénico).
» Almidén: Va disminuyendo hasta desaparecer practicamente.
« Acidos: Van disminuyendo, por lo tanto, va desapareciendo el sabor agrio y la astringencia, se produce p
tanto, un sabor mas suave y un equilibrio entre dulzor — acidez, propio de las frutas maduras.

e. Vitamina C: Se va perdiendo Vitamina C, esta pérdida es menor si se conserva a temperaturas cercanas
los 0°C.

f. Colorantes: la clorofila va desapareciendo, en cambio van apareciendo los Carotenoides y/o antocianos.
g. Aromas: Se van sintetizando conforme avanza el estado climatérico, alcanzando su plenitud al final.
3.3. Temperaturas de Almacenamiento y Tiempos de Conservacion.

Una técnica muy empleada para la conservacion de frutas lo constituye la Conservacién en

Atmdsfera Controlada, la cual en términos sencillos comprende en aumentar la proporcion de
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CO2, disminuir la proporcién de O2 , controlar la proporcién de etileno y de la temperatura de la

camara de almacenamiento.

Cuadro;_Temperaturas de Almacenamiento y tiempos de conservacion de frutas.

Tiempo de
Frutas T°C Conservacion
(Semanas)
Manzanas 0-4 12 -32
Peras -1-1 8-28
Duraznos -1-1 2-4
Damascos -1-1 1-3
Ciruelas -05-1 2-8
Cerezas -1-0 2-5
Fresas 0-1 1-2

3.4. Alteraciones Producidas en Frutas Durante Procesos Industriales y Almacenamiento de Productos
Elaborados.

3.4.1. Pardeamiento Enzimatico.

Se visualiza al pelar, cortar, triturar los tejidos de las frutas y exponerlos al contacto con el O2 del aire,
también producto de los golpes, es el oscurecimiento que se presenta en los jugos.

— Causa: debido a la oxidacion de compuestos fendlicos de las frutas producto de la accion de la enzima
polifenoloxidasa (PFO), polifenolasa o fenolasa (es una 6xidoreductasa en la cual el O2 molecular actua
como aceptor de Hidrogeno, es una metaloenzima que contiene Cu+2 como grupo prostético y son activas
pHentre5y 7.
- Sustratos: Compuestos fendlicos como :
« Acido clorogénico (es el principal sustrato).
« Catequinas
* Leucoantocianidinas
« Antocioninas
 Flavonoides
- Reaccién: Compuestos Monofendlicos Difenoles Quinonas
PFO PFO
Hidroxiquinonas
Compuestos Coloreados (Melanoides) dOxidacion no enziméatica dpolimeros
- Control del Fenémeno:
* Inactivacion de PFO; por tratamiento térmico (vapor, escaldado).

» Tratamiento con SO2 o Bisulfito; elimina el O2 de los tejidos y facilita la penetracion del SO2.
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 Bajar el pH; mediante la inmersién en agua acidulada que evita el contacto del O2 y la penetracién del
mismo a los tejidos. Ejemplo:

por
(reductor + secuestrante
+ acidificante)
(acidificante + secuestrador)
3.4.2. Pardeamiento No enzimético.
a) Se produce en los procesos de:
* Pasteurizacion
» Concentracion
* Deshidratacién
Haciéndose mas patente durante el almacenamiento de esos productos.
b) El fenbmeno se debe principalmente a la:
— Degradacién de acido ascorbico
— Reaccién de Maillard: la cual es un conjunto de reacciones que dan origen a polimeros de color pardo mé
menos oscuros denominados Melanoidinas. Basicamente corresponde a la reaccion entre azlcares con grt
carbonilos libres, y aminoacidos, péptidos y proteinas.

Esta reaccion se ve favorecida por:

» Sometimiento a temperaturas altas por largos periodos.
« Almacenamiento a temperaturas elevadas.

— Un pH menos &acido.

c) Consecuencias: ocasiona la
» Pérdida de algunos componentes nutritivos (Vitamina C, aminoacidos)
» Formacion de olores extrafos
» Madificacion del color (pardeamiento)

B. LA UVA

1. Composicion.

COMPONENTES PORCENTAJE (%)

AGUA 76 — 88

AZUCARES 9 - 20
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COMPUESTOS NITROGENADOS 0,5 -1,3

CENIZAS 0,3 - 0,7

PECTINAS 0,2 -0,5

ACIDOS LIBRES(meq./100g)* 4 — 18

2. Descripcién de los Componentes

2.1. Azucares

— Glucosa y Fructosa representan el 95% de los azlcares totales de la pulpa.

2.2. Acidos

— Acido tartarico, malico y citrico representan el 95% de los acidos organicos de la uva madura.
Fendémeno de la Maduracion

- Durante la maduracién el fendmeno mas destacable es el aumento de los azlucares y la disminucién para
de la acidez.

- La recoleccion o vendimia debe realizarse en el momento considerado como 6ptimo, de acuerdo con la
utilizacion que se pretenda, por ello el grado de madurez éptimo es variable segun se destine la uva para it
jugo o elaboracion de vino.

Indice de madurez (IM)

Se determina a través de la Relacion = Azlcares/Acidez

Los Azucares: se miden en gramos /litro, por densidad o en grados Brix.

Acidez: se miden en gramos de H2S04 por litro.

Grados Brix; es una medida de densidad (concentracién de sélidos solubles). Un grado Brix es la densidad
gue tiene a 20°C una solucién de sacarosa al 1%, y a esta concentracion corresponde también

un determinado Indice de Refraccion.

- Una escala refractométrica en grados Brix corresponde a los Indices de Refraccién de soluciones de 1, 2,
etc., gramos de sacarosa por 100 ml. de solucién.

2.3. Pectinas

— Contribuyen a mantener en suspension las particulas coloidales del jugo turbio, retienen el jugo en la pulf
y dificultan la filtracién en el proceso de obtencién de jugos claros y translicidos.

2.4. Vitaminas

- Interesa destacar la presencia del complejo B y la vitamina C.

53



2.5. Los Colorantes de la uva

- Clorofila

— Carotenoides

— Antocianos

** |_os antocianos de la uva, junto con las catequinas (taninos), flavonoides y otros compuestos fenélicos, s
ANTIOXIDANTES, captan los perdxidos celulares, retrasan el envejecimiento celular e inhiben la oxidacion
de las lipoproteinas LDL plasmaticas y de las membranas celulares.

2.6. Otros Componentes Fendlicos

a) Flavonoides, con caracteristicas de pigmentos.

b) Taninos, son un tipo de catequinas que dan la caracteristica de astringencia.

c¢) Acidos fendlicos, tienen propiedades antisépticas y antioxidantes.

2.7. Los Lipidos

— En la piel existe una capa de ceras.

- La mayor parte de los lipidos se encuentra en las semillas, las que contienen entre el 14 al 20% de aceite
cual es muy insaturado.

Acidos Grasos del Aceite de Pepita de Uva.
Tipo de Acidos % del total de A. grasos
— acidos saturados 10 — 14
— acido oleico 15 - 25
— acido linoleico 60 — 70
— acido linolénico 2 - 3
C. CITRICOS
* Descripcion de Especies
« Naranjas (dulces — amargas)
* Mandarinas
e Limones
* Pomelos

» Partes del Fruto

Tejido exterior (Flavedo)
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Corteza Tejido esponjoso blanco (Albedo)

Parte Comestible (Endocardio — Carpelos o Gajos)

o)
Vesiculas Zumo

* Principales Componentes

Tenemos para las siguientes variedades de naranjas

Variedad de Naranja

Washington
Navel

Navelate

Cadenera

Valencia
Late

,por 100 Corteza (por expresion), por

ml)

Peso medio por fruto en gramos Corteza (por pel3

100 Solidos solubles en zumo, por 100 Acidez (g
citrico anhidro / 100 ml de zumo Vitamina C (mg/]

100 Zumo, |

i

do)

%1,44 51

178
521
52

2 30 45 4§

26,541
0,514

143 31

57

I53,5111,4

42 152 32 45
b1 11,5

1,52 53

» Composicién de Zumos Citricos

Composicién

Naranja

Mandarina

Pomelo

Limoén

Soélidos solubles (g/100 ml) AzUcares
100 ml) Acidos PH Aminoéacidos
Vitamina C Carotenoides 3 Grasas 3

9-155-12
b - 3,53,3 -
3,815-252
- 800,52 8j

8-137-121
-332-36

4,7 -1,930 -
50 1 - 2,5 85 A

- 100

6-125-8 1,
-528-31,6
-225-500,]
-175-85

95

8-101-3,5
5-92-231
-230-70

0,05 -0,160

70

Vitamina C (Acido ascorbico: corteza
- Vitamina A (6 — caroteno)

» Flavonoides

, 25% zumo)

Hesperidina Naranja — Mandarina — Limones

a. Amargos Naringina Pomelo

Limonina: Amargo Diferido

Los flavonoides de frutas, también conocidos como Bioflavonoides, se les reconoce como factores

vitaminicos que actian a nivel del organismo corrigiendo la permeabilidad capilar en una accion sinérgica c

la vitamina C, por lo cual se les utiliza como:

* Protectores contra el resfrio comun.
» Mejorar las defensas contra infecciones virales.

» Antiinflamatorio

b. Mecanismo de Accion:

La accion de los bioflavonoides se basa en ser antagonistas de la enzima hialuronidasa, la cual actlia
degradando el acido hialurénico el cual es un constituyente del tejido conectivo y del cemento intercelular d
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los capilares sanguineos.
* HORTALIZAS
1. Definicion.

Comprende un amplio y diverso grupo de alimentos de origen vegetal. Se incluyen en esta denominacion
todos los vegetales que no son frutas, cereales o frutas secas.

Botanicamente incluyen diversas partes de las plantas, tales como frutos, hojas, tubérculos, raices, bulbos,
tallos y yemas. El término verduras generalmente se emplea para denominar a aquellas hortalizas de color
verde.
Un grupo homogéneo son las legumbres, que abarcan los frutos de las plantas leguminosas que se presen
en la forma comestible, en vainas (porotos verdes), como granos frescos (arvejas) y como granos secos
(porotos, lentejas, garbanzos y chicharos).
2. Consumo y Expendio
Este se realiza al estado:

* Fresco
Conservas (esterilizacién por calor)

* Procesado Congeladas (entre —30 a —40°C; —-18 a —20°C)
Deshidratadas (secadas)

Encurtidos (pickles, fermentacién por acidos Organicos)

3. Composicién

Composicion Porcentaje (%)
75 — 95 35 - 85 (Base Materia Seca) 0,7 —
?5,0 (Base Materia Seca) 2,5 (excepto
leguminosas) 0,1 - 0,3 C y A (legumbras
B1, B2) Hierro (legumbres 7-8 mg/100g)

Agua Hidratos de Carbono Fibr
Proteinas Lipidos Vitaminas
Minerales

4. Descripcion de los Componentes
4.1. Hidratos de Carbono
e Legumbres

» Almidén y sacarosa
* Celulosa, hemicelulosa y pectina.

» Caracteristicas:

- El remojado con bicarbonato de sodio: inhibe la formacion de pectatos calcicos que endurecen la piel de |
legumbre,al aumentar el pH, por el contrario el remojar las legumbres en aguas duras ricas en calcio favore
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el endurecimiento.

- La flatulencia postprandeal asociada al consumo de legumbres se debe a la presencia de oligosacaridos
Rafinosa y Estaquiosa, los cuales no se hidrolizan en el intestino delgado, ingresando al intestino grueso
dentro del cual la flora intestinal presente los degrada dando origen a la formacion de gases (CH4 + CO2).
* Papas

« contienen almidén entre un 65 — 80 % (Peso seco).

4.2. Respiracion Celular

Actividad Respiratoria (mg

Hortalizas CO2 / kg — hora) *

Papas Lechuga Tomate Porotos

. . 20 30 50 125 250 350
verdes Esparragos Arvejas

(*) A temperatura de 20°C.
4.3. Acidos Orgénicos

» Poseen una acidez menor que las frutas, luego su conservacion es mas dificil.
* El pH variaentre 5,5a 7,0 .

« Los acidos caracteristicos son el: Citrico y Malico

» El Tomate seria el mas acido 0,3 — 0,5 (g acido citrico / 100 g pulpa)

* Los acidos organicos influyen en la conservacion (pH):

Al ser mas bajo, mejor es el proceso de esterilizacién por tratamiento térmico en el caso de las conservas
(Control de Botulismo).

« Las Espinacas poseen un alto contenido de 4cido oxalico (Oxalato 10% Materia Seca.), lo cual
favorece la formacion de calculos renales.

4.4, Proteinas y Otros

» S6lo importante en legumbres ya que tienen un 20 a 30% de proteinas (base materia seca — semill
» Son deficientes en aminoacidos azufrados como Metionina, en cambio tienen un buen aporte en
Lisina.

4.5. Compuestos Grasos

» Es bajo en las hortalizas : < 1%
» Excepto en el caso de las semilla de arvejas y porotos.

5. Compuestos Nocivos o Téxicos.

« Inhibidores de Tripsina: presentes en Habas, col, brdcoli y Legumbres.

» Hemaglutininas en legumbres.

* Histamina: en los tomates.

 Triptamina — Serotonina — Tiramina : en las berenjenas.

« Isotiocianatos: Coles y cruciferas interfieren en la captacién yodo por la tiroides, pudiendo causar Bocio.
« Fitatos: estan en legumbres, retrasan la absorcién de iones Ca, Mg, Zn, Fe.
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« Alcaloides: Solanina en papas.
« Acumulan Nitratos: Hortalizas (espinacas, acelgas) fertilizadas con exceso de N.

Produciendo:

Nitrato reduccion por Nitrito (téxico)
el organismo

nitroso—hemoglobina Nitrosaminas
(que disminuye la capacidad

de transportar O2 por la sangre) Compuestos
cancerigenos

CAPITULO VI

ACEITES Y GRASAS.

Oliva (aceituna

FRUTOS Palma

1. ORIGEN de Coco

VEGETALES

Maravilla Sésamo

Raps Cacao

SEMILLAS Soya Palma

Mani Pepa de uva

Maiz (germen) Algodén

Bovino (Acidos Grasos Saturados> 50%)
Ovino

(P. Fusion 55°C) Caprino

2. ORIGEN de

ANIMALES

Tocino (sub cutaneo)

Grasa visceral



Ag. Saturado: 40%

Insaturado: 60%

carencia tocoferoles

3. GRASAS EXTENDIBLES:

Mantequilla: Emulsién del tipo agua en grasa (w/o) constituida por grasa de leche.
Margarina: Emulsién agua en grasa (w/o) cuya base son aceites vegetales refinados e
hidrogenados

En términos generales, las materias primas utilizadas en la producciéon de margarina sufren los siguientes
procesos basicos:

* Refinacion:

Tiene por objeto eliminar la acidez y mejorar el color, olor y el sabor de las materias primas.

« Hidrogenacién: tiene por objeto endurecer o solidificar el producto.

« Transesterificacion: tiene por objeto que los acidos grasos se distribuyan al azar en los glicéridos de la
mezcla, con lo cual el producto adquiere la caracteristica de plastificable (Es decir untable, se funde en
boca, no se endurece excesivamente con la refrigeracion).

Luego, se trabaja por separado una:

- Fase Grasa,; a la cual se le adicionan aditivos como antioxidantes, emulgentes y conservadores.

- Fase Acuosa; compuesta por agua, otros aditivos y sal.

Posteriormente, se mezclan ambas fases adicionandole algunos aromatizantes, también se le agregan algt

vitaminas liposolubles como las Vitaminas A y D, en seguida se somete a Pasteurizacién, solidificacion y
envasado.

Caracteristicas Generales de las Grasas / Aceites.

1. Diferenciacion Global.

Aceites: Liquidos a t° 15°C

Grasas: Solidos o semi solidos a t° 15°C

2. Constitucion Base

Glicéridos (glicerina + acidos grasos) 95 — 98%

3. Grasas Vegetales

- Acidos Grasos Insaturados: Mayor proporcion 70 — 90%
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- Acidos Grasos Saturados: Coco, palma, cacao: 60 — 80%
Cada semilla tiene una proporcion caracteristica de acidos grasos.

—Tienen acidos grasos esenciales como linoleico, linolénico y araquiddnico, los cuales estan relacionados
metabolicamente a la sintesis de prostaglandinas.

— Son ricos en tocoferoles (Vitamina E)

4. Caracteristicas Fisico — Quimicas.

INDICE CALIDAD QUE MIDE

indice de Yodo Grado de Insaturacion

indice Saponificacion Longitud de los acidos grasos

Punto de Fusion Grado de Saturacion

indice de Perdxidos Grado de Oxidacion

indice de Acidez Cantidad de Acidos Grasos Libres (mala calidad)

5. Alteraciones

Las grasas sufren dos tipos de alteraciones:

5.1. Enranciamiento de Tipo Enzimatico.

* Lipasas y Fosfolipasas: producen hidrdlisis y acidificacion generando acidos grasos libres los cuales
confieren al producto alimenticio sabores y aromas no agradables.

* Lipoxidasa y Peroxidasa: producen la peroxidacion de los carbonos insaturados de los acidos

grasos por el oxigeno 02

5.2. Enranciamiento Quimico.

Esta dado por la accién del O2 atmosférico sobre los acidos grasos y gliceridos, produciendo un sabor y olc

desagradable al producto alimenticio. Ademas, dan origen a la formacion de compuestos nocivos para la se

como los peroxidos , los que tienen la capacidad de:

- Producir alteraciones en algunas vitaminas.

- Producir alteraciones de la hemoglobina.

= Inhibir enzimas

— Poseen una accién mutagénica.

— Se les involucra en el desarrollo de lesiones en el aparato digestivo, las cuales pueden derivar en cancer.

CAPITULO IX
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BROMATOL OGIA DEL HUEVO

INTRODUCCION

Inicialmente se puede considerar el huevo como la estructura origen potencial de un polluelo. No obstante,
esta forma de considerarlo es insuficiente. En efecto, desde siempre se ha considerado al huevo como un

alimento de alta calidad para el hombre.

1.— Estructura del Huevo

Proporciones que suponen las distintas partes constituyentes del huevo de gallina

En porcentaje del total del huevo

Pesos (g) medios Media Extremos (1)

Cascara Membranas coquiliariad
Clara Yema Subtotal: partes 5.505,75 0,25 37 17,354 60
comestibles Total

(1) En funcion del peso del huevo

9,19,58,5-10,50,4 61,5 57-65 29,0
25-33 90,5 89-92 100

Distribucion de las partes constituyentes en los huevos de diversas especies avicolas

Parte que supone cada constituyen (p. 100) Yema
Clara Cascara Y membranas

Oca gris Pata Pekin Pavp 30-3355-58 11-13 33 57,5 9,5 31-35 54-54
(pesada) Pata Berberia 155 92 80-90 75-85 55-6/8,5-10,5 33-37 50-53 11-13 33-36 53-56
Pata Khaki Gallina Gallug0-70 35-45 29-32 18 |9,5-11 25-33 57-65 8,5-10,5 25-35 50-60 15
Pintada Faisona Paloma|8-10 30-32 52-55 9,0-10,5 18-22 65-75 7-9 3033
Codornices 52-60 7-9

Peso total del huevo (g)

Es de destacar que entre el huevo mas pequefio: 10g (codorniz) y el mayor: 160 g (oca), no hay grandes
diferencias entre la importancia relativa de los diversos constituyentes; la excepcién la constituye el huevo
paloma que presenta una cantidad de yema particularmente escasa.

Para las otras especies consideradas, son el huevo de gallina y el de pintada los que presentan una import
relativa de la yema mas reducida (29 por 100): en el otro extremo esta el huevo de pata comun donde, con
frecuencia, la yema viene a suponer el 33 por 100 del total.

El porcentaje de cascara es el que ofrece una mayor variacion oscilando entre el 7 por 100 en la codorniz y
15 por 100 en la pintada.

2.— Composicién media del huevo de gallina

En este apartado vamos a analizar lo que podriamos denominar composicién estandar media o referencial
huevo de gallina. No obstante, somos bien conscientes de que esta composicion puede variar de forma
significativa tanto por razones internas (edad, estado sanitario del ave, etc.), como externas (alimentacion
liquida y/o sdlida, etc.).

2.1. Composicién de la cascara

Como término medio, la cascara esta formada por:
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a. Un 1,6 por 100 de agua

b. Un 3,3 por 100 de proteinas, que constituyen su trama.
c. Un 95,1 por 100 de minerales.

2.2 Composicién del albumen

En el huevo, las partes comestibles (se excluye, en consecuencia, la cadscara) contiene alrededor de un 75
100 de agua y un 25 por 100 de materia seca, formada esta ultima, a partes casi iguales, por proteinas y
lipidos. En el cuadro 7,3 vienen expuestos los valores mas usuales de la composicion de las partes comest
del huevo de gallina. En una primera aproximacion, un huevo de 60g contiene el orden del 6,5g de proteina
otro tanto lipidos y 90 kilocalorias.

El albumen esta, compuesto, en casi su totalidad, por agua y proteinas, con algunos minerales, lo que no d
de suponer una gran originalidad para un producto comestibles de origen animal (el 90 por 100 de la mater
seca corresponde a proteinas). También contiene glucosa libre (en una concentracién doble a la que se
encuentra en el plasma sanguineo), esta glucosa constituye la primera fuente de energia utilizable por el
embrién.

Computacién media de las partes comestibles de un huevo de gallina de 60g

(se excluye la cascara).

en g por 100g* de cada parte Entero
Albumen Yema

?OO 100 100 74,0-75-5 87-0-89,0

en g por huevo Entero Albumen Yema

53,5-55 35-37 17-18,5 39,5-41,5 30—

Total Agua Materialg g 513 14 338458 7-100 6,4

seca Proteinas

5-49-0 24,5-26,0 11,0-13,0 51,0-58,5
,0-12,8 9,5-11,5 16-17 11,8-12,3 —1——

Lipidos Saturados 3374027326169 ----6,0-68 |35 5/ 43 45 112-11,76,7-7.0
Insaturados 2,325 -"==21-2,435°40 ="~ | 185 10,00,47-0,50 ——-
3,3-3,8 0,24-0,27 ———— 0,24-0,27 ' o ’

Colesterol Glucidod
Cenizas Calorias

31-1,38 0,3-0,4 0,4-0,5 0,15-0,25
,8-1,0 0,5-0,7 1,1-1,6 160-180 40-54
380-400
* Las modificaciones de la composicién en funcién del peso del huevo son bastantes escasas, excepto en |
gue concierne al albumen, como se vera en el capitulo VIII.

0,15-0,20 0,12-0,16 0,03-0,05 0,45-0,
0,16-0,24 0,2-0,3 88-95 14-18 74-80

Cada una de las proteinas contenidas en el albumen (cuadro 7,4) es conocimiento por sus propiedades
especificas, funcionales o nutricionales. Asi:

Principales proteinas del albumen (en porcentaje sobre sobre la materia seca del mismo)

Ovoalbuminas
Conalbuminas
Ovomucoides
Ovoglobulinas Lisozima

Ovomucinas
541311835 Flavoproteina Avidina (1,5 0,8 0,05 8,15
Otras proteinas

a. Las ovoalbuminas (las mas importantes desde una perspectiva ponderal), son desnaturali—

zados por el calor y adquieren, cuando se calientan, una notable rigidez (coagulacion).
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b. Las globulinas y la lisozima son las que permiten la formacién de espuma después del
batido (clara montada , en nieve).

c. La ovomucina participa en la estabilidad de la mencionada espuma.

d. La lisozima y la ovomucina, como se vera en el préximo capitulo, son también las
responsables de la estructura en gel del albumen denso.

e. Las conalbuminas fijan el hierro y las flavoproteinas.

f. La avidina es una anti—biotina (Unicamente en estado crudo).

g. Los ovomucoldes son , por su parte, inhibidores de la tripsina.

Desde un punto de vista de bioquimico, todas las proteinas mencionadas, son de hecho, glicoproteinas, ac
con dos excepciones:

1. La avidina, glicoproteina basica.

2. La lisozima, holoproteina basica.

2.3 Compoaosicién de la yema

En los cuadros 7.5y 7.6, viene expuesta la composicion de la yema del huevo. Tanto desde un punto de vi

guimico como desde una perspectiva funcional, las proteinas y los lipidos de la yema deben ser considerac
de forma conjunta.

Composicién centesimal de la yema de huevo de gallina (en porcentaje de la materia seca)
Glucosa libre 0,4

Minerales 2,1

Vitaminas 1,5

Lipidos 63

Proteinas 33

Livetinas 4 a 10

Fosvitina 5 a 6

Vitelina 4 a 15

Vitelenina 8 a 9

Cantidades absolutas de proteinas y de lipidos en la yema de un huevo de gallina de 60 g
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Proteinas: 3,2 g de las cualés4 a 1,0 0,5 0,4 a|Lipidos: 6,4 g de las cuales: 41190,25
Livetinas (hidrosolubles) (1,50,9 Triglicéridos Fosfolipidos Colesterol0,13
Fosvitina Vitelina (en HDL) Vitaminas y pigmentos

Vitelina (en LDL)

En efecto, la yema es una fuente de lipidos facilmente dispersables en el agua, y que permiten la emulsién
otras sustancias. Estas propiedades se deben al alto contenido en fosfolipidos y al importante hecho de qu
todos los lipidos (incluidos los triglicéridos) estan asociados a dos proteinas, al menos: la vitelina y la
vitelinina.

En estos cuadros se presenta el efecto del color del huevo, sobre la composicion de la grasa del huevo, col
asi mismo el efecto del color sobre su composicion guimica proximal.

Efecto del Color del Huevo Sobre la Composicién de la Grasa del Huevo (Promedio + DS.)
*)
COLOR DEL HUEVO BLANCO COLOR
A.G. SATURADOS % grasa yema |45,26+ 2,78 a 42,70+ 1,64 b
0

A.G. MONOINSATURADOS, % 317442732 34,22+ 1,28
grasa yema

0
A.G. POLIINSATURADOS, % 23,00+ 1,46 23,08+ 1,53
grasa yema
A.G. serie w — 3 % grasa yema 7,46+ 1,23 7,42+ 0,97
COLESTEROL TOTAL, g/100 g 0.79.+ 0,17 0.68.+ 0,07
yema
TRIGLICERIDOS, ¢g/100 g yema 10,04 + 1,47 11,65+ 2,64
FOSFOLIPIDOS g/100 g yema 4,05+ 0,46 a 3,36 +0,24 b

EFECTO DEL COLOR DEL HUEVO SOBRE SU COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL
(PROMEDIO + D.S.; BASE 100% MATERIA SECA) (*)

COLOR HUEVOS BLANCO COLOR
Proteina Cruda, % 52,1+1,4a 549+21b
Grasa,% 36,4+21 355+28b

(*) Promedios con diferentes letras presentan diferencias estadisticamente significativas.

Para completar dicha informacién se presentan los ensayos, realizados en el INTA, sobre las personas
clinicamente sanas, que voluntariamente durante un periodo de 2 meses, consumieron 1 huevo, segundo 2
huevos y otro ningun huevo diario.

PERFIL LIPIDICO Y GLICEMIAS BASALES EN LOS TRES GRUPOS

VARIABLE Grupo 1 huevo Grupo 2 huevos Grupo Control anova

mg/dl P

Triglicéridos 112+18 145+65 130+69 n.s.

Colesterol Total 153+28 156+24 170+21 n.s
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Colesterol LDL 89+27 85+21 80+22 n.s

Colesterol HDL 42+ 5 42+ 6 47+ 7 n.s

Glucosa 83+14 85+10 88+14 n.s

Fuente; Inf. Avicolas, Abril 1996.

PERFIL LIPIDICO Y GLICEMIAS AL FINAL DEL ESTUDIO

VARIABLE Grupo 1 huevo Grupo 2 huevos Grupo Control anova

mg/dl P

Triglicéridos 128+51 125+54 142+62 n.s

Colesterol Total 166+32 152+20 187+26 n.s

Colesterol LDL 99+28 89+25 97+22 n.s

Colesterol HDL 41+8 40+ 4 41+9 n.s

Glucosa 77+15 82+11 79+8 n.s

Fuente: Inf. Avicolas, Abril 1996

Asi mismo las investigaciones recientes permiten concluir que las dietas alimentarias de las aves, porcenta
de harina de pescado transfieren a sus huevos altas proporciones de acidos grasos Omega—3 que combate
problemas cardiovasculares a la vez que dichos huevos poseen menor proporcion de colesterol.

De acuerdo a lo planteado el consumo de huevo en sujetos sanos no afecta los niveles plasmaticos de
lipoproteinas lo cual sumado al gran valor nutricional del huevo su bajo costo y la existencia de grupos
poblacionales en situacién de pobreza no nacen recomendable su restriccion.

Finalmente es necesario consignar que en los paises desarrollados el consumo por habitante afio es de 26
unidades y paises como Japén, Israel y Francia asignan 389, 290 y 270 huevos por habitante afio mientras
América Latina presenta un consumo promedio de 133 unidad es por habitante afio y en Chile durante los
afios 1994, 1995 y 1996 el consumo de huevos por habitante afio fue de 133, 129, 134 unidades
respectivamente (ODEPA 1997).
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