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.  SUMARIO

En el presente trabajo se investigé y desarrollo una papilla para bebes y nifios;
que puede ser consumida a partir de los 6 meses de edad. Este alimento es de
los primeros alimentos que el infante puede recibir a tan corta edad; es de una
consistencia adecuada y contiene vitaminas de las hortalizas utilizadas, sorbato
de potasio y benzoato de sodio como persevantes.

Se trabajarontres muestras de 100g, A,B,C, donde se pusieron a prueba
sabores, consistencias y colores ya que variaba una entre otra por los diferentes
contenidos en porcentajes que se trabajaron (muestra A con un 10%, muestra B
20% y muestra C 40% de arroz), El Zucchini y zanahoria se utilizaron con el 50%
por cada muestra.

El primer alimento para un nifio; después de la lactancia materna que es la mas
importante, debe ser nutritivo y consistente para cumplir con la ingesta diaria
necesaria.

La papilla es un alimento que ayuda al nifio a conocer los sabores de diferentes
vegetales y cereales; en este caso: arroz, zuchini y zanahoria.

Posteriormente se realizaron analisis fisicoquimicos para las tres muestras con
valores de pH muestra A con 6.2, muestra B con 5.4 y muestra C con 6 y un
analisis proximal a la muestra de mejor aceptacion donde se obtuvo como base
seca un 13.27 de proteina y 3.21 de fibra; para concluir con los parametros del
producto.

También se realiz6 la esterilizacion al envasar cada papilla y se verifico con el
tiempo que el color, sabor y consistencia no cambiaran.

Teniendo un adecuado control del producto, se realizé un panel sensorial
cerrado con ocho panelistas no entrenados, calificaron el color, viscosidad y
flavor de las tres muestras.

Se realiz6 la validacion de los resultados por un Analisis Estadistico de Varianza
y el Método de rango multiple de Duncan, resaltando las muestras Ay C como
las mejores aceptadas por el panel. La muestra B obtuvo menor aceptacioén, sin
embargo buena calificacion. No hubo diferencia significativa entre muestras y
panelistas.



II.  INTRODUCCION

La lactancia materna es el mejor alimento para un nifio por su contenido
nutricional; sin embargo el nifio a los meses necesita consumir por otros medios
las vitaminas, proteina y minerales que su cuerpo necesita. Por
recomendaciones pediatricas y nutricionales un nifio puede consumir alimentos
a partir de los 6 meses de edad.

Para el primer alimento del nifio es importante conocer que opciones existen que
lo puedan nutrir.

El presente trabajo es de una papilla, alimento que puede consumir un nifio
como el primero después de la lactancia materna.

Se trabajoé una papilla de zanahoria con zucchini y una base de arroz. Tomando
en cuenta que son hortalizas agradables al paladar y ricas en nutrientes, ayudan
al sistema digestivo por la fibra que contienen.

Una papilla es un alimento que le permite al nifio conocer diferentes sabores,
olores y texturas.



.  OBJETIVOS

Objetivo General

Utilizar vegetales y cereal para obtener una papilla saludable que ayude a la
digestion y sea de facil consumo para bebes y nifios a partir de 6 meses de
edad.

Obijetivos Especificos

1. Elaborar tres papillas de vegetales con diferentes proporciones de cereal
(10%,20% y 40%)

2. Evaluar en la papilla, los siguientes parametros fisicoquimicos: pH, brix y
consistencia.
3. Obtener fibra y un porcentaje adecuado de proteina para mantener una

buena digestion en el bebe y nifio.

4. Determinar la vida de estante de la papilla de vegetales con arroz.



IV. HIPOTESIS

Hipétesis Verdadera

Si se puede desarrollar una papilla nutritiva basada en arroz, zanahoria y zucchini para
consumo infantil a partir de los 6 meses de edad.

Hipotesis Nula

No se puede desarrollar una papilla nutritiva basada en arroz, zanahoria y zucchini para
consumo infantil a partir de los 6 meses de edad.



V. REVISION BIBLIOGRAFICA

1) Necesidades Nutricionales de un nifio:

La alimentacion del nifio es uno de los factores mas importantes para conseguir un
perfecto estado de salud; para lograrla es indispensable conocer las necesidades
nutricionales de éste.

Segln FAO/OMS, existe diferencia entre requerimientos y recomendaciones. Esta
diferencia consiste en que el requerimiento de un nutrimento es la ingesta minima
diaria necesaria para mantener la salud y funcionamiento normal del organismo,
previniendo estados de deficiencia o exceso; mientras que las recomendaciones
son los niveles de nutrimentos recomendados en base a los requerimientos, para
llenar las necesidades nutricionales de la mayor parte de individuos sanos de una
poblacién en un determinado periodo de tiempo. (3)

El organismo humano para el proceso de nutricion, emplea de los alimentos las
sustancias que les son utiles para suplir energia y satisfacer las necesidades
nutricionales. Dichas sustancias se conocen con el nombre de nutrimentos.

Los nutrimentos pueden clasificarse técnicamente en macronutriementos
(macronutrientes) y micronutriementos (micronutrientes)

A) Macronutrimentos: Se clasifican como macronutrimentos a las proteinas,
carbohidratos y grasas. Son clasificados dentro de este rubro porque de ellos
se deriva la energia, por lo que deben consumirse en cantidades
considerablemente grandes (de varios gramos/dia) al compararse con la
cantidad necesaria de vitaminas y minerales.

B) Micronutrimentos: Se clasifican como micronutrimentos a las vitaminas y
minerales. Son clasificados dentro de este rubro porque al compararse la
cantidad de macronutrimentos necesaria en la dieta diaria, con la cantidad
necesaria de vitaminas y minerales, se observa que la de estas Ultimas es
considerablemente menor.(4)

1.1Grasas: Las grasas son importantes por su aporte energético, sirven de
vehiculo a las vitaminas liposolubles y aportan acidos grasos esenciales al
organismo; no hay requgrimientos especificos de grasa como un nutriente en la
dieta; el National Research Counil recomienda para las diversas edades una
ingesta diaria que contenga de 15 a 25 gramos de grasa. Estos lipidos deben
ser fuentes de acidos grasos poliinsaturados.
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1.2 Carbohidratos: Al igual que las grasas, no hay requerimientos dietéticos
especificos de carbohidratos, el US. National Research Council recomienda una
ingesta de 50 a 100 gramos de carbohidratos al dia. Los carbohidratos deben
ser de facil digestion y asimilacion para el aparato digestivo del nifio, por lo tanto
deberan ser mono y disacaridos.

1.3Vitaminas: Las necesidades nutricionales de vitamina A 'y del complejo B, se
satisfacen con una alimentacion a base de leche materna durante los primeros
meses de vida. Las recomendaciones diarias para los nifios de 6 a 12 meses
son, en promedio: 0.3 mg de vitamina B12 ; 300 microgramos de retinol; 0.4 mg
de tiamina: 0.55mg de rivoflaina y 6.6 equivalentes de niacina; estos tres ultimos
estan dados por 1000 kilocalorias. FAO/OMS recomienda 20 mg diarios de
acido ascorbico durante el primer afio de vida. Se recomienda 10 mg diarios de
vitamina D, asi como una ingesta diaria de 40mg de folato “libre” para los
lactantes de cero a seis meses y 60 mg para los comprendidos entre siete y
doce meses. (6)

1.4Minerales: La demanda de hierro durante el primer afio de vida se relacionan
con las reservas hepaticas acumuladas por el feto en la intrauterina, estas
reservas son importantes, ya que, agregadas a la cantidad existente en la leche
materna, son suficientes para mantener la hemoglobina en concentracion
normal aproximadamente durante los primeros cuatro meses de vida. Después
de éste tiempo, es necesario proporcionar hierro adicional. El grupo de expertos
de FAO/OMS, ha estimado un miligramo de hierro al dia a partir del cuarto mes
hasta completar el primer afio de vida.
Las cantidades de calcio recomendadas para el primer afio de vida son de 500
a 600 mg por dia; los nifios que son alimentados al seno materno reciben éstas
cantidades de calcio en la leche. (5)

1.5 Liquidos: Las necesidades de liquidos son relativamente altas, pueden
considerarse a base de cuatro componentes; perdidas por piel y
pulmones, perdidas por heces, agua requerida para la excrecion renal de
solutos y agua requerida por el crecimiento. Los gastos diarios estimados de
agua en sujetos normales son los siguientes: para un mes de edad 78 ml por
kilogramo de peso, para cuatro meses 76 ml por kilogramo de peso y para un
afio 75 ml por kilogramo de peso. (4)

1.6 Importancia de una buena digestion para bebes y nifios: Para tener una
buena salud es importante tener una buena digestion, lo cual afectara de
manera positiva ya que al adquirir fibra se mantiene un estomago limpio y libre
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2.

Para poder ingerir otra clase de alimentos en especial cuando el nifio empieza
adaptarse a los solidos.

La fibra es parte esencial de una buena salud y de control de su peso.

El primer paso de una buena digestion comienza en la boca, debido a que en la
masticacion se reducen las comidas en trozos pequefios los cuales son
mezclados con saliva quien contiene una enzima llamada ptialina, la cual
reduce los azucares de estructura simple para facilitar su descomposicion en el
intestino gracias a la activacion de otra enzima llamada maltasa y finalmente
convertirlo en glucosa y ser aprovechada por el organismo para otras funciones
vitales relacionadas al metabolismo.

En el caso de los bebes, su falta de dientes al inicio de su experiencia en comer
sélidos les hace mas dificil el proceso pues no existe la masticacion. Por lo que
los alimentos blandos como purés, papillas, sopas y compotas hacen que sea
facil digerir y mezclado con la saliva continua su proceso para llegar a obtener
energia. Con los alimentos mencionado se recomienda que el bebe mientras no
tenga sus dientes completos consuma alimentos con fibra y ayuden a
metabolizar eficientemente lo que ingiere. (13)

Papilla infantil:

La Papilla es un alimento que le permite al bebe conocer diferentes sabores, olores
y texturas, ensefiando a elegir, respetando sus decisiones y permitiendo al bebe a
comer a su ritmo. (2)

2.1 Arroz:

Beneficios del arroz para bebes y nifios

Los cereales son uno de los pilares fundamentales de la dieta mediterranea. De
entre los cereales mas utilizados en el mundo, arroz, trigo y maiz, el arroz es el que
mas se consume, siendo, de hecho, la base de la alimentacion de casi la mitad de
poblacién del mundo, sobre todo en regiones de Asia.

1.

El arroz es una fuente de energia, posee 7.82g de proteina, 82.32g de
carbohidratos, 1.90g de fibra, 22mg de calcio, 118mg de fésforo y 6.30mg de
hierro.

El arroz no contiene gluten, la proteina tipica del trigo, por lo que es compatible
con la dieta de personas celiacas. Es por ello que suele ser el primer alimento
gue se introduce en la dieta del bebe.


https://www.guiainfantil.com/salud/enfermedades/celiaco/sintomas.htm

Al ser un alimento de facil digestion es también recomendable tras episodios
de trastornos gastrointestinales, ya que no ayuda al aparato digestivo a recuperarse sin
presion.

Produce sensacion saciante. El almidén, carbohidrato mayoritario en el arroz, genera
una energia que se libera de forma lenta, por lo que proporciona al organismo una
sensacion de saciedad que perdura tras la ingesta. De este modo, la glucosa se
absorbe lentamente y la insulina se libera de manera controlada, siendo muy util en
casos de diabetes gestacional.

Fuente de fibra: El arroz puede considerarse una fuente de fibra, asi como de algunos
minerales y vitaminas, aunque éstos se localizan en las capas que se pierden durante el
refinado, por lo que el arroz integral, al mantener parte de estas capas, es el Unico de
los dos que los proporciona.

Aporta minerales: Entre los minerales presentes en el arroz, se encuentran, por orden
de importancia, el fésforo, potasio, magnesio, calcio, cloro, sodio, hierro, zinc y
manganeso. El arroz es también rico en vitaminas del grupo B.

Tanto el arroz blanco como el integral proporcionan proteinas en cantidades
semejantes, aunque lamentablemente es una proteina de baja calidad. El arroz es
deficitario en lisina y triptéfano, ambos aminoacidos esenciales necesarios para el
organismo. No obstante, al combinar el arroz con leguminosas, ricas en estos
aminodcidos, pero deficitarias en metionina, conseguimos aumentar el valor bioldgico

de la proteina haciéndola tan atractiva como la de los productos céarnicos. (1)
2.2 Zucchini

Calabacin, especie afin cucurbita pepo L. generalmente llamado zucchini, esta
compuesto por un 95% de agua, proteina 1.20g, fibra 1g, calcio 15mg, hierro 0.40mg,
vitamina A 2mg y vitamina C 9mg. (18) Es un alimento altamente benéfico para el
organismo ya que casi no tiene contenido calérico. (7) Beneficios:
Lo que destaca al consumo del calabacin es el consumo de minerales y oligoelementos,
también contiene fosforo, potasio, magnesio y calcio que son elementos fundamentales
para el crecimiento del bebe.

Ayuda a eliminar toxinas del cuerpo por su alto contenido de potasio.

Ayuda a mantener correcta funcioén cerebral por su contenido de fosforo.

Junto con el calcio ayuda a fortalecer los huesos.

Por su contenido de vitamina B9 ayuda al correcto crecimiento.

Protege la piel y ayuda a mantenerla sana por su consumo de vitamina A.

Tiene un contenido significante de fibra, esto ayuda a la digestién del nifio.(8)
8
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https://www.guiainfantil.com/articulos/alimentacion/ninos/alimentos-que-curan-a-los-ninos-enfermedades-del-estomago/
https://www.guiainfantil.com/articulos/salud/diabetes/como-afecta-la-diabetes-gestacional-al-bebe/
https://www.guiainfantil.com/articulos/alimentacion/embarazo/alimentos-con-fibra-para-ninos-y-embarazadas/
https://www.guiainfantil.com/articulos/alimentacion/ninos/alimentos-ricos-en-calcio-para-los-ninos/
https://www.guiainfantil.com/recetas/legumbres/recetas-con-legumbres-para-ninos/

3. Zanahoria

Raiz comestible, muy habitual en la alimentacion. Es un alimento relativamente
econémico y uno de los mas nutritivos y medicinales. Aporta muchos antioxidantes,
fibra y tiene propiedades que ayudan al aparato digestivo y la salud de la vista.

Son muy ricas en: proteina con 0.76g, carbohidratos 8.22q, fibra total 3.00g, ceniza
0.67g, calcio 30mg, fésforo 30mg, hierro 0.34mg, tiamina 0.07mg, riboflavina
0.04mg, niacina 0.64mg, vitamina C 4mg, vitamina A 860mcg, potasio 235mg, sodio
58mg, magnesio 10mg, zinc 0.20mg y 90.17% de agua. (17)

3.1 Betacarotenos: son componentes que aparecen en verduras y frutas de color
anaranjado y verde fuerte, como las coles, calabazas, albaricoques,
melocotones, mangos, espinacas etc.

De todos los vegetales, las zanahorias son las que tiene mayor contenido de
vitamina A, consumiendo de 2 a 3 zanahorias diarias se obtiene el 100% de
vitamina A recomendada para la dieta diaria.

3.2 Zanahoria para el embarazo, lactancia y los bebes: Por su contenido en vitamina
A, en betacarotenos, las zanahorias son muy importantes en la dieta para el
embarazo, lactancia y para los nifios y jovenes en el crecimiento. Esta vitamina
€S muy necesaria para que se pueda producir correctamente la fabricacion de
nuevas células y proteinas en estas etapas. Ademas las zanahorias son una
fuente excelente acido félico, calcio y antioxidantes.

La zanahoria es uno de los primero alimentos que se introduce en las papillas/
compotas de los bebes y es el alimento que mas se recomienda junto con la
papa; cuando en estas edades se presentan alteraciones intestinales, diarrea,
gastroenteritis y estrefiimiento.

Son muy aconsejables y que también favorecen la formacion de globulos rojos,
previniendo la anemia. (8)



3.3 Preservantes

Un preservante, es una sustancia que inhibe la propagacion de
microorganismos tales como bacterias y hongos. Estos productos son utilizados
para prolongar la vida util de los productos. (10)

3.4 Benzoato de Sodio

Es un preservarte que actla principalmente como bactericida, es una sal que se
obtiene del acido benzoico. Por sus propiedades antisépticas se utiliza para
conservar los alimentos, matando eficientemente a la mayoria de levaduras,
bacterias y hongos. (10)

El benzoato e sodio es efectivo en condiciones acidas (pH < 3.6). El sabor del
benzoato de sodio no puede ser detectado por alrededor de un 25% del
consumidor.

El comité mixto FAO / OMS de expertos en aditivos alimentario (JECFA) ha
evaluado el acido benzoico y sus sales, varias veces y encontraron que son
aceptables para su uso en los alimentos. La ultima revision se llevo a cabo en
1997. El CODEX alimentario permite el uso de benzoato de sodio en los niveles
de 1.000ppm o mayores. Estos paises incluye: USA, Canada y México. (11)

3.5 Sorbato de Potasio
El sorbato de potasio es uno de los conservantes mas utilizados en todo el

mundo, también se le conoce como sal de potasio del acido sérbico. Ayuda a
retardar el crecimiento de bacterias. (12)
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3.6 Esterilizacion

Esterilizar un alimento es la accidén de conservar los alimentos destruyendo el
90% de los microorganismos. El proceso consiste en destruir los organismos
vivos que se encuentran en los alimentos, mediante exponer a altas
temperaturas pero adecuadas y asi poder conservar el alimento durante largos
periodos.

Existen varias tablas de calculo para poder utilizar la temperatura y tiempo
necesario segun el tipo de alimento que se vaya a esterilizar. La curva de vida
de una bacteria también ayuda a entender el proceso por el que pasa el
microorganismo que se va a eliminar en el 90%. Para obtener el dato apropiado
se debe tomar en cuenta que no solo se reduzca la carga de bacterias sino
también que se mantenga el color, sabor y aspecto del producto. (9)

VI.  MATERIALES Y METODOS

MATERIA PRIMA:

Se utiliz6 zanahoria, zucchini y arroz para la elaboracidén de una papilla saludable.

INGREDIENTES:

o0k wbdE

Zanahoria
Zucchini

Arroz

Benzoato de sodio
Sorbato de potasio
Agua

PARTE EXPERIMENTAL:

1.

N

o0k w

Elaboracion de la papilla: limpiando las hortalizas, cortandolas y licuandolas por
separado.
Cocimiento del arroz, para agregar en tres cantidades diferentes para tres
muestras a los vegetales y licuar todo junto.
Agregar los persevantes
Esterilizacion de la papilla
Obtener datos fisicoquimicos
Envasar
11



VIl.  FORMULACIONES UTILIZADAS

Tabla No.1
Férmula “A”

INGREDIENTES % Gramos
Zanahoria 25.42 25.42
Zucchini 25.42 25.42
Arroz 5.65 5.65
Agua 17 17
Sorbato de potasio 0.05 0.05
Benzoato de sodio 0.05 0.05
Agua contenida en el 26.41 26.41
producto

TOTAL 100 100
Tabla No.2
Férmula “B”

INGREDIENTES % Gramos
Zanahoria 22.6 22.6
Zucchini 22.6 22.6
Arroz 11.3 11.3
Agua 19 19
Sorbato de potasio 0.05 0.05
Benzoato de sodio 0.05 0.05
Agua contenida en el 24.4 24.4
producto

TOTAL 100 100
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Tabla No.3

Formula “C”

INGREDIENTES % Gramos
Zanahoria 16.95 16.95
Zucchini 16.95 16.95
Arroz 22.6 22.6
Agua 27.5 27.5
Sorbato de potasio 0.05 0.05
Benzoato de sodio 0.05 0.05
Agua contenida en el 15.9 15.9
producto

TOTAL 100 100
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VIIl. METODOS

Medicion de pH
El valor de pH experimental de las muestras se determindé utilizando un potenciémetro
HANNA modelo HI-2213.

Consistencia

Se analizaron las muestras experimentales, utilizando un viscosimetro Bostwick que
consiste en colocar la muestra en una superficie profunda que tiene el viscosimetro y
tomar la distancia recorrida durante 30 segundos, abriendo la salida de la muestra para
gue recorra las mediciones marcadas en el instrumento.

Andlisis Proximal

El analisis proximal comprende la determinacion de los porcentajes de humedad, grasa,
fibra, cenizas, carbohidratos solubles y proteina en los alimentos. Al realizar el analisis
gquimico de matrices alimentarias, los resultados deben ser analizados con un criterio
estadistico; teniendo de referencia los métodos: Materia seca AOAC:930.15, Bateman
6.111, AOAC:925.04, proteina cruda AOAC:976.05, Fibra Cruda: AOAC:962.09
Bateman, Fibra de acido detergente 1010/1021, Extracto Entero: Bateman 9.110,
Cenizas: AOAC:942.05, Extracto libre de Nitrogeno: Bateman: 10.200

Esterilizacion

Se someten los frascos con la muestra a una autoclave, dando un tiempo de 30 minutos
y a una temperatura de 121 grados centigrados para lograr que el aire no penetre en el
producto, sellandolo y evitando el crecimiento de microorganismo.

Prueba de vida de anaquel

Cada muestra se sometio a un tiempo de vida Gtil, a temperatura ambiente, durante un
periodo de 4 semanas. Se hicieron pruebas de pH, viscosidad, consistencia, color, olor
y sabor; tomando como referencia los parametros iniciales que se obtuvieron el dia de
la produccion. Cada semana se abrié una muestra para realizar los andlisis respectivos.

Analisis sensorial

El analisis sensorial se realizé con un panel no entrenado de ocho panelistas, un grupo
de personas que calificaron las tres muestras entregadas después de haberlas probado.
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IX. EQUIPO UTILIZADO
Tabla No.4
NOMBRE DEL EQUIPO MARCA MODELO
Balanza
Micro Balanza Ohaus Trooper TR6R de 6.000
kg0.001gr
Consistometro Bostwick CSC Scientific De 0 a 24cms
Potencidémetro Hanna HI-2213
Licuadora Oster --
Autoclave All American 75X
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X. PARTE EXPERIMENTAL / DESCRIPCION DE ETAPAS

. Se lavaron las hortalizas (zanahoria y zucchini)

. Luego de lavada la zanahoria se le quito la cdscara.

. Se pesaron los vegetales ya limpios y listos para utilizar segun se necesitaba en
cada muestra.

. El arroz se coci6 y posterior a eso se pesaron las cantidades necesarias para
cada muestra.

. Enlalicuadora se agrego la cantidad correspondiente a cada muestra de:

vegetales, arroz y agua para licuarlo junto.

. Se agrego a la mezcla ya homogénea, los preservantes.

. Los envases debidamente lavados, son llenados por la mezcla ya homogénea.

. Se toman varias muestras y se meten a la autoclave en un tiempo de 30 minutos
a una temperatura de 121 de grados y 15 libras de presion.

9. Se dejan enfriar las muestras a temperatura ambiente.

10.Para tomar parametros nuevamente se escogid una muestra al azar y se

tomaron las mediciones necesarias.

11.Con los frascos de vidrio ya frios, se etiqueta cada uno para identificar al

producto.

16



Xl.  DIAGRAMA CUALITATIVO DE FLUJO DEL PROCESO

Zanahoria

Zucchini

Lavar 1
=7 > |mpurezas
Arroz >

Lavar2
\ Impurezas

Pelar
Pesar
Cocer1 Bario Maria 8 minutos
a2 95°C
Cocer 2 30 minutos a
95°C
Licuar
Sorbato de |
- Mezclar
Potasio
Benzoato de / ‘
sodio Lavar 90°C
—>
Envases de / 30 minutos
vidrio Llenar
T
Sellar
Tapa =|
Esterilizar 30 minutosa121°C
b——

15 libras de presién

Papilla



Xll.  RESULTADOS

Tabla No.5

Analisis fisico quimicos de las tres muestras de papilla

PROPIEDADES MUESTRA A MUESTRA B MUESTRA C
pH 6.2 6
Consistencia 6.5 6.3

Fuente: experimental

Analisis Orientativo Microbiolégico de Muestras No finales para Orientacion y
toma de decision de esterilizacion en muestra final

Fecha Inicio de muestreo: 19/04/2017
Método de muestreo: Siembra en caja Petri, incubacion a 37-39°C.
Persona encargada de lectura de datos: Alejandra Aredondo

Lugar: Laboratorio microbiolégico de Inprolacsa

Dilucion: 1/10

Tabla No. 1 Resultados de pruebas microbioldgicas de Coliformes (RC), Recuentos

totales (RAT), Mohos y Levaduras para las siguientes muestras:

Tabla No.6
. RAT, Levaduras,
Producto RC, Ufc/g | E. coli Ufclg Mohos, Ufc/g Ufclg
PAPILLA - A <10 -- 8 14
PAPILLA -B <10 -- 8 13
PAPILLA -C <10 -- 2 25

Lectura <10: No hay avistamiento de crecimiento
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Tabla No.7
Informe de Analisis Proximal — Bromatolégico

Resultados de la muestra B

Reg. | Descripcion | Base Agua | M.S.T | E.E F.C | Proteina | Cenizas | E.L.N
de la % % % % % % %
muestra

322 Papilla de Seca 89.96 | 10.04 | 2.24 | 3.21 13.27 7.45 73.83
zanahoria y
Zucchini

Como 0.23 0.32 1.33 0.75
alimento

Fuente: Laboratorio de bromatologia USAC

Tabla No.8

Resultados de los panelistas al realiza el panel sensorial.

Calificacion Panelistas A B C

1 Excelente 1 2 3 3
2 Bueno 2 3 3 4
3 Regular 3 2 3 3
4 Malo 4 2 2 1
5 Muy malo 5 2 3 3
6 3 2 3

7 3 2 1

8 2 3 1

Total 19 21 19
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Xlll.  DISCUSION DE RESULTADOS

e Elaboracion de una papilla de zanahoria y zucchini con base de arrozy
evaluacion fisicoquimica:

Se elabor6 una papilla que de hortalizas para opcion de primer alimento sélido que
se le da a un nifio a partir de 6 meses de edad; se utilizo el método de cocimiento a
bafio Maria que ayuda a que los nutrientes en los alimentos se mantengan en su
mayor proporcion, el color no se vea afectado por el calor y que se cocieran lo
suficiente como se requiere para éste producto.

Los andlisis fisico-quimicos que se realizaron fueron para determinar, pH,
consistencia y evaluacion sensorial.

Determinacion de pH

Como se puede observar en la tabla No.5 el pH experimental fue de 6.2, 5.4y 6 lo
cual nos da un producto bastante cercano a lo neutro que no se veria afectado en el
estdbmago del nifio porque no es ni acido ni alcalino. El producto tiene preservantes
gue ayudan a que el tiempo de vida sea extenso y su pH se mantenga en un tiempo
aproximado de 2 meses sin ser abierto el recipiente.

Consistencia

Para la consistencia se utilizo el consistometro de Bostwick que nos permite una
lectura en 30 segundos y se ve el resultado en la escala del instrumento;
obteniendo en las muestras 6.5,6 y 6.3 respectivamente para las tres muestras A, B
Y C que trabajaron con diferente porcentaje de arroz que es la base de la papilla.

Se puede observar con estos resultados y sabiendo que la papilla de preferencia
fue | a muestra B; que la consistencia de 6 es la intermedia, la que dio favorecido
resultado por los panelistas y se considera correcta para el consumo del nifio
tomando en cuenta que es blando a su falta de dentadura y facil de digerir.

Evaluacién sensorial

Para evaluar las tres muestras realizadas con diferente % de arroz se trabajo con
un panel no entrenado de 8 participantes, dandoles a cada uno una ficha de
evaluacion que se puede observar en el apéndice A; debiendo calificar la
consistencia, color y flavor de cada muestra. Se entrego una a una las muestras
para que pudieran calificar.
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Se obtuvo que la muestra B fue la preferida por la mayoria de los panelistas siendo
esta la muestra con 20% de arroz que era la varianza entre las muestras. Las
muestras Ay C obtuvieron la misma puntuacion y no muy lejana ala muestra B por
lo que considero que las muestras fueron aceptables para los panelistas sin
embargo se obtuvo una con mejor resultado en base a sus caracteristicas.

En la validacion de los resultados del panel sensorial, podemos observar las
puntuaciones y como se elaboré cada analisis que dio favorecedora a la muestra B.

Tomando en cuenta que segun el andlisis de varianza y el método de rango de
Duncan, no hay diferencia significativa entre las muestras A, By C.

e Evaluacion Orientativa de Analisis Microbioldgico

Los resultados que fueron analizados por el laboratorio de la industria de alimentos
IMPORLACSA los encontramos en la tabla No.6 teniendo como resultado que no se
encontraron microorganismos que dafien la salud del nifio, hay poca presencia de
microorganismos; la esterilizacion es necesaria para un resultado negativo de
microorganismos teniendo como resultado ausencia de los mismos.

e Analisis Proximal

Los resultados obtenidos por el analisis proximal fueron realizados en base seca,
se obtuvo un porcentaje aceptable de fibra 3.21% que es uno de los objetivos de la
papilla, ya que ayuda a mantener buena digestion en el bebe y nifio, como también
un buen porcentaje de proteina 13.27%, cenizas 7.45%, agua 89.96% E.L.N
78.83%.
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XIV.  ANALISIS ESTADISTICOS DE VARIANZA

Tabla No.9
Panelistas A B C total Total 2
Calificacion
Excelente 1 2 3 3 8 64
Bueno 2 3 4 3 10 100
Regular 3 2 3 3 8 64
Malo 4 2 1 2 5 25
Muy malo 5 2 3 3 8 64
6 3 3 2 8 64
7 3 1 2 6 36
8 2 1 3 6 36
19 19 21 59 453
Factor de correccion:
59 x 59 =3,481 /24 =145.04
Suma de los cuadrados de las muestras:
A B C
(19)? + (21)? + (19)?
361 441 361 =1,163/8 = 145.37

Total de muestras:

145.37 - 145.04 = 0.33 (SS muestras)
Suma de los cuadrados de los panelistas:
453/3 =151

151 - 145.04 = 5.96 (SS panelistas)
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Tabla No.10

Suma de los cuadrados de cada puntuacién

A B C
4 9 9
9 16 9
4 9 9
4 1 4
4 9 9
] 9 4
9 1 4
4 1 9
47 55 57
47+55+57 = 159
159 - 145.04 = 13.96 (SS total)
Tabla No.11
Tabla de analisis de varianza
Varianza DF SS MS F
Muestras 2 0.33 (0.33/2)=0.16 (0.16/0.55)=
0.29
Panelistas 7 5.96 (5.96/7)=0.85 (0.85/0.55)=
1.54
Error 14 7.67 0.55
Total 23 13.96

Tabla del 5%

F*=3.74

(Muestras en nominador = 2) (Error en denominador = 14)

No hubo diferencia significativa entre muestras

No hubo diferencia significativa entre panelistas

23




XV. Anélisis de Rango Mdltiple de Duncan
Tabla No.12
Media de las muestras
A B C
19 19 21
2.37 2.37 2.62

SE=+ MS ERROR / NUMERO DE PANELISTAS

SE=+0.55/8 =0.26

P 2 3
rP 5% 3.03 3.18
Rp (3.03/0.26) = 0.79 (3.18/0.26) = 0.83

Se utiliza tabla del 5% de Duncan, donde se obtiene el 3.03 y el 3.18

A-C=2.37-2.62=-0.25<0.83 (R2)

A-B=237-237=0

Ri=AyB=237
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10.

11.

12.

13.

XVI. CONCLUSIONES

La lactancia materna es el mejor alimento para el consumo del nifio desde que nace
hasta una edad sugerida por el pediatra.

La papilla es una buena opcion para primer alimento sélido a partir de los 6 meses de
edad.

Las hortalizas brindan vitaminas y minerales para el crecimiento y desarrollo del nifio.

El arroz como base en el producto es un cereal que da consistencia a la papilla y
satisface el apetito del nifio.

Se agrego preservantes que no dafian la salud del nifio, ayudan a que la papilla dure
mas tiempo en vida de anaquel.

Segun los andlisis estadisticos realizados no hubo diferencia significativa entre las
muestras.

Las muestras con mejor aceptacion fueron la Ay C teniendo un empate de calificacion.

La papilla tiene un tiempo de vida aproximado de 2 meses por el contenido de
preservantes que se adiciond.

El color y sabor de las muestras no fue alterada luego de esterilizar los envases con el
producto.

Los resultados orientativos de analisis microbiol6gicos demostraron que el producto
contiene microorganismos por lo que la esterilizacién es una recomendacién para
eliminarlos.

El pH es favorecedor para el estbmago del nifio sin alterarse por acidez o alcalinidad.

La esterilizacion es recomendada como la mejor opcion para reducir el crecimiento de
microorganismos.

El analisis proximal determina que su mayor contenido es agua obteniendo 89.96% y
gue la utilidad del producto es para una mejor digestion conteniendo fibra en un 3.21%
y proteina en 13.27%
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XVIl.  RECOMENDACIONES

Las hortalizas deben ser pre cocidas a bafio Maria para preservar en su mayoria
las vitaminas y minerales que contenga.

El método de cocimiento a bafio Maria ayuda a mantener el color en las
hortalizas para que sea intenso y agradable a la vista del consumidor.

La dosis minima de preservantes ayuda a que su vida de anaquel sea mayor.
Los envases antes de llenar deben ser lavados y esterilizados para asegurar la
higiene de los mismos.

Los envases a utilizar en el llenado deben ser de boca abierta para facilitar el

momento del consumo con una cuchara.

Realizar estudios para determinar si es necesaria la utilizacion de otros
preservantes.

Realizar estudios microbiologicos después de la esterilizacién para asegurar la
ausencia de microorganismos y comparar con las normas vigentes.

Buscar otras alternativas para realizar papillas que puedan consumir los nifios
como primer alimento sélido.
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XIX.  ANEXOS

Apéndice A

Envases esterilizados

para llenar
(382 B o .
\ L) \P-»Q ’
—/f \/‘ /(
Ingresdientes Ingresdientes
muestra A muestra B

Ingresdientes
muestra C
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MUESTRAS

A B C

Muestra B

Muestra favorita por el
panel sensorial
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Apéndice B
Resultados de anélisis proximal

31



eibojojewoug ap ouojeI0qR] DL

£1/50/8T
9L1/£10T sopeynsay

ejsuojesoqge
‘S S9|eI0 'V S0

1103 UgRBMOJUL Jokew eied ‘ausiojul 23s8Jap 12303 © epsed ug)

.zkzvca e 3quyosd S "e353sj A [R10) ©IIS BUSJRW B ISBG U3 SOPR|ND{ed U0IIN) SOPeYNs3s SoIg

“S3NOIOVANISEO

OLNIWINY
QW02

vOo3s

]

OLN3WITY
QW02

vOo3s

OLIN3WIY
OWO0D

vo3s

SL0

£e’l

OLN3WNY
OWOod

- - €8'€L Sv'L

LZ€L

0oL

9668

vo3s

INIHOONZ A
VIMOHVNVZ 3a V11Idvd | TZE

6/1e2) %
‘a3 anNLt

ODis

[EL}]

%

euisdagd

‘61

%%
euiubny

%%

a'N'd

%

‘avd

% % % %
0104504 | 0pIeD | ‘N"T'3

seziuaj

%
VNI3LO¥d

%

‘ST

%
enby

asva

ensanw
e] @p ugpdudsag ‘6ay

$9°00YyAB0N0Z0RWOIq e 770
9/91 V@ LOE8BLYT OUORIBL LOEBBLYT XelRIE N
ejEWalens) Sp Pepniy

Z1 BUDZ BUBNSIOAIUN PEPMID 'IBAIN 4T ‘SN ORYIDT

L3u|RM|B2 BIRM SEIEYW)I 9] S(SYiR0k-

I

20 600)219801

SISITYNV 30 04v.LTINS3Y 30 JNAHO-NI
L OLVAOHUS ORIVININYOS

TIVST 13a

VIVWILVND 'avanid

‘uQIIeZI(Ra 3P BYID4

‘019241

seusapoy _wmc< [2nbi *217 :10d opezuoiny
uinbouiep ap euuel einy :iod opeioge|q

"ZT0T-50-60

IS "VIMVW 30 3014

:e1S9NW e| 2PIQIIAI 3P BYIS

[EWIUY UQLRIUBLIY B mmmww
ﬂcuo,oomw\mﬁm«xﬂwm.

21U081007 A BUBULIBJ2A BUIDINSIN 3D PEINDR |

32




Apéndice C
Ficha de calificacion para panel sensorial

Papilla para bebes

Nombre: Fecha:

Califique cada una de las muestras con el nimero correspondiente; después de haberlas probado. Tome en cuenta,
color, viscosidad y flavor.

1 Excelente Muestra A Muestra B Muestra C
2 Bueno

3 Regular

4 Malo

5 Muy malo

Observaciones:

Gracias
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Apéndice D
Ficha de calificacion para Analisis estadistico

PUNTUACIONES PARA PRUEBA DE PANEL SENSORIAL

EXCELENTE 1
BUENO 2
REGULAR 3
MALO 4
MUY MALO 5

No. de MUESTRA A MUESTRA B MUESTRA C
_panelista |

1

2

10

TOTAL

PROMEDIO
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Apéndice E

Anélisis Microbiolégico de Muestras

Fecha Inicio de muestreo: 19/04/2017
Método de muestreo: Siembra en caja Petri, incubacion a 37-39°C.
Persona encargada de lectura de datos: Alejandra Aredondo

Lugar: Laboratorio microbiologico de Inprolacsa

Dilucién: 1/10

Tabla No. 1 Resultados de pruebas microbiologicas de Coliformes (RC), Recuentos

totales (RAT), Mohos y Levaduras para las siguientes muestras:

Tabla No.6
_ RAT, Levaduras,
Producto RC, Ufc/g | E. coli Ufclg Mohos, Ufc/g Ufclg
PAPILLA - A <10 -- 8 14
PAPILLA -B <10 -- 8 13
PAPILLA - C <10 -- 2 25
Lectura <10: No hay avistamiento de crecimiento
TIPO DE PRODUCTO 1
PARAMETROS MAXIMOS RECOMENDADOS (Alimentos
preparados con tratamiento térmico sin
manipulacion posterior)
Aerdbicos totales (UFC/g) <10,000
Coliformes totales (NMP/g o UFC/g ) <100
Coliformes fecales o termo-resistentes <3
(NMP/g)
E.coli (NMP/g o UFC/g) <3
S. aureus (UFC/g) <100
Salmonella sp ( UFC/g) Ausencia
Listeria monocytogenes (UFC/g) Ausencia
Mohos y Levaduras ( UFC/g) <100

Limites recomendados por FQB laboratorios
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