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RESUMEN

Introduccion: La elaboracion de comidas caseras implica pérdidas de vitaminas segun el procedimiento de coccién. El uso de
alimentos reforzados ayudaria a cubrir las recomendaciones nutricionales durante periodos criticos de la vida. El objetivo de
este estudio piloto experimental es analizar la variacion de las concentraciones de retinol y acido ascérbico, en preparaciones
reforzadas que incluyeron un cereal fortificado y analizar su valor como estrategia alimentaria.

Material y métodos: El retinol y el 4cido ascorbico se seleccionaron como indicadores de labilidad para tres recetas con dife-
rentes procedimientos de coccion elaboradas de manera casera en condiciones reproducibles. El retinol se analizd6 mediante
HPLC y el 4cido ascorbico mediante electroforesis capilar en una muestra y HPLC en otras, debido a los limites de deteccion de
cada método.

Resultados: Segun el método, el retinol aumenté su concentracion en las muestras post-coccion debido a la pérdida de agua
por evaporacién (14% entre las reforzadas) o la redujo debido a las condiciones de temperatura, pH o presencia de oxigeno
por cocciones a horno o fuego directo (5% y 22% respectivamente). Las muestras reforzadas cocidas presentaron un aumento
del 18% - 20% frente a las no reforzadas.

La coccién por conduccion (sartén) u horno (corrientes de conveccién por aire) gener6 una pérdida parcial (13% y 24% respec-
tivamente) de acido ascorbico. La pérdida fue total en coccion a fuego directo y mayor relacion superficie/volumen. Las muestras
reforzadas cocidas presentaron un aumento de 90% cuando la vitamina se conservo.

Las variaciones finales de concentracién estuvieron relacionadas con las concentraciones iniciales y los métodos de coccion con
diferentes formas de transferencia de calor y presiones parciales de O2.

Conclusiones: Las vitaminas estudiadas son inestables en las comidas tras la coccién doméstica, aunque su pérdida es parcial;
por lo tanto, reforzar las preparaciones con productos alimentarios reforzados serfa una estrategia Util para cubrir los micronu-
trientes en situaciones criticas, en sistemas con baja densidad nutricional y diferentes consistencias.

Palabras clave: alimentos reforzados; retinol; 4cido ascérbico; coccion; estabilidad.

Introduction: Homemade meals elaboration implies vitamins losses in different cooking procedures. Using reinforced food
would cover nutrient recommendations during critical periods of life. The aim of this experimental pilot study was to evaluate
the variation of ascorbic acid and retinol concentrations in reinforced meals with fortified cereals and to analyze their value as
a feeding strategy.

Materials and Methods: These vitamins were selected as indicators of lability in three recipes with different cooking procedures
prepared at home under reproducible conditions. Retinol was analysed through HPLC and Ascorbic Acid by capillary elec-
trophoresis in one sample and HPLC in others because of detection limit of each methods.

Results: According to cooking method, Retinol increased its concentration in post-cooking samples due to water evaporation
(14% among enriched) or reduced it due to temperature, pH or presence of oxygen by oven or direct cooking (5% and 22%
respectively). Between cooked samples, reinforced sample presented an 18% - 20% increase versus non-enriched one.
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Cooking by conduction (frying pan) or oven (air convection currents) generated a partial loss (13% and 24% respectively) of
ascorbic acid. The loss was total in direct fire firing and higher surface/volume ratio. Cooked reinforced samples showed a 90%
increase when the vitamin was preserved. Final concentration variations were related to initial concentrations and cooking meth-
ods involving different forms of heat transfer and partial pressures of O2.

Conclusions: Vitamins studied were shown to be unstable in meals after domestic cooking, although their loss is partial. There-
fore, reinforcing preparations with fortified food products would be a useful strategy to cover micronutrients in critical situations,
in food preparations with low nutritional density and different consistencies.

Keywords: Food reinforced; retinol; ascorbic acid; cooking; stability.

INTRODUCCION

La alimentacion debe ofrecer un adecuado aporte de energia, macro y micronutrientes tanto para el cre-
cimiento y el desarrollo en la infancia, como para mantener o recuperar la salud en la edad adulta1,2. La in-
gesta de cantidades reducidas de alimentos por rechazo, masticacion deficiente o intolerancias, hacen que la
alimentacioén resulte insuficiente y no cubra los requerimientos diarios de nutrientes2,3. Por otra parte, las
“practicas deficientes de lactancia materna y alimentacién complementaria, junto con un indice elevado de
enfermedades infecciosas, son las causas principales de desnutricion en los primeros dos afos” "8,

Los alimentos se consumen combinados y sometidos a procesos culinarios que permiten mejorar su calidad
sensorial, haciéndolos mas digeribles e inocuos. La variacion de consistencia, color y textura generan adherencia
a planes de alimentacion especiales y, en la infancia, ayudan a perder el temor a lo nuevo, probar y aceptar lo
diferente colaborando en la conformacion de habitos saludables®. En paralelo, los métodos de coccion vy las
operaciones de preparacién también provocan efectos no deseados en los alimentos, especialmente la pérdida
de nutrientes. La transferencia de calor, el batido, la exposicion a la luz, el cambio de pH y el contacto con el
oxigeno son los factores mas influyentes. La pérdida de valor vitaminico por manipulaciéon hogareiia de ali-
mentos produce dafios mayores a los que se inducen en la industria ya que son sometidos a temperaturas sin
control adecuado y/o a sucesivos calentamientos'®'3. Algunas vitaminas se inactivan por calor, oxidacién, o se
pierden por disolucion. Con respecto a los minerales, pueden perderse, oxidarse o disolverse y ser eliminados
al desechar el agua de coccién, mientras que, entre los macronutrientes, las proteinas son las que sufren ma-
yores modificaciones en los procesos mencionados®'%'415. Al analizar la estabilidad de las distintas vitaminas,
el acido ascérbico, hidrosoluble, y el retinol, liposoluble, son consideradas muy sensibles. El acido ascérbico es
sensible al oxigeno, pH basico, agentes oxidantes, altas temperaturas y presencia de iones metalicos como
cobre y hierro. Puede perderse por disolucion en agua, aungue las pérdidas mas significativas se deben a cam-
bios en su estructura por accion del calor y el oxigeno, que pueden llegar al 100%. La variacién en su concen-
tracion se utiliza como un indice de evaluacion de estabilidad de vitaminas''#'6. La vitamina A es sensible a
los factores mencionados, tanto el retinol como sus precursores, los B—carotenos, dependiendo de la tempe-
ratura, el pH, el oxigeno y el tiempo de exposicion pueden sufrir una pérdida de actividad vitaminica del 40%.
La vitamina A también se pierde por oxidacién segun la temperatura, catalizada por metales y acelerada por
la luz. Los procesos como pasteurizacion, esterilizacion y secado de productos lacteos, al estar controlados,
compensados y monitoreados, ocasionan pérdidas insignificantes de vitamina A'?13,

Una estrategia para optimizar el aporte de nutrientes, considerando los niveles de pérdidas por las opera-
ciones culinarias podria ser el uso de productos fortificados como ingredientes: productos nutroterapicos, for-
mulas infantiles o cereales fortificados. Numerosos estudios reportan pérdidas de vitaminas y otros nutrientes
en alimentos por diferentes procesos, pero existe escasa bibliografia que analiza la pérdida de nutrientes en
preparaciones domésticas y su posible compensacion.

El presente estudio piloto experimental tiene como propdsito evaluar la variacion de las concentraciones
de retinol y &cido ascorbico, como vitaminas particularmente sensibles al oxigeno y al calor, en preparaciones
reforzadas que incluyeron como ingrediente un cereal fortificado, y analizar el valor de dichas preparaciones
como estrategia alimentaria.

MATERIALES Y METODOS

Para evaluar la variacion de retinol y de acido ascérbico durante el proceso de elaboracion se seleccionaron
tres preparaciones que cumplieron con tres requisitos basicos: a) recetas que permitieran la incorporacion de
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un cereal fortificado; b) operaciones que podrian condicionar la estabilidad vitaminica tales como batido, hor-
neado, ebullicion, salteado, controlando temperatura y tiempo; c) preparaciones de diferentes consistencias.
Las preparaciones fueron crema de vainilla, omelette y budin de naranja.

Para cada vitamina se realizaron cuatro muestras de cada preparacion elegida: receta original pre y post
coccion (sin refuerzo) y receta modificada (con refuerzo) pre y post coccion.

Para evitar errores de operadores, se prepararon dos muestras de cada sistema, una con refuerzo y otra
sin refuerzo, se dividieron tanto en estado crudo como una vez cocidas y se enviaron a analizar. De esta ma-
nera, dichas muestras fueron idénticas y presentaron una masa de 400 g en promedio.

La masa de los ingredientes de todas las preparaciones fue ponderada en una balanza Kern +/-10-2g y se
utilizé una cocina hogarena Whirlpool. En la crema de vainilla y la omelette, el cereal fortificado se agregd
respetando la cantidad correspondiente a una porcion segun indicacion de rétulo.

Las preparaciones seleccionadas, sus técnicas e ingredientes se detallan en el Anexo 1.

Para la crema de vainilla se utilizé un jarro teflonado de 3 mm (medidas: didmetro interno de 133 mm y
profundidad de 135 mm). La coccién se realizd manteniendo una ebullicidon constante y removiendo conti-
nuamente, con intensidad de llama minima. La preparacién original contiene retinol dado que incluye formula
de continuacion y huevo.

Las muestras de omelette se realizaron en una sartén antiadherente teflonada de 3 mm (medidas: 200
mm didmetro superior, 150 mm didmetro inferior, 50 mm profundidad) con intensidad de llama minima. Se
utilizé un termdmetro -50°C - +300°C con sonda rotatoria. Se elabord mediante mezcla y ligero batido, la
temperatura interior llegd a 70°C, la preparacién resultd firme y totalmente coagulada. Originalmente, con-
tiene retinol provisto por el huevo.

El budin de naranja requirié batido y temperatura de horneado no mayor a 180°C. La preparacién original
contiene vitaminas C y A. El reemplazo de harina por cereal se realizé con la proporcidon mas apropiada para
obtener el budin con las mismas propiedades fisicas del original (relacion 3/1 harina/cereal).

Las cantidades de acido ascorbico y retinol del cereal fortificado por porcion de 18g son: 28mg y 90ug
respectivamente.

Determinaciones

Dado que las muestras se analizaron en diferentes momentos y laboratorios, la metodologia para la cuan-
tificacion de acido ascérbico en la omelette fue la Electroforesis Capilar y HPLC en el budin de naranja y la
crema de vainilla, mientras que para el retinol se utilizd HPLC.

Acido ascorbico por HPLC

Metodologia para la extraccion acido metafosférico 0,85%.

Metodologia para la cuantificacion: HPLC (Columna: C18- fase reversa de 30 cm de longitud, Fase movil:
Metanol: Acetato de sodio 80 mM pH = 4,6. Proporcion: 15:85.

Deteccion: UV:VIS. Flujo: 0,9 ml/min. Inyeccién: 50pL)

Retinol

Metodologia para la extraccion: Saponificacién + extraccion con Hexano.

Metodologia para la cuantificacion: HPLC (Columna: C18- fase reversa de 30 cm de longitud. Fase movil:
Metanol: Agua. Proporcion: 91:9. Deteccién: Fluorescencia. Flujo: 0,9 ml/min. Inyecciéon: 50uL)

RESULTADOS

Se analizaron las tres preparaciones reforzadas y cocidas para verificar si las concentraciones de retinol
eran detectables mediante HPLC.

La cantidad de retinol existente en las tres muestras fue ponderable, por lo que se decidié continuar con
el desarrollo de las técnicas de preparacion de dichos sistemas con vy sin refuerzo para evaluar el comporta-
miento de ambas vitaminas (Tabla 1).

En el caso de la omelette, el acido ascorbico solo se detectd en la muestra cruda reforzada. En esta pre-
paracién el calor es transmitido, principalmente, por conduccion debido al contacto directo con el recipiente
gue se encuentra sobre la llama. Se produce conveccion minima por la pelicula de aceite, mientras que el in-
cremento de temperatura del sistema es casi inmediato, la cantidad residual de &cido ascdrbico post coccidon
depende del tiempo y de la temperatura (tabla 2). En el caso del retinol, también influenciara la conjuncién
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tiempo/temperatura.

Con respecto a la crema de vainilla, se evaluaron las concentraciones de acido ascérbico y retinol en los
correspondientes sets de muestras con y sin refuerzo, pre-y post coccién (tabla 3).

La concentracion de retinol de la muestra sometida a coccidon es mayor debido a la pérdida de agua por
evaporacion (muestra sin refuerzo +11%, muestra con refuerzo +14%). El cido ascorbico sufridé una pérdida
parcial menor al 15% (muestra sin refuerzo -3%, muestra con refuerzo -13%,).

La transferencia de calor por conducciéon del recipiente a la crema y luego por conveccién dentro de la
masa del semiliquido presenta menor contacto con el oxigeno, a diferencia de la omelette que es una fina
capa de huevo con una gran superficie expuesta al aire ademas del calor.

Finalmente, se evaluaron muestras de budin de naranja (tabla 4). A diferencia de los dos anteriores, el sis-
tema crudo es un semisélido deformable de muy baja consistencia que es sometido a horneado en un reci-
piente metalico cuyas paredes laterales y su base entran en contacto directo con el budin quedando solo la
superficie del mismo expuesta al oxigeno. El método de coccidn se basa en corrientes de conveccién de aire
dentro del horno. Durante la coccion se evapora agua, el sistema se va tornando de mayor rigidez mientras
las celdillas retienen el aire y su resistencia aumenta de forma tal que ese aire no escapa en el punto justo de
coccion.

El porcentaje de incremento de aporte de retinol en las preparaciones cocidas reforzadas varié entre el 15
y el 47% con relacion a la cocida no reforzada, mientras que para acido ascérbico estuvo alrededor del 90%,
cuando se conservo.

Las diferencias observadas entre las concentraciones obtenidas por tablas de composicién quimica se deben
en su mayoria a que los valores de tablas son promedios y pertenecen a alimentos sin cocciéon y sin combina-
ciones de ingredientes. En cambio, los resultantes del analisis son provenientes de muestras puntuales prepa-
radas especialmente en base al consumo real.

DISCUSION

Optimizar el aporte de micronutrientes es un desafio para situaciones que requieran aumentar la densidad
nutricional en preparaciones caseras. El uso de productos fortificados como parte de los ingredientes puede
ser una estrategia facilmente aplicable en la cocina doméstica. El presente trabajo analizé la estabilidad del
retinol y el &cido ascorbico en preparaciones tradicionales y reforzadas con un cereal fortificado para evaluar
el valor de las mismas como estrategia alimentaria. Las preparaciones caseras seleccionadas presentaron di-
ferencias en consistencia, sabor, formas, tiempos y temperaturas de coccién, asi como en la cantidad de in-
grediente fortificado admitido, y podrian utilizarse en distintas situaciones que requieran un incremento del
aporte de dichos nutrientes. Se observé que el retinol permanecié en las preparaciones, las pérdidas por coc-
cion oscilaron entre el 4% vy el 22% mientras que, por evaporacion de agua, se produjo un aumento del 11%
y 14%, para muestras sin refuerzo y con refuerzo, respectivamente. El 4cido ascérbico presentd pérdidas va-
riables entre el 3,4% en preparaciones sin refuerzo y hasta el 24% en aquellas con refuerzo, con excepcion
de la omelette, cuya deteccion fue nula post coccion. Esto muestra que los procesos hogarefos reducen la
presencia de vitaminas labiles debido diversos factores fisicos no controlados como la relacion superficie/vo-
lumen, los tiempos, las temperaturas, la mayor exposicion al oxigeno por lapsos de reposo, corrientes de con-
veccion de aire y la incorporacion de aire por batido, entre otros.

Numerosas situaciones limitan el consumo suficiente y equilibrado de alimentos en situaciones con reque-
rimientos aumentados e impiden el ingreso de nutrientes “clave” en todas las edades tanto en personas sanas
como enfermas. En poblaciones con patologias, los inconvenientes mas comunes son la imposibilidad de for-
mar el bolo alimenticio mediante masticacion, dificultad en la deglucién, tratamientos oncoldgicos, trastornos
gastrointestinales, enfermedades neuroldgicas, insuficiente funcion renal o pancreatica, entre otros. Adecuar
la consistencia, reforzar la comida y monitorear adecuadamente hacen posible alcanzar las metas nutricionales
en situaciones cuyo riesgo nutricional pone en peligro o dilata los tiempos de la recuperacién®'®. En lactantes,
la etapa de alimentacion complementaria exige asegurar una ingesta adecuada de nutrientes en volUmenes
pequenos, evitando la ingesta excesiva de energia, sal, azicar de mesa y lipidos no “saludables”'?. Cada co-
mida debera garantizar el aporte suficiente de nutrientes a medida que se reduce la ingesta de leche materna
y se incorporan ingestas y alimentos. En los “Principios de orientaciéon para la alimentacion de los nifos no
amamantados entre 6 y 24 meses de edad”?°, la Organizacidon Mundial de la Salud recomienda el uso de ali-
mentos fortificados o suplementos de micronutrientes mezclados o suministrados con las comidas y resalta
la importancia de incorporar alimentos ricos en vitaminas A, C, B, hierro, zinc y calcio.
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Se ha descripto que el procesamiento industrial de los alimentos produce pérdidas de micronutrientes
cuantificada y previstas debido a tratamientos térmicos (pasteurizacion, esterilizaciéon), presencia de oxigeno
y luz, el material utilizado para el envasado y el tiempo de almacenamiento hasta su consumo. Sin embargo,
pocos estudios han medido el efecto de los procesos culinarios hogarefios sobre la comida familiar donde la
falta de estandarizacién de métodos y de controles adecuados resultan barreras para la evaluacion de dichas
pérdidas’®21-27,

Otra limitacién importante para evaluar el contenido de micronutrientes en preparaciones es que la mayoria
de los datos publicados sobre composicién nutricional han sido determinados en muestras crudas o sin espe-
cificaciéon de métodos ni las combinaciones de ingredientes en caso de las cocidas, por lo que no reflejan el
impacto sobre la disponibilidad de nutrientes y, por ende, no es posible conocer la disponibilidad real aproxi-
mada de los mismos'®'3.

En coincidencia con los resultados obtenidos sobre estabilidad del acido ascérbico, estudios previos lo se-
fialan como uno de los compuestos mas sensibles a las altas temperaturas junto con otras vitaminas como la
B1, B6 y el acido félico y la lisina, que puede alcanzar un 40% de destruccién por coccion doméstica'. Al
comparar métodos de coccion tradicionales de vegetales, se observéd que cocinar al vapor produjo una reten-
cion significativa de vitamina C, en comparacion con la fritura y el hervido?*. Con respecto a preparaciones,
Agte et al. (2002)?° analizaron cinco nutrientes en 260 comidas que representaban los patrones dietéticos de
diferentes poblaciones, encontrando una pérdida promedio para vitamina C del 34,6% mientras que la ribo-
flavina presenté el valor mayor con 52,2%.

La retencién de micronutrientes en diversos tipos de arroz o sus productos se ha estudiado debido a la po-
sibilidad de enriquecer dicho cereal y su amplio consumo a nivel mundial. La pérdida de vitaminas por practicas
domiciliarias en seis tipos de arroz resulté significativa por remojo, lavado excesivo y por coccion a alta presion,
con mayor reduccién que en la coccion ordinaria y en microondas. Por otra parte, el proceso de elaboracién
de preparados fortificados para alimentacion complementaria a base de arroz puede reducir las vitaminas
entre un 20 a un 30%?%%28. Un estudio analizo seis muestras de arroz enriquecido sometido a cinco métodos
de coccion. Se observé una retencion entre el 75% y el 100% de hierro, zing, vitamina B12 y acido félico, sin
afectarse por método de coccion. De manera similar al presente trabajo, la vitamina A presentd rangos amplios
de reduccion segun el método de coccidn, con una retencién que oscilaba entre el 0% (exceso de agua) y el
80% (remojo)?®. Por otra parte, el arroz fortificado con palmitato de retinilo mostré una retencién post coccién
de 75 a 87%, dependiendo del método utilizado?.

Es importante destacar que existe pérdida de vitamina A en alimentos fortificados durante el transporte y
el almacenamiento hogareno. Varios estudios indicaron como factores determinantes a la temperatura (pér-
dida mayor en temperaturas tropicales) y tipo de matriz alimentaria. El rango de pérdida de actividad fue de
35 a 45% en alimentos a base de soja y maiz, y de 0 a 85% en aceite, segun el estado oxidativo y tipo de
aceite estudiado®-32,

La coccion domiciliaria por ebullicién y fritura también afecto la estabilidad de las vitaminas en productos
alimenticios enriquecidos para ayuda humanitaria (aceite, mezclas con harinas de soja, burgol y maiz). Las vi-
taminas C y E mostraron pérdidas por coccion en todos los casos (53% y 18%, respectivamente), mientras
gue la vitamina A presenté pérdidas por fritura (6%) en el aceite y en la coccion de la mezcla de burgol y soja
(33%). Coincidentemente con nuestro estudio, el alimento sometido a fritura aumento significativamente su
concentraciéon de vitamina A3,

Las pérdidas durante la coccidon se pueden atribuir a dos rutas basicas: las reacciones quimicas inducidas
por calor y la disolucién en el medio de coccidn. Se ha observado que los métodos que implican coccién a
corto tiempo controlando tiempo/temperatura (microondas, fritura, salteado, horneado) y evitan la perma-
nencia por inmersion en agua (vapor) producen menos pérdidas de nutrientes que otros métodos12,14,15.
En el presente estudio se observé menor porcentaje de pérdida en ambas vitaminas en las muestras sometidas
a ebullicién por corto tiempo. Aun asi, la omelette sufrié la pérdida total de vitamina C, posiblemente por la
gran superficie expuesta al oxigeno y al recipiente que transfiere el calor por conduccion.

Este estudio muestra el efecto de la coccién sobre solo dos vitaminas consideradas sensibles y el reducido
ndmero de preparaciones e ingredientes incluidos no permiten concluir valores parametro de pérdidas que
puedan extrapolarse a otras preparaciones. Esos pardmetros permitirian calcular de antemano la cantidad de
retinol y acido ascérbico residuales y el aporte real de las preparaciones para cubrir las necesidades diarias.
Resulta necesario ampliar esta investigacién para disponer de datos exactos de pérdida y retencion de nu-
trientes en la cocina doméstica, dado el costo de la fortificacién de alimentos y la relevancia de estas practicas
en la mejora del estado nutricional de los individuos.
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CONCLUSIONES

Las vitaminas estudiadas son inestables en las comidas tras la cocciéon doméstica, aunque su pérdida es
parcial. Por lo tanto, reforzar las preparaciones con productos alimenticios fortificados seria una estrategia
util para cubrir los micronutrientes en situaciones criticas, en sistemas con baja densidad nutricional y diferentes
consistencias.

Resulta necesario ajustar la dosis de vitaminas a las necesidades de cada individuo con la formulacién ade-
cuada, utilizando alimentos funcionales, productos nutroterapicos o reforzados en micronutrientes, previendo
la disminucién de concentracién mediante estandarizacién de técnicas de elaboracién, controlando tiempos
de exposiciéon a calor, rendimiento, temperatura y presion parcial de oxigeno. De esta forma, se podria ga-
rantizar el valor nutritivo manteniendo las caracteristicas sensoriales, la aceptacion, la tolerancia y la adheren-
cia.
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TABLAS

Tabla 1. Concentraciones de retinol en muestras de tres preparaciones con refuerzo, cocidas

Muestra Retinol (ng/100g)
Crema de vainilla 73,3 +/- 6,0
Budin de naranja 371 +/- 18

Omelette

203,8 +/-2,7

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 2. Concentraciones de acido ascorbico y retinol en muestras de omelette (Om)

Acido ascorbico

Retinol
ppm g /100g
Contenido = Precoccion Post Variaciéon Contenido =~ Precocci6 Post Variacion
por tablas coccion  porcentual por tablas n coccion  porcentual
(mg/100g (ng/100g)
Muestra )
Om sin 6,67  <10mg/kg (*) *) 112,6 154 No
f determinado
refuerzo (%)
Om con 8,45 46,10 <10mg/ -100% 133,4 189 179 -5,3%
refuerzo kg

cruda sin refuerzo.

Fuente: Elaboracién propia.

Limite de deteccién de acido ascorbico: 10,0 mg/Kg. Metodologia: Electroforesis Capilar.
(*) Se considerd innecesario el ensayo de la omelette cocida sin refuerzo ya que no se detectd acido ascérbico en la muestra

(**) Inicialmente, se considero innecesario determinar el valor post coccién de muestras no reforzadas.
Los valores informados como 0 corresponden a valores menores al limite de deteccion.
Tablas de composicién quimica de alimentos utilizadas para célculo paralelo: SARA2', rotulado nutricional.

Tabla 3. Concentraciones de acido ascérbico y retinol en muestras de crema de vainilla (CV)

Acido ascorbico

Retinol
Ppm ng/100g
Contenido Precoccion ~ Post = Variacion Contenido Precoccion ~ Post | Variacion
por tablas coccion  porcentual —por tablas coccion  porcentual
Muestra (mg/100g) (1g/100g)
‘CVsin 105 58,20 5623 -3.4% 117,8 123 137 11,4%
refuerzo
CV con 11,6 122,10 106 -13,2% 1324 142 162 14%
refuerzo

Fuente: Elaboracién propia.

28
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Tabla 4. Concentraciones de acido ascorbico y retinol en muestras de budin de naranja (BN)

Acido ascérbico Retinol
mg/kg mg/kg
Contenido Precoccion  Post = Variacion Contenido Precoccio Post Variacion
por tablas coccion | porcentual = por tablas n coccion | porcentual
Muestra  (mg/kg) (mg/kg)
'BNsin 765 69+5  63+6  -87% 244 322+5 | 310+8 | -3,7%
refuerzo
BN con 90,1 158 +7 120 £ 8 -24% 466 474 +25 371+ 18 -22%

refuerzo

Fuente: Elaboracién propia.

28
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ANEXO

CANTIDADES Y TECNICAS DE ELABORACION DE LAS PREPARACIONES

Crema de vainilla
Preparacion Ingredientes Cantidad (g) | Cantidad relativa (%)
Crema de vainilla Yema de Huevo 35 12,28
sin refuerzo Férmula de continuacion 250 87,71
Esencia de vainilla c/n* -
Crema de vainilla Yema de Huevo 35 11,6
con refuerzo Cereal fortificado 15 5
Férmula de continuacion 250 83,33
Esencia de vainilla c/n

*cantidad necesaria

Técnica

1. Calentar la formula + la esencia de vainilla en recipiente a fuego directo sin llegar a ebullicion.
2. Aparte, mezclar las yemas y el cereal a base de arroz, si corresponde.

3. Verter la férmula de continuacion a la mezcla de yemas o yemas/cereal, y llevar a fuego.

4. Cocinar hasta espesamiento.

5. Tapar con film adherente, refrigerar.

Crema de vainilla sin refuerzo: tiempo de coccién 10 minutos
Crema de vainilla con refuerzo: tiempo de coccién 6 minutos

Omelette
Preparacion Ingredientes Cantidad (g) Cantidad relativa (%)

Omelette sin Huevo entero 95 4222
refuerzo Férmula de continuacion 125 55,55

Aceite de girasol 5 2,22
Omelette con Huevo entero 95 39,25
refuerzo Cereal fortificado 17 7,02

Férmula de continuacion 125 51,65

Aceite de girasol 5 2,06

Técnica

1. Mezclar y homogeneizar el huevo con el producto y la formula.
2. Colocar en sartén antiadherente pincelada con aceite de girasol y rotar hasta cocciéon completa.
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Budin de naranja

Preparacion Ingredientes Cantidad (g) Cantidad relativa (%)
redondeado

Budin de Harina leudante 647 29,75

naranja sin Azucar de mesa 439 20,17

refuerzo Huevo entero 307 14,13
Jugo de naranja 333 15,28
Ralladura de naranja 19 0,85
Aceite de girasol 430 19,77
Manteca para aislar (untar 1 0,04
el molde)

Budin de Harina leudante 518 2424

naranja con | Cereal fortificado 119 5,56

refuerzo Polvo para hornear 2 0,08
Azucar de mesa 424 19,86
Huevo entero 314 14,68
Jugo de naranja 309 14,44
Ralladura de naranja 29 1,35
Aceite de girasol 422 19,73
Manteca para aislar (untar 1 0,05
el molde)

Técnica

. Homogeneizar.

. Homogeneizar.

OoOo~NOYUT S~ WN —

. Cascar los huevos en un bowl.
. Incorporar el azUcar.

. Batir con batidora eléctrica manual hasta apariencia cremosa.
. Incorporar jugo vy la ralladura de naranjas.
. Incorporar el aceite.

. Agregar segun corresponda la harina tamizada o la harina con cereal y polvo de hornear.

. Colocar el sistema homogeneizado en budinera enmantecada y enharinada.

10. Cocinar en horno moderado hasta aumento de volumen y pardeo de la superficie.
11. Si al introducir un palillo de brochette sale limpio, la coccion esta completada.
Budin de naranja sin refuerzo: horneado 37 minutos, enfriado y evaporacion del exceso de humedad 4

horas.

Budin de naranja con refuerzo: horneado 45 minutos, enfriado y evaporacion exceso de humedad 3 horas.
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