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1. RESUMEN:

INTRODUCCION: El nopal es una planta de la familia de las cactaceas, que se
desarrolla en zonas &ridas y semiéridas. El fruto de la misma, presenta una gran
variedad de compuestos funcionales, que son aquellos que tienen efectos
beneficiosos para la salud, en este caso, tanto los frutos como los cladodios de
la tuna son una fuente interesante de tales componentes. La accion
hipocolesterolemica puede ser explicada parcialmente por el contenido de fibra
soluble (pectina y mucilagos) de los frutos, del cual se extrajo la pulpa para
preparar una mermelada mediante procedimientos fisicos. Lo antes mencionado
se hizo teniendo en cuenta los beneficios que presenta el fruto.

OBJETIVO: Desarrollar una mermelada a base de nopal rica en fibra alimentaria.

METODOLOGIA: El trabajo de investigacion que se llevé a cabo fue un estudio
de tipo descriptivo — transversal, de tipo no probabilistico, cuya muestra fue
elegida por conveniencia. Se realizo la descripcion de la composicion quimica de
un producto alimentario de nopal, un fruto que por sus propiedades nutricionales
podria tener efectos beneficiosos como coadyuvante para reducir los valores del
perfil lipidico, debido a su alto contenido de fibra. Luego de realizar el analisis de
composicion quimica, se realizdé una encuesta a la poblacién para conocer sus
habitos alimentarios y también, indagar acerca del conocimiento que tienen en
cuanto al fruto (nopal), el consumo y los beneficios nutricionales que conocian.
Se seleccion6 una muestra de 130 personas de ambos sexos, de las localidades
de Anillaco, Los Molinos y Anjullon. Por otra parte, se encuentra el nopal como
unidad muestral, ya que fue el alimento que se utilizé para la preparacion de la
mermelada, analizando su composicion quimica posteriormente.

RESULTADOS: la mermelada de nopal elaborada, tiene el siguiente contenido
de macronutrientes, cada 100gr de producto aporta: 44.6gr de hidratos de
carbono, 1.5gr de proteinas, y por ultimo 0.1gr de grasas. Con respecto al
contenido de fibra, se obtuvieron los siguientes resultados: 1.8gr de fibra soluble
y 8.5 de fibra insoluble cada 100gr de producto. La muestra refirio lo siguiente:
el 97% conoce el nopal, mientras que el 62% consumié el fruto, y solo 26
personas de los 130 participantes conocian los beneficios nutricionales que
aporta la tuna. Se analizaron los habitos alimentarios de la poblacion en base a
una frecuencia de consumo, que siguiendo la linea del consumo de fibra, la
muestra consume con muy poca frecuencia ciertos alimentos que proveen gran
cantidad de la misma, como por ejemplo cereales integrales, legumbres, frutas 'y
verduras.

CONCLUSION: Se logré elaborar una mermelada de nopal rica en fibra
alimentaria segun los resultados obtenidos a través del analisis de composicion
quimica. El conocimiento de la poblacion con respecto al fruto, sus beneficios, el
consumo resulté ser bajo.

PALABRAS CLAVES: mermelada, nopal, fibra, composicion quimica,
conocimiento, habitos alimentarios.
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ABSTRACT:

INTRODUCTION: The nopal is a plant of the cacti family, which grows in arid
and semi-arid zones. The fruit of the same, presents a great variety of functional
compounds, which are those that have beneficial effects for health, in this case,
both the fruits and the cladodes of the prickly pear are an interesting source of
such components. The hypocholesterolemic action can be partially explained by
the soluble fiber content (pectin and mucilage) of the fruits, from which the pulp
was extracted to prepare a jam by physical procedures. The aforementioned
was done taking into account the benefits of the fruit.

OBJECTIVE: To develop a nopal-based jam rich in dietary fiber.

METHODOLOGY: The research work that was carried out was a descriptive -
cross-sectional study, of a non-probabilistic type, whose sample was chosen for
convenience. The description of the chemical composition of a prickly pear food
product was made, a fruit that due to its nutritional properties could have
beneficial effects as an adjuvant to reduce the values of the lipid profile, due to
its high fiber content. After carrying out the chemical composition analysis, a
survey was carried out on the population to find out their eating habits and also
to inquire about their knowledge regarding the fruit (nopal), its consumption and
the nutritional benefits they knew. A sample of 130 people of both sexes was
selected from the towns of Anillaco, Los Molinos and Anjullon. On the other
hand, the nopal is found as a sample unit, since it was the food that was used
for the preparation of the jam, analyzing its chemical composition later.

RESULTS: the elaborated nopal jam has the following macronutrient content,
each 100g of product provides: 44.6g of carbohydrates, 1.5¢g of protein, and
finally 0.1g of fat. Regarding the fiber content, the following results were
obtained: 1.8g of soluble fiber and 8.5g of insoluble fiber per 100g of product.
The sample reported the following: 97% know about the prickly pear, while 62%
ate the fruit, and only 26 of the 130 participants knew the nutritional benefits
that the prickly pear provides. The eating habits of the population were analyzed
based on a frequency of consumption, which following the line of fiber
consumption, the sample consumes very infrequently certain foods that provide
a large amount of it, such as whole grains, legumes, fruits and vegetables.
CONCLUSION: It was possible to produce a nopal jam rich in dietary fiber
according to the results obtained through the analysis of chemical composition.
The knowledge of the population regarding the fruit, its benefits, consumption
turned out to be low.

KEY WORDS: jam, nopal, fiber, chemical composition, knowledge, eating
habits.
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2. INTRODUCCION:

El nopal es una planta de la familia de las cactaceas, que se desarrolla en
zonas aridas y semiaridas. El fruto de la misma, presenta una gran variedad de
compuestos funcionales, que son aquellos que tienen efectos beneficiosos para
la salud, en este caso, tanto los frutos como los cladodios de la tuna son una
fuente interesante de tales componentes, entre los que destacan la fibra, los
hidrocoloides (mucilagos), los pigmentos (betalainas y carotenoides), los
minerales (calcio, potasio), y algunas vitaminas como la vitamina C, buscada

entre otros motivos, por sus propiedades antioxidantes. !

Las fracciones de fibra soluble (mucilagos, gomas y pectinas) brindan un
efecto reductor de los niveles de glucosa, colesterol y también, estabilizan el

vaciamiento gastrico.

La accion hipocolesterolemica puede ser explicada parcialmente por el
contenido de fibra soluble (pectina y mucilagos) de los frutos, del cual se extrajo
la pulpa para preparar una mermelada mediante procedimientos fisicos. Lo
antes mencionado se hizo teniendo en cuenta los beneficios que presenta el fruto
y los estudios realizados previamente, en los cuales se usé el mismo, pero

presentandolo de forma deshidratada. ?

10
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3. PROBLEMA DE INVESTIGACION

El nopal es una fruta que se obtiene del cactus denominado Opuntia. En el
departamento Castro Barros hace muchos afos era utilizado con fines
medicinales, con el pasar del tiempo, la practica disminuy6 sin tener en cuenta

los beneficios nutricionales que aporta el consumo de la fruta.

Teniendo en cuenta lo antes mencionado, la pregunta de investigacion que se
plantea es la siguiente: la poblacion del Dpto Castro Barros, ¢ Conoce cuéles son
los beneficios de consumir nopal? ¢Cuales son las causas por las que no se

consume actualmente?

12
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4. HIPOTESIS

Hipotesis Nula: “El consumo de nopal no esta asociado al conocimiento de los

beneficios nutricionales”.

Hipotesis Alternativa: “El consumo de nopal esta asociado al conocimiento de

los beneficios nutricionales”.

14
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5. OBJETIVO GENERAL

e Desarrollar una mermelada a base de nopal rica en fibra alimentaria.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Analizar la composicion quimica de la mermelada de nopal.

» Analizar el conocimiento poblacional sobre los usos alimentarios y

beneficios nutricionales del nopal.

» Conocer los habitos alimentarios de la poblacion estudiada.

16
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6. MARCO TEORICO

6.1. El nopal

Los nopales son ahora parte del entorno natural y de los sistemas agricolas y
se considera que O. ficus-indica es la cactacea de mayor valor econémico en el
mundo. Es cultivada en América, Africa, Asia, Europa y Oceania. Cuando fueron
descubiertos por los primeros exploradores europeos, los nopales se
distribuyeron de Mesoamérica a Cuba y otras islas del Caribe. En climas
mediterraneos, la invasion natural es limitada por la coincidencia de la humedad
y temperaturas invernales frias, que contrastan con las temperaturas secas y

calientes del verano de estos sitios.

Los usos tradicionales y populares del nopal presentan un amplio rango entre
paises y sus multiples aplicaciones han encendido la imaginacién de

agricultores, ganaderos y de la comunidad cientifica.

Argentina posee numerosas plantaciones de nopal, el 80% estan ubicada en
la region noroeste y el resto dispersa entre el centro. La variedad mas importante
es una seleccién local denominada “Amarilla sin espinas”. La produccion se
dirige al mercado nacional, Cérdoba y Buenos Aires. Durante los ultimos afios,
el nopal ha sido utilizado para forraje. Las instituciones de investigacion han

comenzado a incorporar el nopal en sus proyectos de investigacion.®

6. 2. Propiedades del fruto

La investigacion cientifica ha confirmado que los frutos y cladodios del nopal
pueden ser eficientemente usados como fuentes de nutrientes y fitoquimicos (por
ejemplo: azucares, mucilagos, fibras, vitaminas y pigmentos) de importancia
nutricional y funcional. Los productos del nopal muestran caracteristicas

funcionales debido a sus propiedades promotoras de la salud.

Desde la antigiuedad, las plantas de nopal se han usado para curar
enfermedades y heridas. Los cladodios y tunas son todavia usados en la

medicina tradicional como agentes terapeuticos. Se ha conseguido un progreso

18
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notable en las décadas recientes en la caracterizacion de los compuestos
vegetales y sobre la explicacién de las funciones de las moléculas naturales en

la prevencion de enfermedades.

En este contexto, hay recomendaciones serias para incorporar las frutas y
vegetales a la dieta. Actualmente se encuentran disponibles varios productos
manufacturados en el mercado global que explotan las propiedades medicinales
de la planta de nopal y existe interés creciente en el uso industrial de los

productos del nopal como nutracéuticos.

Las frutas y cladodios proveen energia y nutrientes para humanos y ganado.
Asimismo, las plantas de nopal son fuentes ricas de substancias promotoras de
la salud que pueden ser usadas como medicina natural que previenen y curan
enfermedades serias. Estas propiedades benéficas del nopal estan generando

interés entre la comunidad cientifica.

6. 3. Aspectos nutricionales y medicinales

La composicion nutritiva de las tunas y cladodios depende de muchos
factores; especie, variedad, factores ambientales tales como condiciones
edaficas, manejo del cultivo incluyendo fertilizacion y manejo postcosecha asi

como madurez.

Los cladodios, las frutas, semillas y flores han sido usados en la medicina
tradicional en varios paises a través de los siglos. Existen numerosos reportes
que indican que la dieta rica en frutas y vegetales esta ligada con baja incidencia
de enfermedades coronarias y algunos tipos de cancer; esto sugiere que esta
clase de dieta tiene efectos positivos sobre la salud. Estos efectos benéficos
estan asociados no Unicamente con el contenido de nutrientes y vitaminas de los
alimentos sino con la accion de ciertos componentes bioactivos. Los fitoquimicos
con propiedades antioxidantes promueven una buena salud protegiendo contra
el dafio oxidativo inducido por especies reactivas de oxigeno. Varios estudios
han demostrado que los frutos y cladodios del nopal poseen altos niveles de

nutrientes importantes, minerales y vitaminas, asi como antioxidantes.

19
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La planta de nopal parece ser una fuente excelente de fitoquimicos de
importancia nutraceutica. Esta planta puede ser completamente utilizada dado
que es factible de extraer compuestos bioactivos de sus diferentes partes: flores,

frutos, semillas, cladodios y raices.

La suplementacion de la dieta humana con tunas reduce el estrés oxidativo,
mejorando el status oxidativo general. El efecto de las betalainas de la tuna en
el estrés oxidativo en humanos fue estudiado por Tesoriere et al., (2003, 2004,
2005a), quienes reportaron que la ingestion de tuna produce una reduccion de
los indicadores de estrés oxidativo, inhibicion de la oxidacion de LDL y aumento
de la resistencia a hemolisis oxidativa de los glébulos rojos de la sangre en

experimentos ex vivo.

Los estudios in vitro de la interaccion entre betalainas purificadas y el &cido
hipocloroso y la mieloperoxidasa humana revelaron la accion antinflamatoria de

los pigmentos de la tuna.

Wolfram et al., (2002) reporté que la ingestion de 250 g al dia-1 de frutas de
O. robusta produjo un efecto antihiperlipidemico y una accion reductora del
colesterol en humanos no diabéticos hiperlipidemicos, también hay reportes de
efectos en el metabolismo de la glucosa. La accién hipocolesterolemica puede
ser explicada parcialmente por el contenido de fibra (pectina) de los frutos.
Aungque el mecanismo hipoglucémico todavia no es claro, las investigaciones
indican que este puede deberse a que las frutas promueven - en diabéticos y no
diabéticos - una mejor y mas rapida entrada de la glucosa a la célula, y se
sospecha también una mejora de la sensibilidad celular a la insulina. El
mejoramiento del funcionamiento de las plaquetas debido al consumo regular de
nopal (250 g dia-1) en voluntarios sanos y pacientes con hipercolesterolemia
heterocigotica familiar leve fue descrito por Wolfram et al., (2003). La ingestion
de fruta induce acciones benéficas sobre el sistema cardiovascular reduciendo

la accion de las plaquetas y mejorando el balance hemostéatico.?

20
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6. 4. Frutas

Muchas especies de cactos producen frutos comestibles. Actualmente la
mayoria de las frutas de cactaceas disponibles en el mercado mundial
pertenecen a la especie Opuntia ficus-indica conocidas como tunas o "cactus
pears". El fruto tipico del nopal es una baya ovalada con un peso promedio de
100 a 200 g. la pulpa es jugosa y constituye 60-70% del peso total del fruto y
contiene numerosas semillas duras y pequeias, que varian entre 100 a 400 por
fruto. La concentracion de nutrientes permanece en el fruto sin cambios
apreciables durante el almacenamiento, sin embargo, la firmeza y el peso

pueden variar.

La composicion nutricional de la tuna ha sido estudiada extensivamente. Los
principales componentes son azucares, fibra (mucilago y pectinas), y los de

menor presencia son las proteinas, aminoacidos, vitaminas y minerales.

La tuna se caracteriza por su alto contenido de azucar (12-17%) y baja acidez
(0.03-0.12%) con valores de pH entre 5y 7. Asimismo, los valores de solidos
solubles totales varian entre 11.6 y 15.3°Brix, incrementando con la madurez del
fruto. La proporcion relativa de glucosa y fructosa varia entre especies y tejidos
de la fruta: 53% de glucosa y 47 % de fructosa del total del contenido de azlcar.

La pulpa es también rica en minerales tales como: calcio (59 mg 100 g-1) y
magnesio (98.4 mg 100 g-1). La cascaray la pulpa contienen mucilago en la fibra
dietaria: este es un hidrocoloide que posee alta capacidad de absorcién de agua.
El contenido total de aminoacidos (257.24 mg 100g-1) es mas alto que el
promedio de otras frutas, entre los principales se encuentran prolina, taurina y

serina.

En O. ficus indica se encuentran cantidades significativas de acido ascorbico,
variando de 180 a 300 mg kg-1 de fruta fresca (Piga, 2004). El tocoferol, la
vitamina E soluble en grasa, se encuentra en la fraccion lipidica de las semillas
y la pulpa. Las isoformas homologas de la vitamina E, Y y & -tocoferol son los
constituyentes principales de los aceites de la semilla y la pulpa,
respectivamente, constituyendo hasta el 80% del contenido total de vitamina E.

Los lipidos se encuentran distribuidos entre la cascara, la pulpa y las semillas.

21
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La cascara del fruto contiene cantidades apreciables de &acidos grasos
polinsaturados, en particular acido linoleico. También contiene otros compuestos
solubles en grasa, tales como los esteroles, beta-caroteno y vitamina K1; el

principal esterol es el B-sitosterol.?

6.5. Descripcion general de productos a partir del nopal

Con la variedad de tecnologias disponibles se pueden obtener una amplia

gama de productos tanto de la tuna como de los nopales tiernos o maduros.

Una de las tecnologias méas antiguas y quiza mas facil de implementar y de
menor costo es la deshidratacion; la tuna no suele consumirse deshidratada, sin
embargo, la pulpa de la tuna se puede deshidratar en capas finas (laminas o
pieles), quitando previamente las semillas de modo de tener un producto
masticable. Una ventaja de los productos deshidratados, es que no se suelen
utilizar aditivos, por lo que se consideran alimentos naturales con las ventajas de

inocuidad que eso conlleva.

Un tipo especial de deshidratado son los confitados o glaseados, que se
pueden elaborar a partir de cladodios maduros trozados o de fruta; en Francia

se elaboran tunas enteras glaseadas y se consumen como postre.

Entre los productos concentrados se encuentran los jugos concentrados y los
néctares; cuando se utilizan tunas de colores para su elaboracion, presentan

especial atractivo.

En Chile se consume ampliamente el jugo de tuna fresco, sin procesar, ya sea
a nivel doméstico o en restaurantes de tipo naturista. Debido a que es un
mercado interesante, algunas industrias chilenas estan efectuando ensayos de
elaboracion de pulpas de tuna congelada para suministrarlas a hoteles y a

industrias elaboradoras de helados.

Las mermeladas de tuna se encuentran también entre los productos
concentrados; estas son producidas en Argentina, Estados Unidos de América,

Italia y México; recientemente se ha iniciado su produccién industrial en Chile.

22
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También se elaboran jaleas de tuna, se producen a nivel comercial en Estados

Unidos de América, Italia y México, tanto a partir de tunas como de nopalitos.

En Estados Unidos se comercializan también caramelos masticables de

diversos colores (cactus pear jelly candies) elaborados con el jugo de frutas.

Los jarabes o arropes se utilizan para acompafar postres; se elaboran en

Argentina, Estados Unidos y otros paises.

El llamado «queso» de tuna es el producto concentrado, mas importante, de
la industrial artesanal de la tuna de México; se elabora con Opuntia streptacantha
y se considera un producto de humedad intermedia, que se conserva bien a
temperatura ambiente y se comercializa solo o, para obtener otro sabor, con

pifiones, cacahuetes o nueces.

La tuna enlatada, al igual que las salsas de tuna elaboradas con el jugo o con
la cascara de Opuntia xoconostle, son todos productos esterilizados
comercialmente envasados en frascos de vidrio u hojalata, elaborados tanto en

México como en el sur de Estados Unidos.

En Chile se efectuaron hace muchos afios atras, algunas experiencias de

tunas enlatadas cuyos resultados merecen una mayor investigacion.

Entre los productos fermentados, uno de los méas conocidos en México es el
«colonche», una bebida alcohdlica de baja graduacién, elaborada a partir del
jugo de Opuntia streptacantha. La elaboracién de vino y aguardiente de tuna
elaborada a partir del jugo es otra alternativa conocida desde hace afios en este

pais.

Una industria artesanal cercana a ciudad de México elabora licores de tunas
de colores de una presentacién muy atractiva, que se obtienen por maceracion
de la pulpa en alcohol de alta graduacién. En Italia hay varias empresas que

elaboran licores.

El vinagre de tuna ha sido obtenido con éxito, a nivel artesanal, por
productores de tuna de la region de Til Til, en Chile; también existen algunas

experiencias en Argentina. !
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6. 6. Geles de pectinas

Las pectinas son coloides hidrofilico, cargados negativamente. Es por eso que
poseen la capacidad de formar geles reteniendo el agua en sus espacios
capilares. Se utilizan como aditivos, agentes de espesamiento y gelante.

Las pectinas de las frutas son polimeros de &acidos galacturénicos con
proporciones variables de los grupos esterificados con alcohol metilico. Aquellos
acidos pectinicos que tienen mas de la mitad de grupos esterificados son los
adecuados para formar geles. Las sustancias pécticas se encuentran en las

paredes celulares del tejido de la planta y su cantidad varia segun:

- Tipo de fruta.
- Disminuye con el grado de madurez.
- Origen de los tejidos: la cascara, la parte central, el albedo y flavedo
(piel blanca de los citricos) son la fuente mas rica en pectinas y también
lo son las semillas de las manzanas.
Las pectinas derivan de diferentes fuentes y varian, ampliamente, en sus
propiedades gelificantes de acuerdo a la longitud de las cadenas de acido
poligalacturénico. También varian segun los distintos grados de esterificacion

con metanol en sus carboxilicos.

En su fuente natural contienen entre el 9,5 a 11% de grupos metoxilos. Segun
su poder gelificante o grado de pectinas -que se expresa como el nimero de
partes de azucar que gelificardn 1 gramo de pectinas para obtener una firmeza
dada bajo condiciones establecidas-se expenden como pectinas de entre 100 y
500 grados. Segun la velocidad de gelificacion se consideran tipo: rapido cuando

comienza alrededor de 85° C y lento cuando forman gel a menos de 55° C.

6. 7. Enzimas pectoliticas

Las pectinas pueden sufrir hidrélisis de tres tipos: acida, basica o por enzimas
especificas. La primera etapa de dicha hidrdlisis es la eliminacion de los grupos

metoxilo quedando numerosos grupos de acido galacturonico, también
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denominado acido pectinico. La enzima especifica es la pectina esterasa,
pectasa 0 pectinometoxilasa (cataliza la eliminacion de los grupos metoxilos).
Esta enzima no siempre se encuentra en frutas que son fuente de pectinas. Si la
contienen los citricos, los tomates y algunas clases de manzanas. Su actividad

es muy especifica y alcanzan su punto 6ptimo a un pH de 7,5.

La enzima que cataliza la hidrolisis de las uniones glucosidicas es la
poligalacturonasa, pectinasa, pectolasa o pectina despolimerasa. Casi todos los
hongos sintetizan estas enzimas. La pectina transaminasa también cataliza la
despolimerizacién de las pectinas y no hidroliza la unién glucosidica. Su pH
Optimo es 5,1 a 5,3.

Formacion de gel: Las moléculas de pectinas (coloide li6filo) tienen afinidad
con el agua debido a que contienen un gran namero de grupos polares. La
funcién del agua es la de disolver el acido y el azucar, ambos indispensables
para la formacion del gel. Entonces las moléculas de pectinas se dispersan en el
agua formando un coloide que se estabilizan por cargas negativas resultantes
de la ionizacion de los grupos carboxilo y se unen formando una malla
tridimensional. El &acido sirve para proporcionar iones de hidrogeno que
neutralizan las cargas negativas de las pectinas y evitan que se repelan. El
azucar interviene en la gelificacién captando el agua del sistema al disolverse.

Asi las pectinas coagulan inmovilizando liquido en el interior.

Control de las variables en un gel: La proporcion que exista entre los iones
hidrégeno (pH), el azdcar y las pectinas determinaran la formacién y la calidad
del gel.

La mayoria de las pectinas de frutas formaran el gel cuando lleguen a un valor
de pH de entre 2,8 a 3,4. Es por esto que si la fruta no tuviera suficiente acidez
debera agregarse jugo de limén (pH 2,2-2,4) &cido tartarico, La concentracion de
azucar requerida para formar el gel sera de entre el 60 al 65% sobre el producto
final. Esto significa que la mayoria de geles estan listos cuando la concentracion
de azucar es suficiente como para elevar el punto de ebullicion de la mezcla a
valores de entre 104° a 106° C. La concentracion optima dependera de la

cantidad de pectina involucrada, aunque generalmente las proporciones
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utilizadas son del 0,5 al 1% del producto terminado. La firmeza del gel aumentara

en las primeras horas de elaboracion.

Elaboracion de geles: El método mas adecuado es hervir los flavedos (piel
blanca de los citricos) y/o semillas de manzana, para extraer las pectinas. No se
deben utilizar las semillas de los citricos porque aportan gusto amargo. Se
confirma la existencia de pectinas colocando 3 ml. del extracto en un tubo y
agregandole 3 ml. aproximadamente de alcohol de 96". La presencia de las

mismas se observa con la formacion del gel.

Luego este extracto de pectinas se filtra y se combina con la mezcla de fruta

y azUcar. Por medio de la coccién se concentra el azlcar, las pectinas y el acido.

Si se utilizan pectinas industriales, en forma de polvo, se dispersaran en el
jugo de la fruta antes de agregar el azicar. Cuando se utiliza en forma liquida,

primero se disuelve el azucar en el jugo.

Formula basica de geles: La férmula méas usual para la elaboracion de geles

tendra las siguientes caracteristicas y componentes:

e 1Kg. de fruta.

e 1Kg. de azucar.

e Agua hasta cubrir la fruta.

e Extracto de pectinas industrial o de flavedos o semillas de manzana
(estandarizar la cantidad segun el tipo de extraccién).

e Control del pH final 2,8 - 3.4 (si es necesario regular con limén).

e Concentracién final de azicar entre el 60 a 65%. Temperatura
104° a 106° C.

e Envasado en caliente a 80° C.

e Los recipientes donde sera ubicado deberan estar limpios y

esterilizados (hervidos durante 5 minutos).*

26



FUNDACION H. A.

Maria Sol Pedraza BARCELO

' FACULTAD DE MEDICINA

6. 8. Definicion de mermelada seqiin CAA

Articulo 810 - (Res 1027, 22.10.81) Con la denominacién genérica de
Mermelada, se entiende la confitura elaborada por coccion de frutas u hortalizas
(enteras, en trozos, pulpa tamizada, jugo y pulpa normal o concentrada), con uno
0 mas de los edulcorantes mencionados en el Articulo 807. Debera cumplimentar
las siguientes condiciones: a) El producto terminado tendra consistencia untable
y se presentara como una mezcla infima de componentes de frutas enteras o en
trozos. b) Dicho producto tendrd sabor y aroma propios, sin olores ni sabores
extrafios. ¢) La proporcién de frutas y hortalizas no seré inferior a 40,0 partes %
del producto terminado. d) Cuando la naturaleza de la materia prima lo exigiere,
se admitira la presencia de piel y/o semillas en la proporcion en que naturalmente
se encuentren en la fruta fresca (tomates, frutillas, frambuesas y semejantes) y
en la parte proporcional que corresponde de acuerdo a la cantidad de fruta
empleada. e) El producto terminado debera contener una cantidad de solidos
solubles no menor de 65,0% (determinados por refractometria segun la Escala

Internacional para sacarosa). °

6. 9. Fibra

Segun el Codigo Alimentario Argentino, en el articulo 1385 se entiende por
fibra alimentaria a cualquier material comestibles que no sea hidrolizado por las
enzimas enddgenas. Incluye polisacaridos no almidon, pectinas, almidén
resistente, inulina, oligofructosa, polidextrosa, maltodextrinas resistentes,
fructooligosacaridos (FOS), galactooligosacaridos (GOS),
transgalactooligosacaridos (TOS), y todos los que en el futuro incorpore la

Autoridad Sanitaria Nacional.®

Se clasifica segun el grado de solubilidad de la fibra en el agua en: fibra
insoluble, que es la que forma una mezcla de baja viscosidad, ejerciendo su
mayor influencia en el intestino grueso, esta caracteristica es propia de la
celulosa, la lignina y la mayoria de las hemicelulosas; y en fibra soluble, que

forma una mezcla de consistencia viscosa y geles fundamentalmente a nivel del
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intestino delgado, cuyo grado depende del alimento ingerido, se encuentra en
las frutas (naranja y manzanas) y en los alimentos vegetales aportado por las

pectinas y B-glucanos.
Desde el punto de vista de la fermentacion bacteriana, se clasifica en:

Fibra poco fermentable: es aquella cuyo contenido es rico en celulosa y
lignina, tal como el salvado de trigo. Es muy resistente a la degradacion

bacteriana en el colon y es excretada intacta a través de las heces.

Fibra muy fermentable: abarca la hemicelulosa (tanto solubles como
insoluble), pectinas y almidon resistente. Su degradacion es rapida y completa

en el colon. ©

El Ill Panel de Tratamiento del Adulto (ATP IIl) del Programa Nacional de
Educacion en Colesterol, aconseja realizar una dieta con limitaciones en el
consumo de grasa Y la inclusion de fibra soluble (FS) como intervencion inicial
para el control de la enfermedad cardiovascular; de ahi que antes de iniciar con
cualquier tratamiento farmacoldgico y sobre todo en personas jovenes, es
importante hacer ejercicio y seguir una dieta con alto contenido en FS, que por
su alta viscosidad enlentece el vaciamiento gastrico y disminuye la velocidad de
absorcién de glucosa, lipidos y aminoacidos, ademas de aumentar el espesor de
la capas de agua estacionada a través de la cual los solutos han de difundir para
alcanzar la membrana celular del enterocito. Los mecanismos propuestos para
explicar los beneficios de la FS estan en relacion con su capacidad de limitar la
absorcién del colesterol intestinal y con la accidn quelante sobre las sales biliares
interrumpiéndose la circulacion enterohepatica. Esta situacion genera reduccion
considerable en la tasa de absorcion de lipidos y colesterol contenidos en los
alimentos, por lo que el higado tendra que sintetizar nuevos acidos biliares a
partir del colesterol intracelular provocando la disminucién de sus
concentraciones plasmaticas; efecto deseado en personas con dislipidemia
(sobre todo cuando hay niveles elevados de colesterol total (CT) y TG) porque
con esto se reduce su aporte a traves de los quilomicrones lo que reduce el
reservorio hepatico de colesterol libre que formara nuevos acidos biliares. Al
estimularse la conversién de colesterol en sales biliares por la enzima 7-a-

hidroxilasa, la FS incrementa la actividad de dicha enzima, disminuyendo las
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concentraciones intracelulares hepaticas de colesterol libre. Esta deplecion de
colesterol hepético también genera alteraciones en la remodelaciéon de las
lipoproteinas variando la composicion de las VLDL y LDL quienes incrementan
su contenido en TG y son mas pobres en colesterol esterificado, asi las VLDL
son catabolizadas méas rapidamente existiendo una menor conversion a LDL;
ahora bien, las LDL que han modificado su composicion y debido al incremento
en la actividad de la enzima hidroximetilglutaril-CoA (HMG-Co-A) reductasa que
a su vez aumenta el niumero de receptores de LDL da nuevamente como
resultado final una reduccién en las concentraciones de LDL lo que mantiene la
situacion de hipocolesterolemia. En el intestino grueso la FS es fermentada y
produce diferentes acidos grasos de cadena corta, destacando el propionato,
qgue al absorberse en el colon y llegar a la circulacion portal inhibe a HMGCo-A
reductasa disminuyendo la tasa de sintesis de acidos grasos, colesterol y VLDL
en el higado, reduciéndose asi, la sintesis enddgena de colesterol, acidos grasos
y VLDL. Estos &cidos biliares formados del colesterol intracelular, por efecto de
la FS son arrastrados por la fibra y posteriormente excretados fuera del
organismo, efectuandose un proceso ciclico en el que el higado debera convertir
mas colesterol endégeno en sales biliares disminuyendo mas el nivel de

colesterol circulante. 2

6. 10. Dislipidemias

Las dislipemias o dislipidemias, consisten en alteraciones cualitativas o
cuantitativas en las diversas familias de lipoproteinas plasméticas, Las
dislipemias primarias son aquellas que se deben a errores genéticos que afectan
a las apoproteinas, a las enzimas que intervienen en su metabolismo -
lipoproteinlipasa (LPL), lipasa hepética (LH), lecitina colesterol aciltransferasa
(LCAT)-0 a los receptores celulares de las lipoproteinas circulantes. Las
dislipemias secundarias se producen por alteraciones adquiridas en la funcion
de alguno de estos componentes por efecto del tipo de alimentacién, de
farmacos o de patologias subyacentes. Estas patologias alteran las distintas

etapas del transporte lipidico.
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6.11. Clasificacion de dislipidemias de Fredrickson

La genotipificacion (Tipos | a V de Fredrickson), utilizada durante afios para la

clasificacion de las dislipemias, reviste hoy en dia solo un caracter orientativo.

Esta clasificacion si bien no tiene en cuenta los niveles de C-HDL, es util a los
fines de determinar el origen de los triglicéridos plasmaticos aumentados
(provenientes de la dieta, presentes en los quilomicrones, o de origen enddégeno
-VLDL producido a nivel hepético).

6. 12.Clasificacion de las dislipidemias

Tanto primarias como secundarias, pueden ser clasificadas teniendo en

cuentas el lipido preponderante en:

- Hipercolesterolemias (aumento de colesterol).
- Hipertrigliceridemias (aumento de triglicéridos).
- Dislipemias mixtas (aumento de triglicéridos y colesterol).
Entre las hipercolesterolemias primarias mas frecuentes encontramos:

aumento de LDL-C familiar o poligénica.

En las hipertrigliceridemias primarias: aumento de quilomicrones o de VLDL.
Y en las dislipidemias mixtas primarias: la hiperlipidemia combinada con
aumento de VLDL y LDL y la disbetalipoproteinemia con aumento de remanentes

de quilomicrén y de IDL (Lipo- proteina de Densidad Intermedia).

En todos los casos puede existir disminucion de HDL. En pocos pacientes se
encuentra disminucién de HDL como Unica alteracion (hipoalfalipoproteinemia

pura). 6

6. 13. Lipidos v lipoproteinas

Los lipidos que circulan por la sangre, colesterol, triglicéridos (TG) y fosfolipidos,
lo hacen unidos a proteinas (apo) constituyendo macromoléculas complejas

denominadas lipoproteinas. De esta manera, sustancias insolubles como son los
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lipidos pueden ser transportadas en el medio acuoso de la sangre. En cada una
de las lipoproteinas se encuentran todos los lipidos antes mencionados aunque
en diferentes proporciones. Asi, la composicion relativa de triglicéridos,
colesterol y apoproteinas difiere en cada clase de particula. La composicion,
funciones y metabolismo de cada una de estas particulas son variables. Mientras
que las LDL contienen principalmente colesterol y apoproteina B (apoB), las
VLDL transportan principalmente triglicéridos (45%) y las IDL, TG y colesterol en
similares proporciones (relacion 1:1). Las VLDL y las IDL contienen otras
proteinas caracteristicas como apoCll y apoE. En cuanto a las HDL, el
componente apoproteico, que representa el 50% de la particula, esta compuesto
principalmente por apoproteina A-1 (apoA-1) y otras proteinas, y el componente
lipidico se reparte entre fosfolipidos y colesterol. De caracteristicas peculiares es
la lipoproteina(a), una particula semejante a las LDL, que contiene una molécula
de apoB a la cual va unida en forma covalente una molécula de apoproteina(a)
y transporta principalmente colesterol. Esta apoproteina(a) contiene multiples
dominios (“kringles”) y se encuentra un numero variable de repeticiones del
kringle IV tipo 2 (KIV-2) codificadas en la secuencia gendmica que le confieren
un gran polimorfismo que afecta su concentracién plasmatica y la metodologia
de medicién de esta particula (ver mas abajo en “Variables analiticas”). Las
lipoproteinas se pueden clasificar de acuerdo a diferentes criterios, el mas
utilizado es la densidad y a partir de la cual se reconocen lipoproteinas de muy
baja (VLDL), intermedia (IDL), baja (LDL) y alta (HDL) densidad. Las
lipoproteinas intermedias forman parte del conjunto de remanentes de VLDL y
estan constituidas por particulas en diferentes estados de degradacién que van
perdiendo progresivamente sus triglicéridos a medida que circulan en el plasma

por efecto de la lipdlisis intravascular, manteniendo su contenido de colesterol.®

El colesterol que se encuentra en las placas de ateroma proviene de las
lipoproteinas con apoB, tanto de LDL y Lp(a) como de las lipoproteinas ricas en
triglicéridos. La mayor parte del colesterol que se deposita en las arterias es
aportado por las LDL debido a que es la lipoproteina que se encuentra en mayor
namero en circulacion. Por esta razon, se suele dar mas importancia a los niveles
de colesterol transportado por las c-LDL. El papel de las lipoproteinas ricas en

triglicéridos se encuentra bajo investigacion: los quilomicrones y las VLDL
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grandes al parecer no son aterogénicas, en cambio las altas concentraciones de
estas particulas pueden causar pancreatitis. En cambio, los remanentes de las
lipoproteinas ricas en triglicéridos, las cuales contienen colesterol, intervienen en
la aterogénesis ya que atraviesan el endotelio y pueden ser captadas
rapidamente por los macréfagos en el espacio subendotelial sin necesidad de
modificacion previa. En las situaciones en las que los triglicéridos estan
elevados, como ocurre en DM, obesidad o sindrome metabdlico (SM), se
encuentra un namero elevado de lipoproteinas remanentes que contribuyen en

forma relevante a la aterogénesis aportando el colesterol que contienen.’

6.14. Plan alimentario en dislipemias

Las caracteristicas principales de cada uno de los componentes que integran el

plan de alimentacion son:

Colesterol: Es una sustancia grasa que se encuentra solo en los productos
animales. Su ingestion en exceso induce una reduccién en el nimero y/o la
afinidad de los receptores-LDL. Su efecto hipocolesterolemiante es menor que
el de los &cidos grasos saturados.

Grasas saturadas: Son generalmente solidas a la temperatura ambiente, la
mayoria se encuentra en el reino animal y pocas en los vegetales; excepciones
Gnicas son el aceite de coco y de palmay la grasa del cacao, también productos
vegetales en los que se ha convertido una grasa poliinsaturada en grasa
saturada por un proceso quimico llamado hidrogenacion (ej. la margarina

vegetal).

El exceso de las grasas saturadas reduce el numero y/o la afinidad de los
receptores celulares para la LDL, puede aumentar la biosintesis de colesterol y
tiene efecto trombogénico. Ejemplos de alimentos ricos en grasas saturadas son:
carne vacuna, cordero, cerdo, margarinas solidas, grasa de vaca, aceite de coco,

chocolate, piel de pollo, manteca, etc.

Grasas monoinsaturadas: Generalmente son liquidas a la temperatura
ambiente. El acido oleico (C18) de una sola doble ligadura es el principal
representante. Estas pueden reducir el colesterol total y la LDL, sin disminuir la

HDL, cuando reemplazan parcialmente a los acidos grasos saturados. Ejemplos
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de alimentos ricos en grasas monoinsaturadas son: aceitunas, palta, mani,
almendras y aceites de oliva, de mani, de soja y de canola. Ultimamente se ha
jerarquizado por su riqueza en 4cidos grasos monoinsaturados la dieta de los
paises mediterraneos. Estas poblaciones consumen también grandes
cantidades de frutas y hortalizas, lo cual podria contribuir a disminuir los riesgos

de la enfermedad cardiovascular.

Grasas poliinsaturadas: Estas grasas estan principalmente en el reino vegetal
a excepcion de los pescados y los mariscos, que las contienen en una proporcion
atendible. Estos son componentes imprescindibles de las membranas celulares
y precursores de las prostaglandinas, son esenciales pues no se sintetizan en el

organismo.

Se dividen en dos grupos denominados omega-6 (acido linoleico y araqui donico
presente fundamentalmente en semillas y granos) y omega-3 (acido linolénico,
de origen vegetal, y acido eicosapentaenoico y docosahexaenoico linolénico, de
origen vegetal, y acido eicosapentaenoico y docosahexaenoico, procedentes
especialmente de grasas de pescados y mariscos). Los primeros reducen el nivel
plasmatico del colesterol de la LDL y también el de la HDL; los segundos reducen
los triglicéridos del plasma y tienen efecto antitrombatico (inhiben la produccion

de tromboxano A2 en las plaquetas).

Ejemplos de alimentos ricos en acidos grasos poliinsaturados son: aceite de

girasol, uva, maiz, cartamo, soja, nueces, pescados, mariscos.

Acidos grasos trans. La mayoria de los acidos grasos insaturados naturales de
los alimentos se encuentran en su forma cis. En el proceso de hidrogenacion de

aceites para la obtencion de margarinas se forman acidos grasos trans.

Cantidad de grasas: La reduccion de las grasas totales es un recurso Gtil para
limitar al mismo tiempo los acidos grasos saturados y las calorias totales de la
dieta. Pero sin duda el tipo de grasas consumidas tiene mayor importancia sobre

los niveles de colesterol total y de la LDL que la cantidad total de la dieta

Hidratos de carbono: Debido a que las recomendaciones de grasas y de
carbohidratos estan relacionadas reciprocamente, la limitacién de las primeras

equivale a la indicacion de aumentar los segundos, con énfasis en los complejos,
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hasta cubrir por lo menos el 50 % del total de las calorias. Debido a que el
consumo excesivo de carbohidratos simples (mono y disacaridos) puede elevar
los triglicéridos del plasma, por aumento de la sintesis de VLDL, se recomienda

consumo moderado de los mismos.

Proteinas: Algunos estudios efectuados sugieren que ciertas proteinas de
origen animal, como la caseina de la leche, tienen un definido efecto
hipocolesterolemiante, mientras que la proteina de la soja tiene una accion

opuesta.

Fibra: Las recomendaciones actuales sugieren aumentar el consumo de fibra
dietética inicialmente a 20-25 gramos diarios. El fundamento de este consejo es
la evidencia epidemiol6gica y también la derivada de estudios clinicos que han
demostrado un efecto beneficioso de la fibra soluble (salvado de avena,
legumbres, pectinas, psyllium, goma guar, etc.) sobre los lipidos plasmaticos. El
mecanismo de este efecto puede ser la fijacion, por parte de esta fibra, de acidos
biliares con aumento de su excrecion fecal y una disminucién de la absorcion
intestinal de lipidos y esteroles. La fibra Insoluble, celulosa y lignina, no tiene

efecto demostrado sobre los niveles séricos de colesterol.

Alcohol: Si bien es posible que pequefas cantidades de alcohol ofrezcan
proteccién contra la cardiopatia isquémica, en parte por el efecto de elevar la
HDL, el hecho de que el alcohol aumente los niveles de triglicéridos, como
también su asociacién con hipertension arterial, hepatitis alcohdlica, cirrosis,
ciertos canceres, problemas psicosociales, etc., hace poco apropiado aconsejar
un aumento de su consumo. Ademas se debe destacar que el alcohol aumenta

la sub fraccion HDL, de la HDL, que no es antiaterosclerotica.

Café: No hay recomendaciones especificas en relacion con el consumo del café
para el tratamiento de las dislipidemias. Si bien existen algunas evidencias
sugestivas, son necesarias mas investigaciones clinicas para aclarar el efecto

del café filtrado, el café descafeinado y la cafeina sobre los lipidos plasmaticos.

Lecitina: Este fosfolipido, derivado de la soja, es comunmente publicita como un
remedio popular para la hipercolesterolemia. Excepto contenido de acido
linoleico, la lecitina tiene poco efecto sobre el metabolismo lipidico. Calcio. Las

recomendaciones habituales de aumentar el consumo de calcio para prevenir la
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osteoporosis parecen aportar un beneficio adicional en la reduccion de los

niveles de lipidos en el plasma. &

6. 15. Diagnostico de Dislipemias

El diagndstico y la evaluacion de las dislipemias es bioquimico y clinico. El
laboratorio clinico debe armonizar todos sus procedimientos para un correcto
diagndstico bioquimico que permita valorar el riesgo cardiovascular, asegurar
exactitud y precision en las medidas y estar preparados para los cambios que
surgen de la medicina basada en la evidencia. Los laboratorios que realizan el
diagnéstico bioguimico de las dislipemias, deben estar suscritos a un programa
de control de calidad externo que les permita asegurar la exactitud o veracidad
de los resultados en el tiempo. Tanto la Federacion Internacional de Quimica
Clinica y Laboratorio Clinico, como el Centro para el Control y Prevencion de
enfermedades de los Estados Unidos, a través de sus Comités de lipidos,
trabajan en forma continua en la elaboracion de politicas para el aseguramiento
de la calidad. La evaluacién de las dislipemias comienza con un perfil de lipidos
gue en la mayoria de los casos no requiere ayuno y consiste en la medida de
colesterol total, triglicéridos, c-HDL, c-LDL vy la relacion colesterol total / c-HDL.
El laboratorio también puede informar el colesterol no HDL obtenido mediante
calculo. Este céalculo no agrega costos y no necesita de ayuno. Como ya se ha
mencionado, el calculo del colesterol no HDL representa una medicion de todo
el colesterol contenido en las lipoproteinas aterogénicas: c-LDL, colesterol
remanente y colesterol de Lp(a) y es de utilidad para establecer objetivos
terapéuticos, especialmente en las hipertrigliceridemias. Adicionalmente, puede
proporcionar el calculo del colesterol remanente (ver mas abajo) que representa
todo el colesterol de las lipoproteinas ricas en TG, estas son, VLDL, IDL y, fuera

del ayuno, remanentes de quilomicrones.

Los niveles lipidicos pueden verse afectados por factores relacionados con el
medio ambiente, la dieta, la actividad fisica y las variaciones estacionales. Existe

variacion intra individual en los niveles de lipidos: para el colesterol total se
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estima entre el 5% y el 10% y para los triglicéridos >20%. Si bien los niveles de
triglicéridos varian en relacién con la ingesta, la realizacion del perfil de lipidos
sin ayuno previo refleja mejor el verdadero estado metabdlico dado que detecta
los remanentes lipoproteicos en circulacion, es un mejor predictor del RCV y
simplifica la toma de muestras. El reciente Consenso que elaboraron en conjunto
la Sociedad Europea de Aterosclerosis y la Federacion Europea de Quimica
Clinica y Medicina de Laboratorio recomienda la determinacién del perfil lipidico
en muestras sin ayuno en la mayoria de los casos, incluyendo los pacientes
admitidos con sindrome coronario agudo, nifios, ancianos, pacientes con DM
(debido al riesgo de hipoglucemia), entre otras indicaciones. El ayuno de 10 hs.
es requerido cuando los triglicéridos son mayores a 440 mg/dl o en casos de
hipertrigliceridemia conocida, al iniciar medicaciones que causan
hipertrigliceridemia severa, en pacientes que se recuperan de una pancreatitis
por hipertrigliceridemia o cuando se realicen determinaciones bioquimicas
adicionales que requieran ayuno o muestras matinales (glucemia en ayuno,
monitoreo de farmacos, etc.). Otra recomendacion que se realiza antes de
extraer muestra para el estudio lipidico es la de no beber alcohol 24 hs. antes de
la prueba, basada principalmente en el efecto que tiene la ingesta mayor a 100
g de alcohol, especialmente si ocurre en un periodo menor de 8 hs. Finalmente,
al momento de la extraccion de sangre se debe hacer el registro de toda la
medicacion que recibe el paciente para interpretar posibles variaciones debidas
a medicamentos como beta-bloqueadores, diuréticos, hormonas,
antiretrovirales, entre otros y no suspender la medicacién hipolipemiante para

realizar el estudio lipidico.’

Por su condicién de factor de riesgo cardiovascular, la detecciéon de las
hiperlipemias pretende instaurar un tratamiento que contribuya a retrasar o
prevenir el desarrollo de la arteriosclerosis. La deteccion y el tratamiento de una
hipertrigliceridemia grave (hiperquilomicronemia) ayudaran a evitar el riesgo de
pancreatitis aguda y, en el caso de las dislipemias secundarias, su
descubrimiento permitira el diagndstico de otras enfermedades. Deben medirse,

en ayunas, colesterol total, triglicéridos y HDL colesterol.

Una parte importante del diagnostico es determinar qué lipoproteinas se

encuentran aumentadas o disminuidas y llevar a cabo una clasificacion. La
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propuesta por Fredrickson y la OMS, basada en fenotipos, sigue vigente aunque
esta siendo progresivamente reemplazada, especialmente en el complejo campo

de las hipertrigliceridemias, por la genética molecular.

La deteccién de una hiperlipemia es un aspecto mas de la valoracion global del
riesgo cardiovascular y deber4d complementarse con la anamnesis y la

exploracion fisica del paciente, con especial hincapié en los siguientes puntos:

e Habitos personales en relacion con consumo de tabaco y alcohol, dieta,

estilo de vida, ejercicio fisico, estrés y variaciones del peso corporal.

e Toma de medicamentos detallados que puedan influir sobre los lipidos, la
glucemiay la presion arterial (betabloqueantes, tiazidas, glucocorticoides,

anovulatorios).

e Antecedentes personales, con busqueda de manifestaciones subjetivas
de isquemia, hipertension arterial, diabetes mellitus y otros procesos
causantes de hiperlipemias secundarias (hipotiroidismo, sindrome

nefrético, cirrosis biliar primaria).

¢ Antecedentes familiares de arteriosclerosis, hiperlipemia, hipertension
arterial, diabetes mellitus y obesidad. La existencia de enfermedad

coronaria en la familia constituye un factor de riesgo para el paciente.®
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7. DISENO Y METODOLOGIA

El trabajo de investigacion que se llevd a cabo fue un estudio de tipo
descriptivo — transversal, de tipo no probabilistico, cuya muestra fue elegida por

conveniencia.

Se realiz6 la descripcion de la composicion quimica de un producto
alimentario de nopal, un fruto que por sus propiedades nutricionales podria tener
efectos beneficiosos como coadyuvante para reducir los valores del perfil

lipidico, debido a su alto contenido de fibra.

Luego de realizar el analisis de composicion quimica para conocer la cantidad
de hidratos de carbono, proteinas, grasas Y fibra, se realiz6 una encuesta a la
poblacion para conocer sus habitos alimentarios y también, indagar acerca del
conocimiento que tienen en cuanto al fruto (nopal), el consumo y los beneficios

nutricionales que conocian.

Universo y muestra

El universo estuvo compuesto por habitantes del Departamento Castro
Barros, a partir de ello se seleccioné una muestra de 130 personas de ambos
sexos, de las localidades de Anillaco (40), Los Molinos (50) y Anjullon (40). Por
otra parte, se encuentra el nopal como unidad muestral, ya que fue el alimento
gue se utilizé para la preparaciéon de la mermelada, analizando su composicion

guimica posteriormente.

Criterios de inclusién: hombres y mujeres, que tengan entre 18 a 75 afios
de edad, que habiten en Anillaco, Los Molinos o Anjullon, y que estén

dispuestas a responder la encuesta.

Criterios de exclusion: Todas las personas de ambos sexos que no se
encuentren en el rango etario establecido (entre 18 a 75 afios de edad, a la

fecha de la encuesta).
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8. VARIABLES DE ESTUDIO

Variable Definicion Definicion Indicador Técnica Instrument
conceptual operacional (o]

Composicion Se conoce como Cantidad de Cantidad de hidratos de Calculo de Analisis de

guimica del gel composicion nutrientes carbonos cada 100gr de composicion composicion
de nopal guimica a aquellas presentesenla producto guimica guimica

sustancias que se mermelada de
encuentran nopal Cantidad de proteinas
presentes en una cada 100gr de producto

determinada

muestra y en las Cantidad de grasas
cantidades en las cada 100 gr de producto
cuales se

encuentran Cantidad de fibra
dispuestas. insoluble y soluble cada

100 gr de producto

Comparacion de la
composicion quimica de
la mermelada de nopal
con una mermelada

comercial por porcion.

Conocimiento = Se entiende como Conocimiento % de personas que Encuesta Google form
los hechos o de nopal, conocen el nopal
informacion consumo y

adquiridos a través conocimiento % de personas que
de la experiencia 0 de beneficios consumieron nopal

la educaciéon, la del consumo

comprension del fruto. Cantidad de personas
tedrica o préctica que consumieron
de un asunto preparaciones a base
referente a la de nopal

realidad.
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Comportamientos
conscientes,
colectivos y
repetitivos, gue
conducen a las
personas a
seleccionar,
consumir y utilizar
determinados
alimentos, en
respuesta a
influencias sociales

y culturales.

Clasificaciéon
de los
encuestados
segun
frecuencia de
consumo de
HdC,
Proteinas,

Grasas y Fibra

Cantidad de personas
que conocen los

beneficios del fruto.

% de frecuencia de Encuesta

consumo de alimentos
ricos en hidratos de

carbono

% de frecuencia de
consumo de alimentos

ricos en grasas

% de frecuencia de
consumo de alimentos

ricos en proteinas

% de frecuencia de
consumo de alimentos

ricos en fibra

FUNDACION H. A.

BARCELO

' FACULTAD DE MEDICINA

Google form
Frecuencia
de consumo:
ENNYS
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9. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Variable 1: composicién quimica del nopal.

Definicidon: Se conoce como composicion quimica a aquellas sustancias que
se encuentran presentes en una determinada muestra y en las cantidades en las

cuales se encuentran dispuestas.®
Definicion operacional: cantidad de nutrientes presentes en el gel de nopal.
Indicadores:
e Cantidad de hidratos de carbono cada 100gr de producto.
e Cantidad de proteinas cada 100gr de producto.
e Cantidad de grasas cada 100gr de producto.
e Cantidad de fibra soluble cada 100gr de producto.
e Cantidad de fibra insoluble cada 100gr de producto.

e Comparacion de la composicion quimica de la mermelada de nopal con

una mermelada comercial por porcién.
Técnica: calculo de la composicién quimica
Instrumento: andlisis de composicion quimica.

Variable 2: Conocimiento

Definicion: Se entiende como los hechos o informacion adquiridos a través
de la experiencia o la educacion, la comprension tedrica o practica de un asunto

referente a la realidad.

Definicion operacional: Conocimiento de nopal, consumo y conocimiento

de beneficios del consumo del fruto.
Indicadores:

e % de personas que conocen el nopal.
e 9% de personas que consumieron nopal (fruta).

¢ % de personas que consumieron preparaciones a base de nopal.
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e Cantidad de personas que conocen los beneficios del fruto.
Técnica: Encuesta

Instrumento: Google Form

Variable 3: Habitos alimentarios

Definicion: Comportamientos conscientes, colectivos y repetitivos, que
conducen a las personas a seleccionar, consumir y utilizar determinados

alimentos, en respuesta a influencias sociales y culturales.

Definicién operacional: Clasificacion de los encuestados segun consumo de
HdC, Proteinas, Grasas y Fibra.

Indicadores:

e % de frecuencia de consumo de hidratos de carbono
e % de frecuencia de consumo de grasas
e 9% de frecuencia de consumo de proteinas

e 9 de frecuencia de consumo de fibra
Técnica: Encuesta

Instrumento: Google Form, Frecuencia de consumo
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10. RESULTADQOS

En este proyecto, se llevo a cabo la elaboracion una mermelada utilizando como
materia prima el nopal. En el siguiente capitulo se presentan los resultados
obtenidos teniendo en cuenta las variables de estudio: composicion quimica del

producto, conocimiento del nopal y habitos alimentarios de los participantes.

TABLA 1: COMPOSICION QUIMICA DE LA MERMELADA DE NOPAL CADA
100GR

En la siguiente tabla se presenta la composicién quimica del gel de nopal cada

100gr de producto:

Hidratos de carbono 44.6
Proteinas 1.5
Grasas 0.1
Fibra soluble 1.8
Fibra insoluble 8.5

Referencia: fuente de elaboracion propia. Datos obtenidos del laboratorio
INDUSER.

Segun los datos obtenidos del laboratorio (Grupo Induser), la mermelada de
nopal elaborada, tiene el siguiente contenido de macronutrientes, cada 100gr de
producto aporta: 44.6gr de hidratos de carbono, 1.5gr de proteinas, y por ultimo

0.1gr de grasas.

Por otra parte, con respecto al contenido de fibra, se obtuvieron los siguientes
resultados: 1.8gr de fibra soluble y 8.5 de fibra insoluble cada 100gr de producto.

Comparando la mermelada de nopal con una mermelada comercial: “mermelada
light rica en fibra marca dulcor”, ambas contienen cantidades similares de fibra
alimentaria (dulcor: 12gr cada 100gr; mermelada de nopal: 10.3 gr cada 100 gr);
en cuanto a la cantidad de hidratos de carbono, el producto dulcor esta reducido
en azucares, conteniendo 29 gr cada 100gr, mientras que la mermelada
elaborada en este proyecto 44.6 gr cada 100 gr.
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Analizando ambas preparaciones, en cuanto a sus ingredientes, la mermelada
dulcor, es un ultraprocesado, debido a la gran adicion de aditivos para una mejor
conservacion. En el caso de la mermelada de nopal, la misma fue preparada de

manera casera, utilizando ingredientes faciles de conseguir y a bajo costo.

TABLA 2: CUADRO COMPARATIVO DE COMPOSICION QUIMICA ENTRE:
MERMELADA DE NOPAL Y MERMELADA RICA EN FIBRA MARCA
DULCOR. CADA 100GRS

Hidratos de carbono 44.6 29
Proteinas 15

Grasas 0.1 0
Fibra 10.3 12

Referencia: fuente de elaboracion propia
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CONOCIMIENTO SOBRE EL NOPAL, CONSUMO Y BENEFICIOS.

En la encuesta realizada, se consulté a los participantes si conocian el nopal, si
consumieron alguna vez el fruto y si consumieron preparaciones a base del

mismo, los resultados fueron los siguientes:

GRAFICO 1: CONOCIMIENTO DE NOPAL

CONOCIMIENTO DEL NOPAL

No conoce
3%

Si conoce
97%

Referencia: fuente de elaboracién propia
GRAFICO 2: CONSUMO DE NOPAL

CONSUMO DE NOPAL

No consumid
38%
Si consumié
62%

Referencia: fuente de elaboracién propia
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Haciendo referencia al conocimiento del nopal, de los 130 encuestados, 126

conocen el nopal (97%) y los 4 restantes no lo conocen (3%).

Por otra parte, de los 130 participantes, 81 de ellos consumieron el fruto del nopal

alguna vez (62%), mientras que 49 no consumieron (38%).

GRAFICO 3: CONSUMO DE PREPARACIONES A BASE DE NOPAL

CONSUMO DE PREPARACIONES A
BASE DE NOPAL

Si consumio
23%

No consumio
77%

Referencia: fuente de elaboracién propia

Con respecto al consumo de preparaciones a base de nopal, se observa una
amplia diferencia ya que el 77% de los participantes (100) no consumieron
preparaciones a base de nopal, mientras que el 23% si lo hizo (30), ademas se
consulté que preparacion habian probado, siendo la mas mencionada el “arrope

de tuna”.
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GRAFICO 4: CONOCIMIENTO, CONSUMO DEL FRUTO Y DE
PREPARACIONES A BASE DE NOPAL SEGUN SEXO

CONOCIMIENTO, CONSUMO DEL
FRUTO Y DE PREPARACIONES A
BASE DE NOPAL SEGUN SEXO

100
80
60

88
I 56
38
20 8
; — H .

Conocimiento Consumo de nopal Consumo de preparaciones a
base de nopal

B Mujeres M Hombres

Referencia: fuente de elaboracion propia

Teniendo en cuenta el sexo de los encuestados, la distribucién tanto de
conocimiento, consumo de nopal (fruta) y consumo de preparaciones de

preparaciones a base de nopal, es mayor en las mujeres que en los hombres.

En cuanto al conocimiento, 126 participantes mencionaron conocer el nopal, de

los cuales 88 fueron mujeres (70%) y 38 hombres (30%).

En el caso del consumo de nopal, 81 participantes mencionaron haber
consumido nopal alguna vez, de los cuales 56 fueron mujeres (69%) y 25 fueron
hombres (31%).

Por otra parte, solo 30 personas refirieron haber consumido alguna preparacion

a base nopal, de las cuales 22 fueron mujeres (73%) y 8 fueron hombres (27%).
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GRAFICO 5: CONOCIMIENTO DE BENEFICIOS DEL CONSUMO DE NOPAL

CONOCIMIENTO DE BENEFICIOS
DEL CONSUMO DE NOPAL

30
25
20

15

N=26

9
10
7 6

5 l : . ]
. ]

Reduce el colesterol  Enfermedades  Favorece el sistema  En Diabetes es
en dislipidemias respiratorias digestivo hipoglucemiante

Referencia: fuente de elaboracion propia

En el caso del conocimiento de los beneficios del consumo del nopal, del total de
encuestados (130 participantes), solo 26 personas respondieron que los
conocian. Entre estos, el beneficio mas conocido fue que reduce el colesterol en
dislipidemias (9), siguiendo con 7 respuestas la opcion favorece el sistema
digestivo, continuando con 6 la opcién de que es hipoglucemiante en diabetes; y
por ultimo, 4 personas respondieron que se utiliza en enfermedades respiratorias

como el asma.
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HABITOS ALIMENTARIOS: FRECUENCIA DE CONSUMO

Se indago6 acerca de la frecuencia de consumo de distintos alimentos, y los

resultados fueron los siguientes:

GRAFICO 6: DISTRIBUCION DE FRECUENCIA DE CONSUMO DE LACTEOS
Y HUEVO

DISTRIBUCION DE FRECUENCIA DE
CONSUMO DE LACTEOS Y HUEVO

100
80

52%
60 45%,

40
1294-8% 15% 13%

0w 22 ma) = B S
| e D - Py

Nuncao Entrely3 1lvezpor 2adveces 5a6veces lvezaldia Entre2y3

menosde 1  veces al semana por por veces al dia
vez al mes mes semana semana
B Consumo de lacteos H Consumo de huevo

Referencia: fuente de elaboracion propia

En el gréfico se hace referencia al consumo de lacteos (leche, yogur y quesos),
presentdndose el mayor porcentaje entre 2 a 4 veces por semana 45%,
siguiendo con un 15% de participantes que los consumen 1 vez al dia, mientras
que el 13% entre 2 y 3 veces al dia. Por otra parte, el menor porcentaje obtenido
fue del 3% en la opcion de nunca o menos de 1 vez al mes. Cabe resaltar que la
recomendacion de consumo de lacteos segin las GAPA!! es de 3 porciones

diarias, ya que son alimentos que aportan proteinas de alto valor bioldgico.

Con respecto al consumo de huevo, el 52% de los participantes refieren
consumirlo de 2 a 4 veces por semana, el 18% lo hace 1 vez a la semana, el 7%
entre 2 y 3 veces al dia. El menor porcentaje, es decir el 3%, refirié consumirlo
nunca o menos de 1 vez al mes. Cabe resaltar que el huevo es un alimento con
proteinas de alto valor biolégico, segun las GAPA!!, es saludable consumirlo 1

vez por dia.
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GRAFICO 7: DISTRIBUCION DE FRECUENCIA DE CONSUMO DE CARNE
(ROJA Y DE AVE), PESCADO FRESCO, EMBUTIDOS Y FIAMBRES

DISTRIBUCION DE FRECUENCIA DE CONSUMO
DE CARNE (ROJA'Y DE AVE), PESCADO FRESCO,
EMBUTIDOS Y FIAMBRES

100
90

80 65%
70 58%

60

50
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14% 4% .
20 6%- 9% 9
10 2% % 3%
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Nunca o Entrely3 1lvezpor 2adveces 5abveces 1lvezaldia Entre2y3
menos de 1 veces al mes semana por semana por semana veces al dia
vez al mes

B Consumo de carne B Consumo de pescado fresco Consumo de embutidos y fiambres

Referencia: fuente de elaboracion propia

Haciendo referencia al consumo de carnes, ya sea carne roja o de ave, el 58%
las consume de 2 a 4 veces por semana, mientras que el 21% lo hace de 5 a 6

veces por semana, el 9% las consume 1 vez al dia.

Con respecto al consumo de pescado, el 65% de los participantes nunca o
menos de 1 vez al mes consume pescado, el 18% menciond hacerlo entre 1y 3

veces al mes, mientras que el 14% refirié6 consumirlo una vez a la semana.

En el caso de los fiambres y embutidos, el 31% refirid6 consumirlos entre 1y 3
veces al mes, el 24% mencion6 hacerlo de 2 a 4 veces por semana, el 23% 1
vez por semana, el 18% nunca o menos de 1 vez al mes; por Ultimo un 4% de
participantes hizo a su consumo entre 5 y 6 veces por semana. Cabe resaltar
gue son alimentos de consumo esporadico, ya que en exceso dafian la salud,

aumentando el riesgo de padecer sobrepeso, obesidad, hipertension, diabetes.!

Relacionando los resultados obtenidos con lo establecido en las GAPA1L, el
consumo de carne es importe debido a su aporte de hierro, proteinas de alto
valor biolégico, zinc y vitamina B12. Se recomienda que las mismas sean carnes

magras, sin grasa visible, y que sea una porcion diaria.
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GRAFICO 8: DISTRIBUCION DE FRECUENCIA DE CONSUMO DE FRUTAS
Y VERDURAS

DISTRIBUCION DE FRECUENCIA DE
CONSUMO DE FRUTAS Y VERDURAS
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Referencia: fuente de elaboracion propia

Con respecto al gréafico 7, el consumo de frutas frescas sucede mayormente de
2 a 4 veces por semana (29%), mientras que el 18% refirié hacerlo entre 2y 3
veces al dia, el 15% lo hace 1 vez al dia, el 14% entre 5y 6 veces por semana,
el 9% 1 vez por semana, el 8 % entre 1y 3 veces al mes, el 6% nunca o0 menos

de 1 vez por semana. Solo del 1% consume 6 veces o0 mas por dia.

Por otra parte, la frecuencia de consumo de verduras frescas que refirieron los
participantes, fue la siguiente: el 41% lo hace de 2 a 4 veces por semana, el 24%
5 a 6 veces por semana, el 10% entre 2 y 3 veces al dia, el 8% 1 vez por semana,
el 7% entre 1 y 3 veces al mes, y por ultimo un 2% nunca o menos de 1 vez al

mes.

Es necesario mencionar que las frutas y verduras aportan fibra, vitaminas (A y
C), agua y minerales como potasio y magnesio. Es aconsejable incluir a la dieta
todos los grupos de frutas y verduras, y es saludable ingerir al menos 5 porciones

al dia, segun lo mencionado en las GAPA!L.
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GRAFICO 9: DISTRIBUCION DE FRECUENCIA DE CONSUMO DE

CEREALES REFINADOS E INTEGRALES, LEGUMBRES.
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Referencia: fuente de elaboracion propia

En el caso de la frecuencia de consumo de los cereales refinados, papa y batata,

el 48% de la muestra hizo referencia a que ingiere estos alimentos 2 a 4 veces

por semana, el 19% menciono que lo hace entre 5 a 6 veces por semana, el 15%

refirid el consumo 1 vez por semana, el 8% 1 vez al dia, el 5% entre 1y 3 veces

al mes, el 3% entre 2 y 3 veces al dia, y por ultimo el 2% nunca o menos de 1

vez al mes.

Por otra parte, en el consumo de legumbres, se observa el mayor porcentaje

(38%) en la opcién de nunca o menos de 1 vez al mes, mientras que el 25% lo

hace entre 1y 3 veces al mes, el 24% 1 vez por semana, el 11% 2 a 4 veces por

semana, y un porcentaje menor (2%) consume de 5 a 6 veces por semana.

Con respecto a la frecuencia de consumo de cereales integrales, los

participantes refirieron que nunca o menos de 1 vez al mes los consumen (27%),

el 22% lo hace 2 a 4 veces por semana, el 15% 1 vez a la semana, el 14% lo

hace entre 1 y 3 veces al mes. Los porcentajes menores se encuentran en las

opciones como: 5 a 6 veces por semana (9%), 1 vez al dia (7%) y entre 2y 3

veces al dia.
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Como se observa, la muestra consume con muy poca frecuencia legumbresy
cereales integrales, seria conveniente aumentar las ingestas, ya que son fuente
de hidratos de carbono complejos, aportan cantidades significativas de fibra,

ademas de vitaminas del complejo. Es saludable consumir 4 porciones al dia.!?

GRAFICO 10: DISTRIBUCION DE FRECUENCIA DE CONSUMO DE
BEBIDAS ARTIFICIALES Y AGUA
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Referencia: fuente de elaboracion propia

La frecuencia de consumo de las bebidas artificiales, ubica el 21% en dos
indicadores, puesto que 27 participantes mantienen una baja ingesta (nunca o
menos de 1 vez al mes), pero a su vez, otras 27 personas consumen de 2 a 4
veces por semana. El 20% lo hace 1 vez por semana, el 12% de 5 a 6 veces por
semana, un 10% entre 1 y 3 veces al mes, otro 10% entre 2 y 3 veces al dia, el

5% 1 vez al dia y por ultimo, el 1% entre 4 y 5 veces al dia.

Se puede observar amplios porcentajes en cuanto a la ingesta de agua, el 30%
toma agua 6 veces o mas por dia, entre 2 y 3 veces al diay entre 4 y 6 veces al

dia, ambas con un 28%.
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Cabe resaltar que la recomendacion de consumo de agua es de 8 vasos diarios.

GRAFICO 11: DISTRIBUCION DE FRECUENCIA DE CONSUMO DE
ACEITES VEGETALES, FRUTOS SECOS Y SEMILLAS

DISTRIBUCION DE FRECUENCIA DE
CONSUMO DE ACEITES VEGETALES,
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Referencia: fuente de elaboracion propia

En cuanto a la frecuencia de consumo de aceites vegetales, el 32% los utiliza de
2 a 4 veces por semana, mientras que el 24% lo hace 1 vez al dia, el 14% de 5
a 6 veces por semana, un 10% de participantes refiri6 consumirlos 1 vez por
semana, el 9% entre 2 y 3 veces al dia; finalizando, los porcentajes menores se
presentan de la siguiente forma: el 6% eligid nunca o menos de 1 vez al mes 'y

el 5%, respectivamente, entre 1y 3 veces al mes.

Con respecto al consumo de frutos secos y semillas, la muestra manifesto
consumirlos con muy poca frecuencia, ya que el 28% opto por la opcién de nunca
o0 menos de 1 vez al mes, mientras que el 24% refirié una ingesta de entre 1y 3
veces al mes, el 17% 1 vez por semana, el 12% de 2 a 4 veces por semanas,
mientras que los menores porcentajes se ubican en un 5% de 5 a 6 veces por

semana, y por ultimo, el 2% consume entre 2 y 3 veces al dia.
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Los alimentos de este grupo aportan acidos grasos esenciales como el acido
Linoleico (Omega 6) y &cido alfa Linolénico (Omega 3) que el cuerpo no puede
sintetizar o fabricar y vitamina E que es un antioxidante que previene el
envejecimiento de las células. Consumir la cantidad recomendada protege la

salud cardiovascular. Es saludable consumir 2 porciones por dia.

Los aceites, las frutas secas y las semillas tienen principalmente grasas

insaturadas y no tienen colesterol. !
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CORROBORACION DE HIPOTESIS

Tabla 2: Prueba Chi?: Conocimiento de beneficios y consumo de nopal.

Para la corroboracion de la hipétesis planteada para la variable “Conocimiento”,
se utilizo la prueba de Chi Cuadrado para una tabla de 2 x 2.

Conocen los No conocen los Total

beneficios beneficios
Consumen 18 63 81
No consumen 8 41 26
Total 26 104 130

Referencia: fuente de elaboracién propia

‘

Margen de error 0,05
X2 Calculado 0,53
X?Tabla 3,841

Corroboracion de hipétesis para la variable Conocimiento. Con un margen de
error de 0,05 y grados de libertad de 1, se concluye en que se acepta la hipotesis
nula (HO) que dice que “El consumo de nopal no esta asociado al conocimiento

de los beneficios nutricionales”, ya que el Chi critico, es mayor al calculado.
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11. DISCUSION

Las cactaceas han sido usadas tradicionalmente como fitoterapicos en la
medicina folclérica y popular en varios paises del mundo, especialmente en
Latinoamérica. Opuntia ficus-indica es la especie de cactacea de mayor interés
agronomico a nivel global. Esta planta es conocida localmente como tunal y sus
frutos son conocidos como tuna. Las tunas son bayas ovaladas que pueden

presentar una diversidad de colores. 12

En relacion con la composicion quimica de la mermelada de nopal, se obtuvo
un valor mucho mas bajo en cuanto a hidratos de carbono (44.6 vs 68) y mayor
contenido de fibra (10.3 vs 0.61) cada 100gr de mermelada, en comparacién
con la elaborada en el estudio de la bromat6loga Tonini Liliana.'® Esto puede
deberse a que durante la coccion se agreg6 una hoja de nopal, para aumentar

el contenido de fibra a la preparacion.

Teniendo en cuenta los parametros analizados en el articulo citado, seria
conveniente analizar las vitaminas y minerales de la mermelada elaborada para
este trabajo final, ya que segun un estudio realizado al nopal por un grupo de
ingenieras en alimento de la UADE, en el cual sometido a distintas formas de

coccién, indica que seria una buena fuente de calcio. *

Con respecto al conocimiento del nopal, de las 130 muestras de entre 18 a 75
afos, 126 lo conocen (97%) y los 4 restantes no lo conocen (3%). Por otra parte,
de los 130 participantes, 81 de ellos consumieron el fruto del nopal alguna vez
(62%), mientras que 49 no consumieron (38%). Resultados distintos se
obtuvieron en un trabajo de investigacién de la universidad FASTA sede Mar del
Plata, en el cual participaron estudiantes que se encontraban en un rango de 18
a 29 afos, los resultados obtenidos demostraron que tan solo el 6% de los
estudiantes conocia el Nopal, de los cuales el 3% lo habia consumido en una

oportunidad. 1°

Por otra parte, analizando la variable habitos alimentarios, se pueden comparar
los siguientes resultados con los obtenidos en la Encuesta Nacional de Nutricion

y Salud, y lo mencionado en CESNI:
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En cuanto a la frecuencia de consumo de frutas frescas, el 29% de los
participantes, indicaron consumirlas de 2 a 4 veces por semana, mientras que
los resultados obtenidos en las EENyS, muestran que la poblacion de 18 afios

y mas las consumié en un 33% al menos 1 vez al dia.1®

Por otra parte, la frecuencia de consumo de verduras frescas que refirieron los
participantes, fue la siguiente: el 41% lo hace de 2 a 4 veces por semana, el 24%
5 a 6 veces por semana, el 10% entre 2 y 3 veces al dia, el 8% 1 vez por semana,
el 7% entre 1 y 3 veces al mes, y por ultimo un 2% nunca o menos de 1 vez al
mes. Comparando con las ENNyS el 37,8% de la poblacion reporté haber
consumido verduras al menos una vez al dia, tomando como referencia los
altimos tres meses. Entre los adultos de 18 afios y mas se observdO mayor

frecuencia de consumo (40,8%).16

Con respecto al consumo de pescado, el 65% de los participantes nunca o
menos de 1 vez al mes consume pescado, el 18% menciond hacerlo entre 1y 3
veces al mes, mientras que el 14% refiri6 consumirlo una vez a la semana. Se
observa un bajo consumo de pescado, puede estar relacionado con distintos
factores, entre ellos el costo, la escasa llegada del producto, etc., pero es
necesario resaltar la importancia de incorporar el alimento en la dieta, tal y como
se menciona en las GAPA!!, ademas de que aportan omega 3, acidos grasos
poliinsaturados. En cambio en los resultados obtenidos en las EENyS, el 25% de
la poblacién refiri6 haber consumido pescado fresco y/o enlatado al menos una
vez por semana. Los adolescentes de 13 a 17 afios reportaron menor frecuencia

de consumo (16,5%) respecto de los otros grupos etarios (alrededor del 25%). 16

En el caso de la frecuencia de consumo de los cereales refinados, papa y batata,
el 48% de la muestra hizo referencia a que ingiere estos alimentos 2 a 4 veces
por semana; en el consumo de legumbres, se observa el mayor porcentaje (38%)
en la opcion de nunca o menos de 1 vez al mes; la frecuencia de consumo de
cereales integrales, los participantes refirieron que nunca o menos de 1 vez al
mes los consumen (27%). Como se observa, la muestra consume con muy poca

frecuencia legumbres y cereales integrales:

Teniendo en cuenta lo mencionado en CESNI, por la disminucién de consumo

de frutas, hortalizas, cereales integrales y legumbres, y el mayor consumo de
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cereales refinados, el consumo de fibra descendiéo mas de 10% entre la primery

Gltima encuesta. 17
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12. CONCLUSION

En este proyecto se logré elaborar una mermelada de nopal, un fruto que en la

zona del Departamento Castro Barros, no es aprovechado para consumo.

La mermelada fue elaborada con la pulpa del fruto del nopal y con las hojas de
la cactacea, primero trituradas y posteriormente sometidas a coccion, obteniendo
un producto que podria ser utilizado como untable o para acompafar alguna otra
preparacion. Cabe resaltar que durante el proceso, se tuvieron en cuenta todas

las normas higiénicas para obtener un producto totalmente inocuo.

Se realiz6 el analisis de composicion quimica del producto en el Laboratorio
Grupo Induser, no solo para conocer la cantidad de macronutrientes, sino
también de fibra alimentaria, ya que el fruto la posee en gran cantidad. Segun
los datos obtenidos la mermelada de nopal elaborada, tiene el siguiente
contenido de macronutrientes; cada 100gr de producto aporta: 44.6 gr de

hidratos de carbono, 1.5 gr de proteinas, y por ultimo 0.1 gr de grasas.

Por otra parte, con respecto al contenido de fibra, se obtuvieron los siguientes
resultados: 1.8gr de fibra soluble y 8.5 gr de fibra insoluble cada 100gr de

producto.

Ademas, se analizé el conocimiento de la poblacion con respecto al fruto, sus
beneficios, ademas de consultar si en algin momento lo habian consumido, y en
qué preparaciones. De esta manera, la muestra refirid lo siguiente: el 97%
conoce el nopal, mientras que el 62% consumio el fruto, y solo 26 personas de
los 130 participantes conocian los beneficios nutricionales que aporta la tuna.

También, se analizaron los habitos alimentarios de la poblacion en base a una
frecuencia de consumo, que siguiendo la linea del consumo de fibra, la muestra
consume con muy poca frecuencia ciertos alimentos que proveen gran cantidad

de la misma, como por ejemplo cereales integrales, legumbres, frutas y verduras.

Con respecto a la corroboracion de la hipotesis para la variable Conocimiento,
con un margen de error de 0,05 y grados de libertad de 1, se concluye en que se
acepta la hipétesis nula (HO) que dice que “El consumo de nopal no esta
asociado al conocimiento de los beneficios nutricionales”, ya que el Chi critico,

es mayor al calculado.
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Para concluir, a través de este proyecto también se propone aumentar el uso y
consumo del nopal, ya que por las condiciones geograficas de la zona, la
produccion y cultivo del fruto pueden llevarse a cabo de manera favorable. De
esta forma, al realizar preparaciones, entre ellas la mermelada de nopal, se
podria acrecentar la economia regional de los productores del Departamento
Castro Barros, y para ello ser4 necesario difundir la informacién y asesorar a los

mismos sobre los beneficios nutricionales que ofrece el consumo del nopal.
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14. ANEXOS
Anexo 1: Flujograma de elaboracion de la mermelada
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Anexo 2:

Procedimiento de elaboracién de la mermelada de nopal

Paso 1: recoleccién del fruto.

Paso 2: quitar las espinas del fruto para poder pelarlas.

Paso 3: se prepard una pectina casera utilizando manzana, que fue lavada y
cortada en cubos. Luego, se las agregd a una cacerola junto con agua hasta

cubrirlas.

Paso 4: se cortd el nopal (500 gr) en porciones mas pequefas para poder
licuarla, se agreg6 una hoja de tuna, sin cascara, para aumentar la pectina en

la preparacion.

Paso 5: posteriormente, la preparacion se coloco
en una cacerola y se llevo al fuego, agregando
agua hasta cubrir la fruta licuada, junto con 250 gr
de azucar, y 8 cucharadas de pectina casera. Para
regular el pH se utilizo jugo de limén, el mismo se
fue midiendo durante toda la coccién, al igual que

la temperatura.

Paso 6: finalmente, una vez que la preparacion
tomé consistencia, se retir6 del fuego, y se colocé

con frascos previamente esterilizados.
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Mermelada de nopal, colocada en frascos estériles para ser enviados a

analizar
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Anexo 3: Consentimiento informado

La Rioja, Fecha.....

La que suscribe: Pedraza Maria Sol, alumna de la Lic. en Nutricion de la
Facultad de Medicina: Fundacion H.A Barcelo, lo invita a participar de una
encuesta para recolectar datos para el trabajo final de investigacion, sobre la
elaboracion de un gel de nopal con propiedades hipolipemiantes (propiedad

reductora de colesterol en sangre)

La encuesta y la recoleccion de los datos se haran para saber el
conocimiento de la poblacién de las localidades del Dpto. Castro Barros, acerca
del fruto, sus usos y beneficios. Los resultados seran utilizados con fines

meramente estadisticos. La decision de participar es voluntaria.
Maria Sol Pedraza
Alumna de la carrera Lic. en Nutricion

YO, , en mi caracter de encuestado, luego de ser

informado sobre los fines de la encuesta, acepto formar parte del estudio.

Firma
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Anexo 4: Encuesta sobre conocimiento de la tuna y habitos alimentarios

de la poblacion de las localidades de Los Molinos, Anjullon v Anillaco.

Dpto. Castro Barros

Datos generales

Nombre y apellido:

DNI:

Edad:

Sexo

e Masculino

e Femenino

Localidad:

¢ Padece alguna enfermedad?

e Sj
e NoO
¢Cual?

Frecuencia de consumo:

1)

2)
3)
4)
5)
6)
7)

9)

¢ Con qué frecuencia
consume lacteos? (leche,
yogur 0 queso)

Nunca o menos de 1 vez al
mes

Entre 1y 3 veces al mes

1 vez por semana

2 a 4 veces por semana

5 a 6 veces por semana

1 vez al dia

Entre 2 y 3 veces al dia
Entre 4 y 5 veces al dia

6 veces 0 mas por dia.
¢,Con qué frecuencia
consume huevo?

1)

2)

Nunca o menos de 1 vez al
mes

Entre 1y 3 veces al mes

1 vez por semana

2 a 4 veces por semana

5 a 6 veces por semana

1 vez al dia

Entre 2 y 3 veces al dia
Entre 4 y 5 veces al dia

6 veces 0 mas por dia.
¢Con qué frecuencia
consume carne? (Carne
roja, carne de ave)

Nunca o menos de 1 vez al
mes

Entre 1y 3 veces al mes
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3) 1vez por semana

4) 2 a4 veces por semana

5) 5 a 6 veces por semana

6) 1vezal dia

7) Entre 2y 3 veces al dia

8) Entre 4y 5 veces al dia

9) 6 veces o mas por dia.

- ¢Con qué frecuencia
consume pescado fresco
(por ej merluza)?

1) Nunca o menos de 1 vez al
mes

2) Entre 1y 3 veces al mes

3) 1vez por semana

4) 2 a4 veces por semana

5) 5 a 6 veces por semana

6) 1vezal dia

7) Entre 2y 3 veces al dia

8) Entre 4y 5 veces al dia

9) 6 veces 0 mas por dia.

- ¢Con qué frecuencia
consume pescado
enlatado? (por ej atun,
sardina, etc).

1) Nunca o menos de 1 vez al
mes

2) Entre 1y 3 veces al mes

3) 1vez por semana

4) 2 a4 veces por semana

5) 5 a 6 veces por semana

6) 1vezaldia

7) Entre 2y 3 veces al dia

8) Entre 4y 5 veces al dia

9) 6 veces o mas por dia.

- ¢Con qué frecuencia
consume embutidos y
fiambres? (por ej salchicha,
chorizo, jamén, salame,
etc.)

1) Nunca o menos de 1 vez al
mes

2) Entre 1y 3 veces al mes

3) 1 vez por semana

4) 2 a4 veces por semana

5) 5 a 6 veces por semana

6) 1vezal dia

7) Entre 2y 3 veces al dia

8)
9)

1)

2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)
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Entre 4 y 5 veces al dia

6 veces 0 mas por dia.
¢,Con qué frecuencia
consume frutas frescas?
(solas o en preparaciones)
Nunca o menos de 1 vez al
mes

Entre 1y 3 veces al mes

1 vez por semana

2 a 4 veces por semana

5 a 6 veces por semana

1 vez al dia

Entre 2 y 3 veces al dia
Entre 4 y 5 veces al dia

6 veces 0 mas por dia.
¢,Con qué frecuencia
consume verduras (solas o
en preparaciones) sin
contar papay batata?
Nunca o menos de 1 vez al
mes

Entre 1y 3 veces al mes

1 vez por semana

2 a 4 veces por semana

5 a 6 veces por semana

1 vez al dia

Entre 2 y 3 veces al dia
Entre 4 y 5 veces al dia

6 veces 0 mas por dia.
¢,Con qué frecuencia
consume papa, batata,
cereales refinados como
arroz blanco, pastas, tartas,
empanadas o pan blanco?
Nunca o menos de 1 vez al
mes

Entre 1y 3 veces al mes

1 vez por semana

2 a 4 veces por semana

5 a 6 veces por semana

1 vez al dia

Entre 2 y 3 veces al dia
Entre 4 y 5 veces al dia

6 veces 0 mas por dia.
¢Con qué frecuencia
consume legumbres? (por
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ej. lentejas, porotos,
garbanzos, etc.)

1) Nunca o menos de 1 vez al
mes

2) Entre 1y 3 veces al mes

3) 1vez por semana

4) 2 a4 veces por semana

5) 5 a 6 veces por semana

6) 1vezal dia

7) Entre 2y 3 veces al dia

8) Entre 4y 5 veces al dia

9) 6 veces o mas por dia.

- ¢Con qué frecuencia
consume frutas secas sin
salar (por ej. nueces,
almendras, avellanas,
castafas, etc.) o semillas
sin salar (por €j. chia,
girasol, sésamo, lino, etc.)?

1) Nunca o menos de 1 vez al
mes

2) Entre 1y 3 veces al mes

3) 1vez por semana

4) 2 a4 veces por semana

5) 5 a 6 veces por semana

6) 1vezal dia

7) Entre 2y 3 veces al dia

8) Entre 4y 5 veces al dia

9) 6 veces o mas por dia.

- ¢Con qué frecuencia
consume cereales
integrales? (por ej. pan,
harinas, fideos o arroz
integral, etc.)

1) Nunca o menos de 1 vez al
mes

2) Entre 1y 3 veces al mes

3) 1vez por semana

4) 2 a4 veces por semana

5) 5 a 6 veces por semana

6) 1vezal dia

7) Entre 2y 3 veces al dia

8) Entre 4y 5 veces al dia

9) 6 veces o mas por dia.

- ¢Cual de estos alimentos
con fibra soluble consumes
con mas frecuencia?

1)
2)
3)

1)
2)
3)

1)
2)

4)
5)
6)
7)
8)
9)

1)

2)
3)
4)
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Legumbres

Frutas

Avena

¢,Cuadl de estos alimentos
con fibra insoluble
consumes con mas
frecuencia?

Cereales integrales
Verduras de hoja

Tomate

¢,Con qué frecuencia
consume productos de
panificacion dulce? (por €j.
facturas, bizcochuelo, etc.)
Nunca o menos de 1 vez al
mes

Entre 1y 3 veces al mes

1 vez por semana

2 a 4 veces por semana

5 a 6 veces por semana

1 vez al dia

Entre 2 y 3 veces al dia
Entre 4 y 5 veces al dia

6 veces 0 mas por dia.

¢ Con qué frecuencia
consume bebidas
artificiales con azucar?
(por ej. jugos en polvo,
gaseosas, aguas
saborizadas, etc.)

Nunca o menos de 1 vez al
mes

Entre 1y 3 veces al mes

1 vez por semana

2 a 4 veces por semana

5 a 6 veces por semana

1 vez al dia

Entre 2 y 3 veces al dia
Entre 4 y 5 veces al dia

6 veces 0 mas por dia.

¢, Con qué frecuencia
consume agua?

Nunca o menos de 1 vez al
mes

Entre 1y 3 veces al mes

1 vez por semana

2 a 4 veces por semana
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7
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2)
3)
4)
5)
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5 a 6 veces por semana 6) 1vezal dia

1 vez al dia 7) Entre 2y 3 veces al dia
Entre 2 y 3 veces al dia 8) Entre 4 y 5 veces al dia
Entre 4 y 5 veces al dia 9) 6 veces o mas por dia.

6 veces 0 mas por dia. - Tipo de materia grasa de
¢ Con qué frecuencia preferencia utilizada para
consume aceites cocinar.

vegetales? (aceite de 1) Aceite de oliva

girasol, de maiz, olivao 2) Aceite de girasol

canola). 3) Manteca

Nunca o menos de 1 vez al 4) Margarina

mes - Tipo de endulzante

Entre 1y 3 veces al mes utilizado diariamente.

1 vez por semana 1) Azdacar

2 a 4 veces por semana 2) Miel

5 a 6 veces por semana 3) Edulcorante

Conocimiento sobre el nopal:

¢,Conoce el nopal/tuna?

1) Si

2) No

¢Consumio el fruto del nopal alguna vez?

1) Si

2) No

¢Consumio alguna preparacion a base del fruto del nopal?
1) Si

2) No

Si su respuesta fue Sl, mencione qué preparaciones a base tuna

conoce o ha consumido

¢ Conoce los beneficios del consumo de la tuna?

1) Si

2) No

Si su respuesta fue Sl, ¢ Cudl de los siguientes beneficios conocia?
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1) En Diabetes es hipoglucemiante (reduce la concentracion de azucar
en sangre)

2) Reduce el colesterol en dislipidemias (Colesterol alto)

3) Favorece el sistema digestivo (gastritis, Ulcera gastrica,
estreflimiento)

4) Enfermedades respiratorias (por ej Asma)

Anexo 5: Codificacion de matriz de datos

1. Nunca o menos de 1 vez al vez
2. Entre 1y 3 veces al mes.

3. 1vez por semana.

4. 2 a4 veces por semana.

5. 5 a6 veces por semana.

6. 1vezal dia.

7. Entre 2y 3 veces al dia.

8. Entre 4y 5 veces al dia.

9. 6 veces 0 mas por dia.
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Anexo 6: Matriz de datos

N2 de orden Edad Sexo Localidad Padecimiento de enfermedades Enfermedades que presentan

1 26 F Los Molinos No

2 22 F Los Molinos No

3 22 M Los Molinos No

4 30 F Los Molinos No

5 42 F Los Molinos Si Hipotiroidismo
6 44 F Los Molinos No

7 27 M Los Molinos No

8 51 F Los Molinos Si HTA

9 27 F Los Molinos No

10 25 F Anjullén No

11 24 F Los Molinos No

12 21 M Anjullén No

13 26 F Los Molinos No

14 22 M Anillaco No

15 53 F Los Molinos Si Diabetes, HTA
16 35 F Los Molinos No

17 49 F Los Molinos No

18 39 F Los Molinos No

19 53 M Los Molinos No

20 18 F Los Molinos No

21 64 M Los Molinos Si EPOC

22 20 F Los Molinos Si Hipotiroidismo
23 18 F Anjullén No

24 47 F Los Molinos No

25 25 F Los Molinos No

26 38 F Los Molinos No

27 30 F Los Molinos No

28 24 M Los Molinos No
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29 37 F Anillaco No

30 41 F Anjulldn Si Diabetes, hipotiroidismo
31 52 F Anillaco Si Fibromialgia, HTA
32 55 F Los Molinos No

33 47 M Anillaco No

34 59 F Anillaco Si HTA

35 40 F Anillaco Si Hipotiroidismo
36 20 M Anillaco No

37 39 F Anillaco No

38 46 F Anillaco No

39 63 F Anjulldn Si HTA

40 48 F Los Molinos No

41 22 F Anillaco Si Hipotiroidismo
42 18 F Anjullén No

43 42 F Anjullén No

44 43 M Anillaco No

45 35 F Anjullén No

46 44 F Anillaco No

47 53 M Anillaco No

48 56 F Los Molinos Si Artrosis

49 33 F Los Molinos No

50 20 M Anillaco No

51 32 F Anjullén Si Rinitis alérgica cronica
52 40 M Los Molinos No

53 38 M Los Molinos Si Asma

54 68 M Los Molinos Si Ciélculos en vejiga
55 19 F Los Molinos No

56 22 F Anjullén No

57 45 F Anjullén No

58 22 M Anillaco No
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59 20 F Anjulldn No
60 20 F Anjulldn No
61 32 F Anillaco No
62 46 F Los Molinos No
63 37 F Los Molinos No
64 71 F Los Molinos Si HTA
65 29 F Los Molinos No
66 52 F Anillaco No
67 21 F Los Molinos No
68 24 F Los Molinos No
69 25 M Anjulldn No
70 20 F Anillaco No
71 21 M Anillaco No
72 20 F Anillaco No
73 18 F Los Molinos No
74 40 M Anillaco No
75 24 M Anillaco No
76 23 F Anjullén No
77 50 F Los Molinos No
78 37 F Los Molinos No
79 21 M Anjullén No
80 21 F Anillaco No
81 49 F Anjullén No
82 37 M Los Molinos Si Rinitis alérgica croénica
83 32 F Los Molinos No
84 32 F Anillaco No
85 22 F Anillaco No
86 37 M Anillaco No
87 51 M Los Molinos No
88 26 M Anillaco No
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Hipotiroidismo, resistencia a la

89 62 F Los Molinos Si insulina
90 26 F Anjulldn No

91 21 F Anjulldn No

92 51 F Los Molinos No

93 49 F Anillaco No

94 63 F Anjulldn No

95 38 F Anillaco Si Circulatoria
96 22 F Anillaco No

97 55 F Anjulldn Si Artrosis
98 52 F Los Molinos Si Diabetes
99 70 F Anillaco Si Artritis, Asma
100 40 M Los Molinos No

101 23 F Anjulldn No

102 25 M Los Molinos No

103 33 F Anillaco No

104 18 F Anjullén No

105 21 F Anillaco No

106 33 F Anillaco No

107 46 F Anjullén Si Hipotiroidismo, HTA
108 27 F Anillaco No

109 19 F Anillaco Si Hipoglucemia
110 38 F Anjullén No

111 20 M Los Molinos No

112 45 F Anjullon No

113 35 F Anjullén No

114 44 M Anjullén No

115 44 F Anillaco Si HTA

116 33 F Anjullon No

117 66 M Anjullon Si HTA, Artrosis
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118 29 M Anjulldn No
119 57 M Anjullon No
120 22 M Anjullon No
121 20 M Anillaco No
122 18 F Anillaco No
123 51 M Anjulldn No
124 22 M Anillaco No
125 29 M Anjulldn No
126 22 F Anjullon No
127 24 M Anjulldn No
128 27 F Anjulldn Si Problemas respiratorios
129 29 F Anjullon No
130 52 F Anjullon No
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Consumo de
preparaciones Conocimiento
N2 de |Conocen| Consumo de a base de Tipo de sobre los
orden | el nopal nopal nopal preparacion beneficios Conocimiento de tipos de beneficios
1|Si No Si Arrope No
2|Si No No Si Reduce el colesterol en dislipidemias (Colesterol alto)
3|Si Si No No
4 |Si Si No Si Enfermedades respiratorias (por ej Asma)
5| Si Si No No
6 |Si Si No No
7 | Si Si No No
8|Si Si No No
9| Si No Si Arrope No
10| Si No No No
Dulce de
11 |Si Si Si Tuna No
12 |Si No No No
13 |Si No Si Arrope Si Favorece el sistema digestivo (gastritis, Ulcera gastrica, estrefiimiento)
En Diabetes es hipoglucemiante (reduce la concentracidn de azucar en
14 |Si Si No Si sangre)
Arrope de
15| Si Si Si tuna No
16 | Si Si No No
Arrope y
17 |Si Si Si dulce de tuna |Si Favorece el sistema digestivo (gastritis, Ulcera gastrica, estrefiimiento)
18 | Si Si No No
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Tunate o
19 | Si Si Si jalea de tuna |Si Reduce el colesterol en dislipidemias (Colesterol alto)
20 (Si No No No
21| Si Si No No
Tiras de la
hoja
22 | Si Si Si acarameladas | No
23 |Si Si No No
24 | Si Si No No
25 (Si Si No Si Favorece el sistema digestivo (gastritis, Ulcera gastrica, estrefiimiento)
26 | Si Si Si Arrope No
27 |Si Si No No
28 | Si Si Si Arrope No
29 (Si No No No
Arrope de
30 | Si Si Si tuna No
31(Si Si No Si Reduce el colesterol en dislipidemias (Colesterol alto)
32 |Si Si No No
33|Si Si No No
34| Si Si No No
35|Si Si No No
36 | Si Si No No
37 |Si No No No
38| Si Si No No
39 |Si Si No No
40 | Si No No No
41 | Si Si No No
42 | No No No Si Favorece el sistema digestivo (gastritis, Ulcera gastrica, estrefiimiento)
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43 | Si Si Si Arrope Si Enfermedades respiratorias (por ej Asma)
44 | Si Si No No
45 | Si No No No
46 | Si Si No No
47 | Si No No No

El fruto

fresco,
48 | Si Si Si arrope Si Reduce el colesterol en dislipidemias (Colesterol alto)
49 | Si No No No
50 | Si Si No No
51 |Si No No No
52 | Si No Si Arrope. No

En Diabetes es hipoglucemiante (reduce la concentracidn de azucar en

53| Si Si Si Arrope Si sangre)
54 | Si Si Si Arrope No
55 | Si No No No Favorece el sistema digestivo (gastritis, Ulcera gastrica, estrefiimiento)
56 | Si No No Si
57 | Si Si No No
58 | Si Si No Si Reduce el colesterol en dislipidemias (Colesterol alto)
59 | Si No No No
60 | Si No No No
61| No No No No
62 | Si Si No No
63 |Si No No No
64 | Si Si No No
65 | Si Si No No
66 | Si Si No No
67 | Si No No No
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68| Si No No No
69 | Si Si No No
70 |Si No No No
71 |Si No No No
72 |Si Si No No
73 |Si Si No No
74 | Si Si No No
75 |Si Si No No
76 |Si Si No No
77 |Si Si No No
78 | No No No No
79 | Si No Si Arrope No
80| Si No No No
81 |Si Si Si Arrope No
Mermeladay
82| Si Si Si arrope Si Favorece el sistema digestivo (gastritis, Ulcera gastrica, estrefiimiento)
83 |Si Si No Si Reduce el colesterol en dislipidemias (Colesterol alto)
Dulce de
84 |Si Si Si tuna No
En Diabetes es hipoglucemiante (reduce la concentracion de azucar en
85 | Si Si Si Dulce Si sangre)
86 |Si No No No
87 |Si Si No No
88 |Si Si No No
89 |Si Si Si Dulce No
90 | Si No No No
91 |Si Si No No
92 |Si Si No Si Reduce el colesterol en dislipidemias (Colesterol alto)

89




Maria Sol Pedraza

FUNDACION H. A.

BARCELO

l FACULTAD DE MEDICINA

93 |Si No Si Arrope Si Enfermedades respiratorias (por ej Asma)
En Diabetes es hipoglucemiante (reduce la concentracidn de azucar en

94 | Si Si No Si sangre)

95 | Si Si Si Arrope No

96 | Si No No No

97 | Si Si Si Arrope No

98 | Si Si Si Arrope No

99 | Si Si Si Arrope Si Enfermedades respiratorias (por ej Asma)
100 | Si No No No
101 |Si Si No No
102 | Si No No No
103 |Si Si No No

En Diabetes es hipoglucemiante (reduce la concentracién de azucar en
104 | Si No No Si sangre)
105 | Si No No No
106 | Si No No No
107 | Si No No No
108 | Si No No Si Favorece el sistema digestivo (gastritis, Ulcera gastrica, estrefiimiento)
109 | Si Si No No
Arrope yen
110 | Si Si Si almibar No
111 |Si No No No
Casco en

112 |Si Si Si arrope No
113 |Si No No No
114 |Si No No No
115 |Si Si No No
116 |Si Si No No
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Arrope de

117 |Si Si Si tuna No

118 |Si Si No No

119 |Si Si No No

120 Si Si No No

121 | Si Si No Si Reduce el colesterol en dislipidemias (Colesterol alto)
122 | Si Si No No

123 |Si Si No No

124 | Si No No No

125 | Si No No Si Reduce el colesterol en dislipidemias (Colesterol alto)
126 | Si No No No

127 | Si No No No

En Diabetes es hipoglucemiante (reduce la concentracidn de azucar en

128 | Si Si No Si sangre)

129 | No No No No

130 | Si No No No
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Ne de
orden

Consumo de
lacteos

Consumo de
huevo

Consumo de
carne

Consumo de pescado
fresco
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Consumo de embutidos y
fiambres
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Ne de
orden

Consumo de frutas
frescas

Consumo de verduras
frescas

Consumo de papa, batata y cereales
refinados

Consumo de legumbres

Consumos de frutos
secos y semillas
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Consumo de Consumode | Consumo de Tipo de
Consumo de | Consumo de |alimentos productos de bebidas Consumo de | materia grasa
N2 de |cereales alimentos con | con fibra panificacion artificiales | Consumo de aceites de preferencia | Tipo de
orden |integrales fibra soluble |insoluble dulce con azucar agua vegetales | para cocinar endulzante
Aceite de
1 1| Frutas Tomate 1 9 4 | girasol Edulcorante
Aceite de
2 4 | Frutas Tomate 3 9 7 | girasol Edulcorante
Aceite de
3 1| Frutas Tomate 3 8 4 | girasol Azlcar
Aceite de
4 2 | Frutas Tomate 5 9 3 | girasol Azlcar
Verduras de Aceite de
5 1| Frutas hoja 7 7 4 | girasol Azlcar
Aceite de
6 1| Frutas Tomate 4 8 3 | girasol Azlcar
Aceite de
7 4 | Frutas Tomate 7 6 4 | girasol Azlcar
Aceite de
8 1| Frutas Tomate 1 9 4 | girasol Azlcar
Verduras de Aceite de
9 4 | Frutas hoja 5 8 3| girasol Edulcorante
10 3| Avena Tomate 1 8 1| Aceite de oliva | Edulcorante
Aceite de
11 2| Avena Tomate 7 6 6 | girasol Azlcar
12 1| Frutas Tomate 4 9 6 | Aceite de oliva | Edulcorante
Aceite de
13 4 | Frutas Tomate 4 7 5 | girasol Azlcar
Cereales Aceite de
14 4 | Avena integrales 1 8 6 | girasol Azlcar
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Cereales
15 Frutas integrales 9 Aceite de oliva | Edulcorante
16 Frutas Tomate 9 Aceite de oliva | Edulcorante
Verduras de
17 Frutas hoja 9 Margarina Azlcar
Aceite de
18 Frutas Tomate 7 girasol Edulcorante
Verduras de Aceite de
19 Legumbres hoja 7 girasol Edulcorante
Cereales
20 Avena integrales 9 Aceite de oliva | Azucar
Aceite de
21 Frutas Tomate 7 girasol Edulcorante
Cereales
22 Legumbres integrales 9 Margarina Edulcorante
Verduras de
23 Frutas hoja 8 4 | Aceite de oliva | Edulcorante
24 Frutas Tomate 8 Manteca Azucar
Aceite de
25 Frutas Tomate 6 girasol Edulcorante
Cereales
26 Legumbres integrales 8 Aceite de oliva | Miel
Verduras de Aceite de
27 Frutas hoja 7 girasol Edulcorante
Verduras de Aceite de
28 Frutas hoja 9 girasol Edulcorante
Verduras de Aceite de
29 Legumbres hoja 7 girasol Edulcorante
Verduras de Aceite de
30 Legumbres hoja 9 girasol Edulcorante

103



Maria Sol Pedraza

FUNDACION H. A.

BARCELO

FACULTAD DE MEDICINA

Aceite de
31 Frutas Tomate 9 girasol Azlcar
Aceite de
32 Frutas Tomate 7 girasol Edulcorante
Aceite de
33 Frutas Tomate 8 girasol Azlcar
34 Legumbres Tomate 8 Aceite de oliva | Azucar
Aceite de
35 Frutas Tomate 7 girasol Azlcar
Aceite de
36 Frutas Tomate 7 girasol Edulcorante
Aceite de
37 Avena Tomate 7 girasol Edulcorante
Aceite de
38 Frutas Tomate 9 girasol Edulcorante
Aceite de
39 Frutas Tomate 7 girasol Edulcorante
40 Frutas Tomate 8 Aceite de oliva | Azucar
Aceite de
41 Frutas Tomate 7 girasol Edulcorante
Verduras de Aceite de
42 Frutas hoja 8 girasol Azlcar
Verduras de
43 Frutas hoja 9 Manteca Edulcorante
Aceite de
44 Frutas Tomate 5 girasol Edulcorante
Aceite de
45 Frutas Tomate 7 girasol Azlcar
Verduras de Aceite de
46 Frutas hoja 9 girasol Azlcar
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Cereales
47 Frutas integrales 8 Aceite de oliva | Azucar
Aceite de
48 Frutas Tomate 7 girasol Azlcar
Cereales Aceite de
49 Legumbres integrales 7 girasol Azlcar
50 Frutas Tomate 8 Aceite de oliva |Azucar
Aceite de
51 Frutas Tomate 8 girasol Edulcorante
Aceite de
52 Frutas Tomate 7 girasol Edulcorante
Aceite de
53 Legumbres Tomate 2 girasol Azlcar
Aceite de
54 Legumbres Tomate 4 girasol Azlcar
Aceite de
55 Frutas Tomate 8 girasol Edulcorante
56 Frutas Tomate 9 Aceite de oliva | Edulcorante
Aceite de
57 Legumbres Tomate 5 girasol Edulcorante
Aceite de
58 Frutas Tomate 8 girasol Azlcar
Cereales Aceite de
59 Frutas integrales 8 girasol Azlcar
Verduras de Aceite de
60 Avena hoja 8 girasol Azlcar
Verduras de
61 Frutas hoja 7 Aceite de oliva | Edulcorante
Verduras de Aceite de
62 Frutas hoja 6 girasol Azlcar
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Aceite de
63 Frutas Tomate 8 girasol Azlcar
Aceite de
64 Frutas Tomate 6 girasol Azlcar
Aceite de
65 Frutas Tomate 8 girasol Edulcorante
Verduras de
66 Frutas hoja 9 Aceite de oliva | Edulcorante
Verduras de Aceite de
67 Avena hoja 8 girasol Edulcorante
68 Frutas Tomate 9 Aceite de oliva | Edulcorante
Aceite de
69 Frutas Tomate 7 girasol Azlcar
Aceite de
70 Frutas Tomate 7 girasol Azlcar
Cereales Aceite de
71 Frutas integrales 7 girasol Edulcorante
Aceite de
72 Avena Tomate 7 girasol Azlcar
Aceite de
73 Frutas Tomate 9 girasol Azlcar
Verduras de
74 Frutas hoja 4 Aceite de oliva | Azucar
Aceite de
75 Frutas Tomate 9 girasol Azlcar
76 Avena Tomate 8 Aceite de oliva | Edulcorante
Verduras de Aceite de
77 Frutas hoja 5 girasol Edulcorante
Aceite de
78 Frutas Tomate 6 girasol Edulcorante
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Aceite de
79 Frutas Tomate 9 girasol Azlcar
Aceite de
80 Frutas Tomate 9 girasol Azlcar
Aceite de
81 Frutas Tomate 7 girasol Edulcorante
Verduras de
82 Frutas hoja 9 Aceite de oliva | Azucar
Verduras de Aceite de
83 Frutas hoja 9 girasol Edulcorante
Verduras de Aceite de
84 Frutas hoja 7 girasol Miel
85 Frutas Tomate 8 Aceite de oliva | Miel
Aceite de
86 Frutas Tomate 8 girasol Azlcar
87 Frutas Tomate 8 Aceite de oliva | Azucar
Aceite de
88 Frutas Tomate 8 girasol Azlcar
Verduras de Aceite de
89 Frutas hoja 8 girasol Edulcorante
Aceite de
90 Frutas Tomate 9 girasol Edulcorante
Verduras de
91 Frutas hoja 9 Aceite de oliva | Edulcorante
Verduras de
92 Frutas hoja 6 Aceite de oliva | Edulcorante
Verduras de Aceite de
93 Frutas hoja 8 girasol Azlcar
94 Avena Tomate 9 Aceite de oliva | Edulcorante
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Aceite de
95 Frutas Tomate 9 girasol Miel
Cereales Aceite de
96 Frutas integrales 3 girasol Azlcar
Aceite de
97 Frutas Tomate 9 girasol Edulcorante
Aceite de
98 Frutas Tomate 8 girasol Edulcorante
Verduras de Aceite de
99 Frutas hoja 9 girasol Azlcar
Verduras de Aceite de
100 Frutas hoja 7 girasol Azlcar
101 3 | Frutas Tomate 9 Aceite de oliva | Azucar
Aceite de
102 Frutas Tomate 7 girasol Azlcar
Aceite de
103 Frutas Tomate 7 girasol Edulcorante
Verduras de Aceite de
104 Frutas hoja 9 girasol Azlcar
Verduras de
105 Frutas hoja 9 Aceite de oliva | Edulcorante
Aceite de
106 Frutas Tomate 7 girasol Edulcorante
Verduras de Aceite de
107 Frutas hoja 8 girasol Azucar
Aceite de
108 Frutas Tomate 4 girasol Azlcar
Verduras de Aceite de
109 Frutas hoja 8 girasol Edulcorante
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Aceite de
110 Frutas Tomate girasol Azlcar
Aceite de
111 Frutas Tomate girasol Azlcar
Aceite de
112 Frutas Tomate girasol Azlcar
Verduras de Aceite de
113 Frutas hoja girasol Edulcorante
Aceite de
114 Frutas Tomate girasol Edulcorante
Aceite de
115 Frutas Tomate girasol Edulcorante
Verduras de
116 Frutas hoja Aceite de oliva | Edulcorante
117 Frutas Tomate Aceite de oliva | Edulcorante
Cereales Aceite de
118 Frutas integrales girasol Edulcorante
Aceite de
119 Frutas Tomate girasol Miel
Cereales Aceite de
120 Frutas integrales girasol Edulcorante
Aceite de
121 Frutas Tomate girasol Azlcar
Aceite de
122 Frutas Tomate girasol Azlcar
Aceite de
123 Frutas Tomate girasol Azlcar
Cereales
124 Frutas integrales Aceite de oliva | Edulcorante
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Cereales
125 Avena integrales 9 Aceite de oliva | Azucar
Aceite de
126 Frutas Tomate 7 girasol Azlcar
Aceite de
127 Frutas Tomate 8 girasol Azlcar
Verduras de
128 Avena hoja 7 Aceite de oliva | Azucar
Verduras de Aceite de
129 Frutas hoja 9 girasol Azlcar
Verduras de Aceite de
130 Frutas hoja 3 girasol Azlcar
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Anexo 7: Resultados del analisis de composicion quimica

Labsratono Central inuses@indusec comar - TETax (34-001 42834000
Labaeatono San Jearc aoministracionsanfmniiinduser comae - TelFax: 1540256 42293015504

Laberatono 53l : cosedaacanmitaindssar comar - TelFae [55-01871 439 9938 , N D U S E R

Laboratorio Neurudn: admnsuquengdndesariomar - TelFax: 154 -0239) 448-3129

Sede (rubet: comefv@ induser.comar - TolVax: (4&-0397) asa 820

Sede Mendazy: mendaza@indusercomar - TelFax (540361 241387 GRAUPO INDUYIR SR L
Cosfiatilidad y Ercelenchs

v nduserioms

PROTOCOLO DE ANALISIS Q328264

Fecha de recepcion: 18/06/2021 Fecha de emision: 13/07/2021
Cliente: Maria Sol Pedraza
Direccion Fiscal: Localidad:

Muestra Manifestada: PRODUCTO

Cantidad: (1 MUESTRA)
Tomada Remitida: Maria Sol Pedraza

Resultados

Muestra: GEL DE NOPAL

Parametro Unidad Valor Oblenido  Método

Fibea Alimentana insoluble % pp 85 AQAC 991.43

Fibea Alimentara Soluble wpp 18 AOACO3143
Hidratos de Crbana Totles %pp 248 ADAC par Difseencin

Proteinas % pp 15 ADAC 920,87/ 984,13/ 960 52
Matera Grass % pp o1 “Exvaccibo en éer

Humedad: 42.9% plp
Cenizas: 0.6 % pp
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