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RESUMEN

Hemos estudiado comparativamente tres lotes del preparado dietético
infantil «higado con verduras», elaborados en distintas condiciones, mediante
la determinacion de indices quimicos y bioldgicos de calidad proteica, habién-
dose puesto de manifiesto la especial incidencia que tiene el tiempo y tempe-
ratura de coccion sobre el valor nutritivo de dichos alimentos infantiles. De
ello se deduce la especial atencion que merecen las condiciones de fabrica-
cion de tales productos, en el sentido de reducir el tratamiento térmico du-
rante la coccion hasta el minimo compatible con la adecuada aceptacion del

producto.
-

SUMMARY

Three lots of beikost (liver with vegetables) manufactured according to
three different procedures were evaluated by means of the determination of
several indices (chemicals and biologicals) of protein quality. The results
show that the duration and the temperature of the cooking process both
- influence on the nutritive value of the aliment. The importance of to achieve
and agreement between the duration of heat treatment and, as minor as possi-
ble, and the adequate aceptance by the consumers, is clearly established.

INTRODUCCION

En general el efecto del calor sobre los alimentos durante su
elaboracién, supone una disminucién de los indices quimicos y
- biologicos de la calidad nutritiva de la proteina, existiendo al res-
| pecto una amplia informacion (1).
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Dentro del campo mas concreto de la alimentacién infantil,
RauNIO y cols. (2), han puesto de manifiesto como el tratamiento
térmico es capaz de modificar no sélo los indices biolégicos de ca-
lidad proteica, sino también la composicién aminoacidica de este
tipo de preparados dietéticos. Por consiguiente, las condiciones en
que se realiza la coccién de los alimentos semisélidos infantiles
podria explicar las diferencias encontradas para el valor nutritivo
de los preparados elaborados de forma industrial y doméstica (3 y 4).
El objeto del presente trabajo es valorar dicha posibilidad.

MATERIAL Y METODOS

En el presente trabajo se han estudiado comparativamente dos
preparados de “higado con verduras”, el primero de ellos A, fabri-
cado industrialmente (Alter, S. A.), y el segundo B, elaborado
experimentalmente manteniendo la composicién y las condiciones
de coccién;; a su vez ambos lotes fueron comparados con un ter-
cero C, confeccionado industrialmente pero, con la modificacién
de reducir en 5°C la temperatura de coccién y en 8 minutos el
tiempo de la misma.

En todos los lotes se determinaron indices quimicos de calidad
proteica, tales como el cémputo quimico (5), y el indice de amino-
acidos esenciales de OsER (6) modificado por MiTcHELL (7) (MEAA),
a partir de sus aminogramas obtenidos por cromatografia en co-
lumna segun el método de MooRE y STEIN (8), utilizando un anali-
zador automatico de aminoacidos “Unichrom”.

La valoracién biologica de los preparados se realiz6 segun la
técnica de MircHELL (9), empleando dietas problema, en las que
la fuente proteica procedia de los preparados dietéticos tras su
liofilizacién hasta contener mas del 90 por 100 de sustancia seca.
El nivel lipidico de estas dietas, en caso de no aportarse en cantidad
suficente por el liofilizado se suplement6 con aceite de oliva. Se
determinaron los coeficientes de digestibilidad aparente y verda-
dero (CDA y CDV), el valor biologico (VB) y el coeficiente de uti-
lizaciéon neta de la proteina (UNP), asi como el coeficiente de
digestibilidad aparente de la grasa.

Todos los resultados obtenidos se trataron estadisticamente me-
diante la “t” de Student
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RESULTADOS

TABLA I

COMPOSICION EN MACRONUTRIENTES DE LOS PREPARADOS
LIOFILIZADOS EN SUSTANCIA SECA

\‘Preparado Sustancia seca  Protidos Lipidos Glicidos Minerales

A 93,67 31,82 11,47 47,34 9,37

B 94,62 37,04 6,61 47,67 8,68

C 95,19 40,16 11,18 40,46 8,20
TABLA 1I

- COMPOSICION EN MACRONUTRIENTES DE LAS DIETAS PROBLEMA
" EN SUSTANCIA SECA

Dieta Sustancia seca Prdtidos Lipidos Glicidos Minerales
A 92,51 12,41 3,58 75,98 8,03
B 90,92 12,92 4,05 75,06 7,97

C 93,32 10,90 4,13 78,17 6,80
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TABLA III

AMINOGRAMAS DE LOS PREPARADOS LIOFILIZADOS
(G AA/100 G PROTEINA)

Aminodcidos esenciales A B @

Arginina ... ... ... ..ol 5,63 6,21 4,67
Cistina ... ... ... ... ... oo 1,78 2,84 2,14
Eemilalanina ... . .o o se s s swe 441 4,49 4,00
Histidina ... ... ... ... .. .. L 2,26 2,40 1,87
Isoleucina ... ... ... ... ... L 4,38 4,51 3,83
Leucina ... ... ... ... ... ... 7,95 8,40 7,13
Lisina ... ... ... ... 5,86 6,35 5,03
Metionina ... ... ... ... ... ... 1,97 1,77 2,28
Tirosina ... ... ... ... oo ven e s e il 3,47 3,59 3,14
Treohina ... ... ... ... ... .l swm 55 s 4,14 4,69 3,67
Valina ... ... ... ... . e 4,60 5,48 4,51

Aminodcidos no esenciales

Alaning ... ... ... m oo s s S 5,90 5,74 5,09
Aspdartico ... ... ... ..o e e 11,66 11,42 9,55
Glicocola ... ... ... ... e 6,46 5,12 5,06
Glutdmico ... ... ... ... ... ... ... ... .. 13,71 13,53 11,88
Prolina ... ... ... ... ... ... ... 5,45 4,64 4,15
Serina ... ... ... ... ... 4,34 4,74 3,81

Aminodcido limitante Metionina  Metionina  Isoleucina

MEAA™® ... o e e e e e (56,29 %) (50,57 %) (54,11 %)
78,16 85,52 71,14

* Indice de aminodcidos esenciales de Oser modificado por Mitchell.



TABLA IV

INDICES BIOLOGICOS

PROTEINA GRASA
Ensayo N.° animales CDA CDV VB UNP CDA
A 15 69,0 + 0,8 73,2+0,8 46,6 +~ 1,8 34,2+15 87,8 +0,5
B 10 78,8 +=14** 88,1\ == 185 *=* 73,9 = 1,2** 61,2 + 1,7 ** 834 +0,6"*
C 10 72,5 +0,8*" 77,6 +0,6 **° 56,3i==41,2 * gaee 43,8 + 1,1 ** v 86,0 =09 "
" = no significativo Frente a ensayo A °=p <001 Frente a ensayo B
% = p < 0,01 v =p < 0,001
* = p < 0,001
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DISCUSION

El preparado comercial de higado con verdura (A) da unos
indices bioldgicos (Tabla IV) muy bajos para lo que podria espe-
rarse de la fuente proteica empleada. En cambio el preparado in-
dustrial en que se redujo en 5°C la temperatura y en 8 minutos
el tiempo de coccién (C), muestra un coeficente de digestibilidad
aparente que se eleva de forma ligera, pero estadisticamente sig-
nificativa, mientras que el coeficiente de digestibilidad verdadero,
valor biolégico y utilizacion neta de la proteina lo hacen de ma-
nera significativa (Tabla IV); y todo ello ocurre a pesar de que
por alguna causa desconocida en relacion con el material de par-
tida, el contenido en aminoacidos es inferior en el preparado C,
(Tabla III), y el aminoacido limitante es la isoleucina en lugar de
la metionina. Asi pues a pesar de unos indices quimicos menos
satisfactorios, una reducciéon en el tratamiento térmico ha sido
suficiente para mejorar sensiblemente la eficacia metabolica de
la proteina.

En cuanto al preparado experimental (B), cabe decir que pre-
senta resultados superiores y estadisticamente significativos, si
bien las diferencias con respecto al preparado A son bastante ma-
yores que frente al C (Tabla IV). Independientemente de la posible
incidencia de la calidad del producto de partida (seleccién, lim-
pieza, etc.), estas diferencias’se explican fundamentalmente en
base a las condicones de coccion, pues si bien en la preparaciéon
experimental hemos seguido las instrucciones industriales, a la
vista de los resultados hemos de admitir que en la practica se han
producido variaciones; consideramos como probable que la tem-
peratura alcanzada en la industria sea mas elevada y que el tiempo
necesario para llegar a la ebullicion sea mayor. El tratamiento
térmico adicional que supone el proceso de esterilizacién, que
logicamente se lleva a cabo en el preparado industrial, segun se
desprende de distintos trabajos (10, 11 y 12), no se puede hacer
responsable de las variaciones encontradas en nuestro trabajo.

En cuanto a la digestibilidad de la grasa, en primer lugar
hay que resaltar que mientras los preparados comerciales (A y C)
no precisaron adicién de aceite de oliva para la confeccién de la
dieta problema, en el experimento (B), si hubo necesidad de su-
plementar el nivel lipidico, lo que sugiere productos de partida
de distinta calidad. El coeficiente de digestibilidad aparente (Ta-
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pla IV) de los preparados comerciales no presenta diferencias sig-
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