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ABSTRACT

; Organcleptic quality and nutritional value are impor-
tant parameters in the evaluation of foodstuffs. Food entirely a
dequate from the nutritional point of view may be rejected if it
is not acceptable hecause of colour, taste, texture, etc. With
these concepts in mind, two concentrated stews: base of beef stew
(Base de Carbonada) and base of minestrone soup (Base de Mines
trén) elaborated by three Chilean industries for distribution by
the National Committee of Assistance to Schoolchildren (TNAEB) un
der its food supplementation programs were evaluated. Only two
out of six samples studied had the protein content claimed by the
labels. However, all samples complied with the protein content
specified by JNAEB. As for calorie content, only the product mar
keted by one industry supplied the minimum amount of calories
specified by JNAEE. As for organoleptic properties, color was
the most affected parameter. The overall quality was . variable
depending on the manufaturer tested.

INTRODUCC I ON

Con el fin de hacer efectiva la igualdad de oportuni-
dades de los escolares ante la educacién,la Junta Nacicnal de Au
xilio Escolar y Becas (JNAEB), elaberé un programa de complemen
tacién de la alimentacién basado en el sistema de concesionarlos,
mediante el cual éstos asumen la responsabilidad de entregar-dia
riamente al escolar beneficiado la Al imentacién Complementaria .
Esta alimentacién incluye almuerzo y desayuno, pudiendo entregar

*Financiado por el Serv, Desarrollo Cilentifico,Artistico y '+ de-
Cooperacidn Internacional, Universidad de Chile,
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parte de los almuerzos semipreparados o en forma de conservas en
latadas. "

Para llevar a cabo este plan la JNAEB Tlamd a licita~
ﬂlﬁn pdblica tenlendo como pauta una base de propuesta elaborada
por esta entldad, que exiglé como requisito que la Alimentacidn
Complementaria entregara:

a) Un mfnimo de 800 calorfas y un méximo de 900 calorTas, distrl

" buidas en 300 calorfas para desayuno y 500 calorfas para al
muerzo o colaclién.

b) No menos de 15 g de protefnas de buena callidad por racién dla
ria. Al menos 7,5 g de las protelnas deberd ser de origen anl-
mal.

En la actualidad la JNAEB entrega 759 437 racicnes de
desayuno que corresponden aproximadamente al 35% de la matrfcula
bisica' flscal y particular gratuita y 294 973 raciones de almuer
zo, que resulta ser aproximadamente el 13,5%. Las edades de los
escolares beneficlados fluctlan entre 5 y 15 afos. Estos  datos
fueron proporcionados por la JNAEB,

Con el fin de observar el proceso de preparacién de
los almuerzos se visitd algunas escuelas, comprobéndose que en
el caso del almuerzo, y por ser el guiso enlatado una base cgn-
centrada, se debe diluir en el volumen de agua indicado en el ma
nual de preparacién de cada industria. En el agua de dllucién se
cocina previamente el complemento, que en este caso puede ser
arroz o fideos, en cantidad suficiente, de acuerdo a lo que espe
cifica cada industria para obtener las raciores que serdn consu-
midas por el escolar.

§ Como objetivos de este trabajo se plantearon los sl
guientes;

- Determinar la composicién quimica de dos guisos concentrados y
enlatados, Base de Carbonada y Base de Menestrdn, provenientes
de tres industrias.

- Comparar el aporte proteico por racidn del guiso concentrado y
enlatado con las especificaciones de cada industria,con el fin
de establecer un criterio de aceptacién para el plan de mues-
treo elegido.

- Verificar sl el aporte caldrico y proteico por racién de la A-
limentacién Complementaria de cada industria cumple con los re
quisitos exlgidos por la JNAEB en su base de propuesta. =
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- Estimar y comparar la calidad desde el punto de vista del con--
sumidor, de los guisos de las tres industrias, en base a la E-
valuacién Sensorial. '

Parte Experimental:

1. Toma Je la muestra; Como base para el muestreo se usd la Nor
ma Espanola (1). Se utllizaron los datos entregados a |2
JNAEB por las industrias seleccionadas, sobre el total de uni
dades del guiso que serfan entregadas a la escuela para la a-
limentacidén de un dia de los escolares. :

.WEste valor se considers como el tamafio del lote (N)pa
ra entrar en la Tabla de Planes de Muestreo sefalados por la
Norma. El tamafio de la muestra (n), Indicado por la Tabla, se
obtuvo tomande al azar las unidades del lote a muestrear y és
to constituyd el nlmero de unidades que posterlormente se so-
metieron a andlisis qufmico. El n(mero de aceptacidn (c), se
define como el nlmero miximo admisible de unidades defectucsas
o de callidad inferior a la estableclda para el lote, lo cual
se aplicd como criterlo de decis!én para conslderar aceptable
o no el lote. Para tal efecto en este estudio se tomd como re
ferencia, el contenido proteico especiflcado para cada gulso,
por las industrias muestreadas.

2. Materiales y Métodos: Se trabajé con dos guisos: Base Carbo-
nada provenientes de tres industrias que se designaron por las
letras "A", ''p", '"C'' y Base de Menestrdn de las mismas Indus-

trias "A" y "B'", ademds de una tercera que se designé por la
letra "'D',

La Base de Carbonada se entiende constitufda princi

palmente por pequefios trozos de carne de vacuno, papa, zanahoria,
cebolla y condimentos.

La Base de Menestrdn es un guiso de verduras entre las

que se destacan repolle, papa, poroto, zanahorla, cebolla y con
dimentos.

Para la industria "A'" el valor (n) obtenldo en Tabla
fué de 13 tarros por guiso, sometiéndose & de ellos al andlisis
quimico completo y determinindose en los 7 restantes sSlo el con

tenldo proteico para poder aplicar el criterio de aceptaclén da
do por la Tabla. Para las demis industrias el valor (n) fué de
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6 tarros por guiso, efectudndose en todos ellos el andlisis com-
pleto.

El an§lisls quimico de cada tarro fué realizado por
duplicado. Paralelamente en unidades del mismo lote se efectud
el an8lisls sensorial.

Las unldades individuales de la muestra corresponden
a tarros que contienen 12 raciones en las industrias "A' y "8',6
raciones en la industria 'C''y 5 raciones en la industria "D,

En cada muestra se realizaron las slguientes determi-
naciones, segin los métodos indicados por la bibliografia citada
entre paréntesis; humedad (2), protefna (N total x 6,25)(2), ex-
tracto etéreo (3), flbra cruda (2}, extractlivo no nitrogenado
(ENN) (4) y cenizas (2).

El valor calérico se determind aplicando los coefi
cientes 4 para proteinas, 9 para extracto etéreo y L para ENN.

Para el andlisis sensorial se elfgieron 8 jueces a
los que previamente se entrend para lograr una prueba sensorial
objetiva. Con el fin de obtener un panel homogéneo de jueces,se
escogleron U hombres y 4 mujeres a los cuales se les presentd en
‘diferentes sesiones las muestras de Carbonada y Menes tron.

Las muestras se presentarcon en platos térmicos, apro-

ximadamente a 50°C, siendo evaluadas alrededor del mediodia. Pa
ra medir la calidad sensorial de los guisos se usé el test de va

loracién con escala de Karlsruhe (5,6,7). Se evaluaron los pard-
metros color, forma, aroma, sabor y textura.

Para representar la calidad sensorial total, se ponde
ré cada parSmetro por un factor de acuerdo a su importancia (6)7
Estos parSmetros tienen como factor, de ponderaci6n 0,25; 0,10;
0,10; 0,30 y 0,25 respectivamente i i R i e

et

En la Tabla I' 5e preseftatidio¥ivaldreskpromedio de la
composlcién quimica del gulso enlatadd B e'de’Larbonada y en la
Tabla |1 los' de la composicin quimica del guiso enlatado  Base
Henestron. : - '
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En las Figs. 1 a 6 se muestran los contenidos protef
€os por racidn de los gulsos, compar&ndolos con un valor de ‘‘re
ferencla, el que nos fué proporcionado por la JNAEB vy correspen

de al valor que cada Industria declars estar entregando por ra
clén. ' g

El peso de la racién en'cada caso se calculé determl
nando el peso neto de cada tarro anallzado y dividiendo este va

I
lor por el ndmero de raciones declaradas en el envase,

&

Valores de Referencia

Base de Carbonada Base de Menestrén
-industria "A'":7,5 g proteina ~Industria '"A":3,6 g proteina
-Industria "8":7,9 g protefina -Industria "B'":6,4 g protefna
=Industria "C'':4,5 g proteina -Industria DI ETE NG protefna:

Esta comparacidn se hizo con el fin de verificar s]
las industrias entregaban una cantidad de proteinas acorde asus'
especificaciones y al mismo tiempo aplicar el criterio de deci-
sidn para aceptar o rechazar el lote del cual se muestred, ba-
sdndose en lo establecido por la Norma Espafola.

AsT por ejemplo para la industria A", el tamafo de
muestra a analizar, de acuerdo al tamafio del lote, fué de 13 ta
rros. El nimero de aceptacién (c) estipulado por la Norma es 2.
En el caso de las fabricas "B, "¢ y """ el tamafio de muestraa
analizar resulté ser 6 tarros y el nimero de aceptacidn es 1.

En la Fig. 1, Base de Carbonada, industria "A", seob
serva que 10 muestras estin bajo el valor de referencia, por lo
tanto deberTa rechazarse el lote Yd8 que sobrepasa el ndmero de

aceptacién. Puede apreciarse ademis |a gran dispersién de losva
lores. 0

y _ En la Fig. 2, Base de Menestrén, industria PALLS se
aprecia que todas las muestras presentan valores inferiores a la
referencia, por lo cual el lote deberfa ser rechazado,

En la Fig. 3, Base de Carbonada, Industria LY L .se

puede apreciar que todas las un|dades estdn notoriamente ba jo el
valor da referencia; por lo tanto, deberfa rechazarse el lote.
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En la Fig. 4, Base de Menestr6n, industria "B'", a pe
sar de la gran varlabiiidad que presentan los valores individua
les, s6lo uno de ellos estd por debajo del contenldo proteico
de referencla, por lo cual el lote deberfa aceptarse, Se desta-
can ademSs, tres unldades con valores bastantes superiores a la
referencla.

De la Fig. 5, se desprende gue deberfa aceptarse, de
acuerdo a la Norma, el lote de produccidn del cual se muestred
el gulso Base de Carbonada de la Industria ''C''. En este caso,la
totalidad de las muestras analizadas presenta un contenido su
perior al valor de referencia.

Lo que mis !lama la atencién en la Fig. 6, es la mar
cada superioridad que presenta el valor de referencia respecto
de la totalidad de las muestras analizadas, por lo cual el lote
para Base de Menestrén de la industria ''D'' deberfa ser rechaza-
do.

. En las Tablas Ill y IV se consigna el aporte caléri-
co y proteico por racién de la Alimentacidén Complementarla para
cada una de las industrias. La Alimentacién Complementaria esta
constitufda por:

a) La racidén desayuno, que por lo general consta de galletas vy
leche con un complemento l&cteo a base de harina de cereales
y leguminosas;

b) La racién almuerzo, formada por la racién guiso, que puede
ser Base de Carbonada o Base de Menestrdn, mds un complemen-
to que puede estar constitufdo por fideos o arroz y una ra
cién postre que segin la industria puede variar entre arroz
con leche, leche con galletas o flan.

En la confeccién de las Tablas 11l y IV se usé el va
lor promedio por racién del guiso concentrado y enlatado. Los
valores utilizados para racién postre, raclSn desayuno y comple
mento son datos tebricos entregados por el Subdepartamento de
Estudios de la JNAEB. Como los valores no fueron obtenides me
diante andlisis quimico, la discusldén fué hecha en el supuesto
de que ellos representen realmente el aporte recibido por losni
fios.

De estas Tablas se desprende que:

- de acuerdo a lo establecido en 1a base de propuesta en cuanto
‘al contenido proteico que deben entregar las industrias,éstas
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Figura 1. Contenido de Protefna por Racién en Base de Carbonada
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| .
F1gura 3 Contenido de Protefna por Racién en Base de Carbonada
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Tabla 111.- Aporte Calbrico y Proteico
mentaria con Guiso Base de

de 1a Alimentacién Comple
Carbonada.

G Calorfas Prcte{n?st;fgsi
INDUSTRIA A
Racidn guiso (158,3 g} 130 6,6
Complemento (21 g arroz) 75 1,3
Racidn desayuno 306 8,3
Racién postre (flan) 191 20
Tcta1 ?Gz 19;5
INDUSTRIA B
Racién guiso (163,4 g) 172 5,8
Compleemento (42 g arroz) 151 2047
Racidn desayuno 297 ik
" Racién postre (arroz con leche) 167 2,9
Total 787 22,6
INDUSTRIA C
Racidn guiso (141,4 g) 77 5,3
Complemento (42 g fideos) 151 Byds
Racién desayuno 193 731
Racién postre (arroz con leche) 174 6,5
Total 695 24,0

cumplen satisfactoriamente este requisito. La Alimentacion Com

plementaria de la industria
caso de Base de Carbonada y
nestran.

gt entrega el mayor aporte en
1a industria "D' para Base de Me-

el

- de acuerdo al cdlculo tedrico real lzado, para todas las indus-

trias es la racidon desayuno
proteinas.
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fabla IV.- Aporte Calérico Y Proteico de la Alimentacidn Comple-
mentaria con Guliso Base de Menestrdn,

Calorfas . Protefnas
g

INODUSTRIA A !
Racidn guiso (159,6 g) 141 2,9
Complemento (21 g fldeos) 75 2,6
Racién desayuno 306 8,3
Racién postre (flan) 191 2,8

Total 713 16,6
INDUSTRIA B
Racidn gulso (157,1 g) 194 7a2
Complemento (21 g fideos) 75 2,6
Racién desayuno 297 11,2
Racidn postre (arroz con -leche) 167 : 2,9

Total 133 el 23,9
INDUSTRIA D
Racién guiso (172,0 g) 167 8,6
Complemento (30 g fideos) 108 BT
Racidn desayuno 300 ii,1
Racidn postre (leche con galletas) 244 9,7

Tﬂtal EIB 33!‘

- el aporte calérico de la Allimentacidn Lomplementaria entregado
por las Industrlas no cumple con la cantidad mfnima total espe
cificada por la JUNAEB de 800 calorfas. Se exceptla la indus
tria D", para su guiso Base de Menestrén, el cual proporcions
819 calorfas por racién. '
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se observa ademis que-las industrias entrégdi "aproximadamente

‘145 :3007calorfas éstipuladas para el desayuno, pero no cumplen .

con las 500 calorfas del almuerzo. Hace excepcién a esto la In

tria V0" la cual entrega una-cantldad superior de calorfas de

bido al mayor aporte de la racién postre.

comparando las cifras del valor calérico declaradas por las in
dustrias para cada uno de sus guises, con la calculada a par
tir del andlisls quimico realizado en este trabajo, se encon
tré que todos los aportes caldricos calculados fueron inferio~
res a los declarados, llegando a ser un 56% menor en el caso
del guiso Base.de Carbonada de la Industria 'C'.

Presentacl8n de Datos y Discusién del Andlisis Sensorial:

De los 5 pardmetros estudiados y segln la apreciacién

de los jueces, el sabor presentd la mayor variabilidad.

En las Figs. 7 y 8 es posible observar que la calidad

sensorial total de los guisos de la industria '"'B" es bastante in
ferior a la de las demds industrias, estando muy cerca del | Tmi~
te que se considerd como puntaje minimo o 1imite de comestibili-
dad. Coincide para ambos productos gue la mejor calidad . senso-

ri

Fi

al total esta dada por la industria "A'".

gura 7. Calidad Sensorial Total de Base de Carbonada.

calidad sensorial

total
L]
154
e
e (]
]
[ H“‘\.
-
5 hth
]
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Figura 8. Calidad Sensorial Total de Base de Menestrdn.

calidad ga nscrial
total

Industria

La Fig, 9 muestra que el gulso Base de Carbonada de
la Industria "“B" obtuvo para los pardmetros de sabor y color va
lores que estin casi en e ITmite aceptable; este hecho reviste
especlal importancia si se soncidera la incidencia que tiene el
sabor en la calidad sensorial total (30%). Respecto a las otfas
dos industrias se advierte que los pardmetros que presentan el
puntaje mis elevado son forma Y textura. De las tres industrias,
la "A" es la que presenta la mayor homogeneidad en los punta jes
obtenidos para los pardmetros estudiados.

En la Flg. 10 para Base de Menestrdn, se aprecia que
de los 5 parimetros anallzados, en la industria "A'' el color fué
el que obtuvo e] puntaje més bajo a diferencla de las otras dos
industrias en las cuales el califlicado mis bajo fué el sabor. Al
igual que para el guiso Base de Carbonada, la industria “al es
la que presenta una mayor homogeneidad en los puntajes asignados

Para la evaluacién estadfstica de los juicios del pa
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Figura 9.

Promedio de los Puntajes por Pardmetros de Calidad

Sensorial para Base de Carbonada.
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Figura 10,
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nel se realizé andlisis de varianza, el que indica que  existen
diferencias significativas entre las respectivas industrias. Con
el fin de determinar cuiles eran las industrias que diferfan se
efectus el Test de Rango Miltiple de Duncan. Dicho Test reveld
que:

- s8lo existe diferencia significativa entre la industria “g" y
las demds, a nivel de 1% para Base de Carbonada.

- VA" difiere de "B y de '"'D'' a nivel del 5% de significacién,"A!
~difiere de "B'" a nivel del 1% para Base de Menestrén.

De la revisién da las observaciones de los jueces re
salta el hecho que el color es e] parametro mds afectado en tabs
los productos. En la mayoria se encontré un color mis OSCUro que
el normal, como fué el caso de las papas y carne. Otra ohserva-
cidn importante de destacar fué la pérdida total de forma de to-
dos los componentes del guiso Base de Carbonada de la industria
"B", atribuyéndose este hecho a la adicidn de chuchoca (mafz pre
cocido molido), la cual también afectd en gran medida el sabor,
Ademas, para el guiso Base de Menestrén de las tres industrias,
se encontrd que la textura del poroto era defectucsa: demasiado
blanda o dura. Otra observacién comin de todos los jueces fué
que el guisoc Base de Carbonada de. |a industria "B" y Base de He
nestrén de la industria "0" no correspondian al guisa tipico res
pectivo; en el primero, por la adicién de chuchoca; en el sequn-
do, porque el contenjdo del guiso era principalmente porotos.

Las deficiencias en la calidad sensorial encontradas
en ambos guisos por los panelistas, podrfa minimizarse estudian-
do mds en profundidad ]a formulacidn vy tecnologia aplicada en la
elaboracién de estas conservas, con el fin de entregar no sdloun
producto nutritivamente adecuado sino que tenga también una bue-
na aceptacién,

CONCLUS |ONES

De los resultados obtenidos se puede deducir lo 5i

guiente; 2

- S6lo los lotes del guiso Base de Carbonada de la industria ''g"
y Base de Menestrdn de la industrig "B'" cumplieron con las es
pecificaciones entregadas a la JNAEB en cuanto a su contenido
proteico.
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"= La Alimentacion Complementaria de todas las industrias cumple
con las especificaciones estlpuladas por la JNAEB en cuanto a
cantidad de protelnas.

e ey

- S8le la Alimentacidn EomplementarTa'de la industria "D alcan-
za a superar el minimo de calorias estipuladas por la JNAEB.

- El sabor fué el pardmetro sensorial de mayor variabilidad, de
acuerdo a las especificaciones de los jueces del panel.

- La calidad sensorial de los guisos de la industria "A" fué la
mejor, y la mids baja correspondié a los guisos de la industria

"g", por lo que se recomienda hacer modificaciones en la formu
lacién de esta (ltima.

- En todas las industrias estudiadas, para ambos guisos, el co-
lor de los constituyentes especialmente papas y carne, no co-
rrespondid a las caracteristicas tipicas de éstos. Solo excep-
cionalmente la industria '"C'" alcanzd un puntaje de 7, que co-
rresponde al color tipico en el minimo de intensidad y armonfa.

- Se recomienda en un trabajo futuro analizar la Alimentacion
Complementaria total, de modo de poder efectuar comparaciones
con las recomendaciones y, en caso necesario, proponer modifi-
caciones. Esto es importante, dado que esta alimentacion BS
igual en cantidad y calidad para nifios cuyas edades fluctuan
entre 5 y 15 afios, que tienen requerimientos diferentes.

RESUMEN H

Debide a la importancia que tiene la alimentacifn en’
nifios en edad escolar se estimd® interesante, como un primexr pasai
evaluar nutritiva y sensorialmente dos guisos concentrados y en’
latados: Base de Carbonada vy Base de Menestrdn, provenientes de
tres industrias nacionales, los cuales son distribuidos a escola
res chilenos a través de los programas de Complementacidn de la
Alimentacifn aplicados por la JNAEE. X Del estudio realizado cabe
destacar gue s8lo dos de las 6 lotes analizados cumplen con 1o
declarado en cuanto a contenide proteico. La Alimentacibn Cmmple
mentaria de s8lo una de las industrias alcanza a superar 2l nﬁmgv
ro de calorias exigidas por la JNAEB. Sin embargo, en cuanto a
contenido de proteinas todas estin dentro de las especificacio
nes. La calidad sensorial de los guisos es significativamente di
ferente dependiendo de la industria de las fabricas, siendo elco
lor el parametro que presentd mayor deterioro en todos los casos
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