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Resumen

En la caracterizacion nutrimental de productos alimenticios
elaborados a base de harina de calabaza Cucurbita
lundelliana, se determinaron los pardmetros bromatol4gicos
de diferentes snacks elaborados con este fruto y se
compararon resultados con los valores indicados en
diferentes productos similares en el mercado. Este proyecto
se llevo a cabo en el Instituto Tecnoldgico de Villahermosa,
Tabasco, México. Las actividades se realizaron en el
laboratorio de Investigacion |, durante los meses de
septiembre a diciembre del 2017. Se elaboraron cuatro
diferentes snacks (panqué, galletas, harina para hot cake y
barras energéticas) a los cuales se les determinaron los
parametros de humedad, cenizas, proteinas, grasas y fibra,
esto de acuerdo a las Normas Oficiales Mexicanas. Se
elaboraron sus respectivas tablas nutrimentales y se
compararon sus resultados con productos similares en el
mercado. Se pretende aprovechar la capacidad nutrimental
de la calabaza de esta especie en productos alimenticios para
aportar al ser humano los nutrientes y proteinas necesarios
en su ingesta diaria y combatir problemas de salud como
anemia, obesidad y diabetes.

Calabaza, Cucurbita lundelliana, Anélisis nutrimentales

Abstract

In the nutritional characterization of food products made
from  Cucurbita lundelliana  pumpkin  flour, the
bromatological parameters of different snacks prepared with
this fruit were determined and results were compared with
the values indicated in different similar products on the
market. This project was carried out at the Technological
Institute of Villahermosa, Tabasco, Mexico. The activities
were carried out in the Research Laboratory I, during the
months of September to December 2017. Four different
snacks (bread, biscuits, pancake flour and energy bars) were
elaborated to which humidity, ashes, proteins, fats, and fiber
were determined, this according to the Official Mexican
Standards. Their respective nutritional tables were prepared
and their results were compared with similar products in the
market. It is intended to take advantage of the nutritional
capacity of the pumpkin of this species in food products to
provide human beings with the necessary nutrients and
proteins in their daily intake and combat health problems
such as anemia, obesity and diabetes.
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Introduccion

En México, el sobrepeso y la obesidad se han
convertido en importantes factores de riesgo
para la salud publica, cada persona consume en
promedio 3145 kilocalorias al dia, este es uno
de los indices mas elevados en el mundo. (Sosa
et al., 2017). Ya desde el 2008, 71.3% de los
adultos mexicanos padecia esta condicién, con
una prevalencia ligeramente elevada en las
mujeres, mientras que en los adultos mayores
de 60 afios en México el sobrepeso y obesidad
era ya de casi 28% lo cual es sumamente
preocupante, ya que era mayor a la observada
en Estados Unidos, donde alcanzaba 22.9% y
también mayor a la de algunos paises de
Latinoamérica y el Caribe, donde alcanzaba
solo 9.6%; incrementandose con esto, los
factores de riesgo para enfermedades crénicas
no transmisibles como laobesidad, la
hipercolesterolemia, e hipertension arterial
(Shamah et al., 2008).

En noviembre de 2016 la Secretaria de
Salud en México emiti6 la declaratoria de
emergencia sanitaria por enfermedades no
infecciosas, la obesidad y diabetes debido a que
el 71.2% de la poblacion sufre de sobrepeso y
el 9.2% padece diabetes (Proceso, 2016).

En la actualidad la mala alimentacién
aunada a condiciones de sedentarismo puede
producir problemas como sobrepeso, obesidad,
diabetes o padecimientos cardiacos, afectando los
niveles de energia asi como el estado de animo.

Segun la FAO la calabaza aporta
nutrientes importantes ya que contiene
proteinas, fibra soluble, minerales, &cidos
grasos como el acido linoleico (FAO, 2011).
Estos ayudan a equilibrar la buena salud y a su
vez dan saciedad.

El origen de la calabaza se atribuye a
Mesoamérica, México es uno de los principales
productores de calabaza a nivel mundial.

En el sureste mexicano se cultiva la
calabaza criolla correspondiente a la variedad
Cucurbita lundelliana que se cultiva
principalmente en los Estados de Tabasco,
Campeche, Yucatan y Quintana Roo (Sosa,
2016).
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Algunos autores han encontrado que la
calabaza tiene un alto contenido proteico,
minerales y betacarotenos los cuales son
precursores de la vitamina A; como Glew et al.,
2006, que indica que existe la presencia de
acidos grasos, fibra soluble y propiedades
antioxidantes requeridos para la dieta de los
seres humanos. Asi mismo Rodriguez et al.,
2012 encontraron que la semilla de la calabaza
Cucurbita peppo tiene propiedades funcionales
y un alto contenido de proteinas y acidos
grasos, por lo que representan una alternativa
importante en la industria alimentaria.

La semilla de la especie Apodanthera
undulata, mejor conocida como calabaza
hedionda tiene una alta concentracion de grasa
y proteina mayor al 75%, lo cual indica buena
disponibilidad. En la técnica del indice de yodo
los autores encontraron que tanto la grasa
cruda, como el aceite refinado se encuentran
dentro del grupo “oleico-linoleico”,
entendiendo que se podria usar con fines
comestibles (Lucas et al., 2015).

Por su parte, Ponka et al., 2015
estudiaron el contenido de proteinas, minerales
y aminoacidos en algunos platillos tradicionales
en Camerun todos ellos preparados a base de
calabaza de la especie Cucurbita maxima Duch,
y encontraron los contenidos en minerales
como potasio (1290-2753 mg/100g), calcio
(150-60.3 mg/100g), magnesio (80.4-131.9
mg/100g), hierro (4.3-8.5 mg/100g). El
contenido de proteinas entre 2.2 y 5.1 %. Los
aminoacidos esenciales de 138.2 a 278.2 mg/g
de proteina, y aminoéacidos no esenciales de
455.8 a 500.5 mg/g de proteina.

En este trabajo se pretende caracterizar
nutrimentalmente cuatro productos los cuales
son galletas, panqué, harina para hot cake y
barras energeéticas, elaborados a base de la
especie Cucurbita lundelliana, los cuales
representan una nueva propuesta de productos.

En este trabajo se abordan los
fundamentos y la metodologia basada en las
Normas Oficiales para la determinacién de los
parametros para la obtencion de la tabla
nutrimental en estos productos. Asi mismo, se
comparan los valores obtenidos con los
mostrados en productos similares en el
mercado.
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Justificacion

Dada la problemética de crecimiento en
padecimientos debido a una mala alimentacion,
es necesario consumir alimentos que nutran,
sacien y a la vez que reduzcan el riesgo de
contraer enfermedades debido a una ingesta alta
en azucares, carbohidratos y grasas. Una dieta
que de beneficios para lograr una ingesta diaria
suficiente de micronutrientes puede mejorar la
salud de la poblacion.

Por lo general en el mercado se
encuentran diversos snacks de baja calidad
nutrimental, los cuales ofrecen saciedad, sin
embargo, se requiere de productos nutritivos
que contribuyan a la sana alimentacion de una
manera comercial y a bajo costo. Los
productos elaborados a base de harina de
calabaza Cucurbita lundelliana presentan
ventajas nutrimentales para el consumo
humano ademés el aprovechamiento de
productos naturales beneficia al desarrollo
economico y social (Sosa, 2016).

En este proyecto se elaboraron
diferentes snacks a los cuales se les relizaron
los analisis proximales correspondientes para
la elaboracién de su tabla nutrimental que
permita caraacterizar estos productos.

Basandonos en las Normas Oficiales
Mexicanas se determind la humedad, el
contenido de cenizas, grasas, fibra seca y
proteinas en cada uno de los snacks.

También se compararon los resultados
obtenidos con los mostrados en productos
similares en el mercado.

Objetivos
Objetivo General

Determinar los analisis bromatolégicos de
productos elaborados a base de harina de
calabaza para estimar sucalidadnutrimental con
base a la Norma Oficial Mexicana NOM-147-
SSA1- 1996.

Objetivos especificos
- Determinar los  parametros de los

analisis nutrimentales para productos
elaborados a base de harina de calabaza.
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- Comparar los resultados de los
parametros obtenidos con productos
similares en el mercado.

Marco Tedrico

Los analisis proximales Weende, se aplican en
primer lugar a los materiales que se usaran para
formular una dieta como fuente de proteina o de
energia y a los alimentos terminados, como un
control para verificar que cumplan con las
especificaciones o requerimientos establecidos
durante la formulacion. Estos analisis nos
indicaran el contenido de humedad, proteina
cruda (nitrégeno total), fibra cruda, lipidos
crudos, ceniza y extracto libre de nitrégeno en
la muestra. http://www.fao.org/docrep/field/003
/AB489S/AB489S03.htm)

Fundamentos para la determinacion de
proteina

De acuerdo a la NMX-F-068-S-1980, este
método se basa en la descomposicion de los
compuestos de nitrogeno  orgénico  por
ebullicién con &cido sulfarico. El hidrogeno y
el carbon de la materia orgéanica se oxidan para
formar agua y bidxido de carbono. El &cido
sulfarico se transforma en SO2, el cual reduce
el material nitrogenado a sulfato de amonio. El
amoniaco se libera después de la adicion de
hidroxido de sodio y se destila recibiéndose en
una disolucién al 2% de acido borico. Se titula
el nitrégeno amoniacal con una disolucién
valorada de acido, cuya normalidad depende de
la cantidad de nitrgeno que contenga la
muestra. En este método de Kjeldahl-Gunning
se usa el sulfato de cobre como catalizador y el
sulfato de sodio para aumentar la temperatura
de la mezcla y acelerar la digestion

Fundamentos para la determinacion de
humedad

La humedad es la pérdida en peso por
evaporacion que sufre el producto al someterlo
a las condiciones prescritas de tiempo y
temperatura, expresada en por ciento. La
determinacion de humedad en los alimentos es
de suma importancia, ya que un elevado
contenido de ésta influye en la velocidad de
multiplicacion de los  microorganismos,
provocando su descomposicion y por lo tanto la
pérdida de la calidad sanitaria (NOM-116-
SSA1-1994 y NMX-F-083-1986).
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Fundamentos para la determinacion de
cenizas

El contenido de cenizas de un alimento equivale
al residuo inorganico que queda después de
calcinar la materia organica. Se considera como
el contenido de minerales totales o material
inorganico  en la  muestra. Debido
principalmente a las perdidas por volatilizacion,
las cenizas normalmente, no son las mismas
sustancias inorganicas presentes en el alimento
original, por lo que la determinacion de cenizas
es un método sencillo para determinar la
calidad de ciertos alimentos (UNAM, 2008).

Fundamentos para la determinacion de
grasas

Los lipidos se definen como un grupo
heterogéneo de compuestos que son insolubles
en agua, pero solubles en disolventes orgénicos
tales como éter, cloroformo, benceno o acetona.
(UNAM, 2008).

Segin la  NMX-F-427-1982, la
determinacion de grasas se basa en la hidrolisis
acida del complejo proteina - grasa, en donde
los é&cidos hidrolizados retienen la grasa
extractable, posteriormente la grasa es extraida
con una mezcla de éter, el cual es evaporado y
la grasa es determinada directamente.

Fundamentos para la determinacion de fibra
cruda

Este método se basa en la digestion acida y
alcalina con soluciones de &cido sulfarico e
hidroxido de sodio respectivamente, de la
muestra obteniendose un residuo de fibra cruda
y sales que con calcinacion posterior se
determina la fibra cruda, la diferencia de pesos
después de la calcinacién nos indica la cantidad
de fibra presente. Este método se realiza con base
ala norma NMX-F-090-S-1978.

Metodologia de Investigacion

Este proyecto se realizd en el Instituto
Tecnolégico de  Villahermosa, Tabasco,
México. Las actividades se llevaron a cabo en
el laboratorio de Investigacion | durante los
meses de septiembre a diciembre del 2017, se
realizd la busqueda de las Normas Oficiales
Mexicanas aplicables a panes, cereales y
harinas.
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Una vez investigadas las técnicas de
cada parametro nutrimental a analizar se
realizaron diagramas de flujo para su correcta
interpretacion y preparacion de los materiales,
equipos y reactivos. Asi mismo se procedi6 a la
preparacion de los reactivos en las
concentraciones adecuadas, asi como su
valoracion. Se determind el contenido de
proteina, humedad, ceniza, grasas y fibra cruda.
Con los resultados obtenidos se elabord la tabla
nutrimental  correspondiente  para panqué,
harina de hot cake, barras energéticas y galletas,
estos productos se elaboraron a partir de harina
de calabaza de la especie Cucurbita
lundelliana, los valores obtenidos, se
compararon con los mostrados otros productos
similares en el mercado.

Metodologia para la determinacion de
proteina

Se tomaron 2 gramos de muestra y se afiadio
una pastilla digestora previamente preparada de
acuerdo a la Norma, se coloco en un matraz
Kjendhal para proceder a la digestion hasta
carbonizacion aumentando la temperatura hasta
que la solucion este completamente clara en un
color verde esmeralda. Posteriormente y una
vez a temperatura ambiente se colocd en el
equipo de destilacion Kjendhal afadiendo
hidroxido de sodio y granulos de Zinc. Se
procedi6 a la destilacion recolectando el
destilado en un matraz conteniendo una
solucion de acido bérico y unas gotas del
indicador Shiro Tashiro para titular con &cido
clorhidrico 0.1 N. Este procedimiento se aplico
por triplicado en muestras de galletas, pan,
harina para hot cake y barras energéticas.

Metodologia para la determinacion de
humedad

Se tomaron 2 gramos de muestra molida, se
colocaron en cépsulas previamente taradas y se
sometieron a 105°C hasta obtener peso
constante. Este procedimiento se aplicé por
triplicado en muestras de galletas, panqué,
harina para hot cake y barras energéticas

Metodologia para la determinacion de
cenizas

Se tomaron 2 gramos de muestra y se
sometieron a calcinacién en mufla a 550°C
hasta obtener peso constante.
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Este procedimiento se aplicO por
triplicado en muestras de galletas, panqué,
harina para hot cake y barras energéticas.

Metodologia para la determinacion de grasas

Se prepararon los matraces de extraccion a peso
constante. Se colocaron 2 gramos de muestra
seca en un dedal de extraccion y se colocaron
en el equipo Soxhlet, se utilizd hexano como
solvente, se llevo a ebullicidén hasta obtener de
8 a 10 reflujos por hora, se consideré que la
duracion de la extraccién depende de la
cantidad de lipidos en la muestra. Se evaporo el
solvente por destilacion con rotovapor y se cold
el matraz en el horno durante hora y media para
eliminar los rastros de hexano. Una vez frios se
pesaron y se obtuvo el valor por diferencia de
pesos.

Metodologia para la determinacion de fibra
cruda

Se pesaron 2 gramos de la muestra
desengrasada y seca. Se colocd en un matraz y
se adiciond la solucion de acido sulfarico en
ebullicion colocandolo en el condensador. Se
déjelo hervir por 30 minutos manteniendo
constante el volumen con agua destilada y
moviendo periodicamente el matraz para
remover las particulas adheridas a las paredes.
Se procedio al filtrado con embudo Buchner
con el papel filtro y se precalenté con agua
hirviendo. Se filtré cuidadosamente usando
succion y el papel filtro con agua hirviendo.

El residuo se transfirio un matraz con solucion
de NaOH en ebullicion y se dejo hervir por 30
minutos mas.

Se lavé el residuo con agua hirviendo,
con la solucion de HCI y nuevamente con agua
hirviendo. Se colocd la muestra en un crisol
(puesto a peso contante previamente) en el
horno a 105°C por 12 horas y se enfrié en
desecador. Seguidamente se pesaron y se
llevaron a la mufla a 550°C por 3 horas, una
vez puestos a temperatura ambiente se pesaron.

Resultados

Resultados de la caracterizacidn nutrimental.
Los resultados para la determinacion de los
analisis bromatoldgicos de snacks elaborados a
base de harina de calabaza Cucurbita

lundelliana sellevaron acabo por triplicado.
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Como se puede observar en el gréfico
1, el contenido de proteinas en los productos
elaborados a base de harina de calabaza se
encuentran entre 9 a 11 gramos en una muestra
de 100 gramos.

Porcentaje de proteinas en snacks
de harina de calabaza

14
12
10 ) - =
g = ==
6
4
2
0
pan galletas barras  harina para
hot cake

Gréfico 1 Contenido de proteina en snacks de harina de
calabaza
Fuente: (Sosa, et al., 20018). NMX-F-608-NORMEX-2011

En el gréafico 2 vemos que el panqué es
el producto que contiene mayor humedad, es
decir es el producto mas perecedero. Las
galletas, barras y la harina para hot cake tienen
un porcentaje de humedad menor a 10 %,
entendiendo que la norma para panqués y
cereales marca 13% maximo.

Porcentaje de humedad en snacks de
harina de calabaza

30

25

20

15

10 i
pan galéetas

barras harina para
hot cake

o o

Gréfico 2 Contenido de humedad en snacks de harina de
calabaza
Fuente: (Sosa, et al., 20018). NOM-116-SSA1-1994

En el grafico 3, se puede apreciar que el
contenido de cenizas se encuentra entre 2y 6 g
por cada 100 g de muestra, esto es una
indicacion del contenido de minerales presentes
en los productos. Pudiendo estar presente
minerales importantes como Fe, Ca. Mg, Zny
K (Sosa et al., 2017).
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Articulo
Porcentaje de cenizas en snacks de
harina de calabaza

5
4
. .-
, L N
1
0

pan galletas barras harina para

hot cake

Gréfico 3 Contenido de cenizas en snacks de harina de
calabaza.
Fuente: (Sosa, et al., 20018). NMX-F-607-NORMEX-2002

Las grasas presentes en los productos de
calabaza se esperan puedan ser grasas
funcionales debido a la presencia de semillas de
calabaza, ajonjoli y cacahuate, entre otras.
(Gréficos 4y 5).

Porcentaje de grasa en snacks de

40 harina de calabaza
35
20 -
15
10

5

0

pan galletas barras harina para
hot cake

Gréfico 4 Contenido de grasa en snhacks de harina de
calabaza.

Fuente: (Sosa, et al., 20018). NMX-F-615-NORMEX-
2004.

Porcentaje de grasas saturadas en
snacks de harina de calabaza

, T T

pan galletas barras harina para

hot cake

Gréfico 5 Contenido de grasas saturadas en snacks de
harina de calabaza

Fuente: (Sosa, et al., 20018). PROY-NMX-Y-348-SFCI-
2006

ISSN: 2523-0352
ECORFAN™ Todos los derechos reservados

Diciembre 2018 Vol.2 No.6 22-31

Los contenidos de fibra en los snacks de
calabaza tienen valores entre 1.4 y 4.4 g por
cada 100 g de producto, lo cual indica que
existe una importante area de oportunidad para
incrementar el contenido de fibra en los
productos elaborados a base de harina de
calabaza a fin de mejorar la digestion (gréfico
6).

Porcentaje de fibra en snacks de
harina de calabaza

6
5
4 ~
o= +
2 T |:I:|
1
0
pan galletas barras harina para
hot cake

Gréfico 6 Contenido de fibra en snacks de harina de
calabaza.

Fuente: (Sosa, et al., 20018). NOM-051-SCFI/SSA1-
2010

Las tablas nutrimentales para cada uno
de los productos se presentan en la tabla 1. Los
valores de carbohidratos, azucares y contenido
energético se analizaron juntamente con los
mostrados en este trabajo por los mismos
autores.

Informacion Barra Harina  Galletas Pan

Nutrimental

(%)
Ceniza 2 3 4 3
Humedad 3 6 2 22
Proteina 10 11 11 9
Grasas 30 16 25 17
Grasas 4.62 2.46 3.9 2.62
saturadas
Fibra 4 3 2 3
Carbohidratos | 51 61 56 46
Azucar 24 9 15 15
Aporte 514 432 493 373
energeético
(kcal)
Sodio (mg) 26.8 159 107 63

Tabla 1 Informacion nutrimental en snacks de calabaza
(Sosa, et al., 20018). Contenido en 100 g.

En la figura 1 se presenta una muestra
de los productos elaborados a base de harina de
calabaza Cucurbita lundelliana.
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Figura 1 Snacks elaborados a base de harina de calabaza.
a) barras, b) galletas, c) panqué y d) harina para hot cake.
Fuente: (Sosa, et al., 2018)

Resultados  comparativos  con
similares en el mercado

productos

Los valores encontrados se compararon con los
mostrados en productos similares en el
mercado. En las graficas, se muestran los
valores de tres productos comerciales, las
muestras M1, M2 y M3, corresponden a
productos similares en el mercado, mientras que
la muestra M4 corresponde a los productos
elaborados a base de harina de calabaza.

Como se observa en el gréfico 7, en el
caso de las barras, el contenido proteico es
mayor que en los otros productos, las grasas
también muestran un valor mayor, cabe
mencionar que este valor puede deberse a la
presencia de semillas con alto contenido en
grasas funcionales, como es el caso de la
semilla de calabaza, ajonjoli y cacahuate entre
otras, por lo tanto también los valores de grasa
saturada aumentan pero en minima cantidad.

La fibra muestra un valor intermedio
con respecto a los otros snacks, asi mismo el
contenido en azlcar. Mientras que el contenido
en carbohidratos es menor que sus similares.
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Gréafico 7 Contenido nutrimental (%) en productos
similares en barras. (M4* corresponde a productos de
calabaza)

Los valores comparativos en harina para
hot cake me muestran en el grafico 8. El
contenido proteico es mayor que el
comparativo, asi como las grasas (buenas), asi
como las saturadas. El contenido de fibra,
azlcar y carbohidratos se encuentran dentro del
rango de los productos comerciales.

Contenido nutrimental productos
similares (harina para hot cake)
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Gréfico 8 Contenido nutrimental (%) en productos
similares en harina para hot cake. (M4* corresponde a
productos de calabaza)

Las galletas también se compararon, en
el grafico 9 se puede ver que el valor de las
proteinas y grasas es mayor, las grasas
saturadas y la fibra se encuentran en los rangos
menores, mientras que el azucar y los
carbohidratos son menores al resto de los
productos.
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Contenido nutrimental productos
similares (galletas)
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Gréfico 9 Contenido nutrimental en productos similares
en galletas. (M4* corresponde a productos de calabaza)

En el caso del panqué, se compararon
los productos mas populares en el mercado
encontrando que el contenido proteico, y la
fibra es mayor al resto de los snacks, mientras
que el contenido de grasas se encuentra entre la
competencia mientras que las grasas saturadas
son menores. El contenido de azlcar es menor
y los carbohidratos se encuentran dentro del
rango de sus similares.

Contenido nutrimental en
productos similares (panque)
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Gréfico 10 Contenido nutrimental en productos similares
en pan. (M4* corresponde a productos de calabaza)

Por otra parte, en el contenido
energético en todos los productos de calabaza
es mayor como se observa en el grafico 11.
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Graéfico 11 Contenido energético en kcal en productos
similares. (M4* corresponde a productos de calabaza)

El contenido de sodio en miligramos se muestra
en el gréafico 12, se observa que, en los snacks
de calabaza en barras, el contenido de sodio es
menor que la mayoria de los productos
comerciales. En la harina para hot cake y en el
panqué el contenido de sodio es menor que
todos, mientras que, en las galletas, es el mayor
de los similares, sin embrago, cabe mencionar
que la recomendacion de ingesta maxima diaria
de sodio es de 2000 mg (NOM-247-SSAl-
2008) siendo el valor maximo encontrado de
159 mg en una muestra de 100 g.

Contenido en sodio productos
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Gréfico 12 Contenido de sodio (mg) en productos
similares. (M4* corresponde a productos de calabaza)
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Conclusiones

En la actualidad la mala alimentacion, esta
causando problemas como sobrepeso, obesidad,
diabetes y padecimientos cardiacos entre otros.
En el mercado se encuentran diversos alimentos
los cuales ofrecen saciedad, sin embargo, se
requiere de productos nutritivos  que
contribuyan a una sana alimentacion de una
manera comercial y a bajo costo. Los productos
elaborados a base de harina de calabaza
pretenden ofrecer ventajas nutrimentales para el
consumo humano. En este proyecto se
realizaron los andlisis bromatoldgicos, para la
elaboracion de latabla nutrimental.

Losresultados muestran que estos snacks
son aptos para su consumo teniendo un aporte
nutrimental igual o mejor que los productos
similares comerciales, principalmente en el
contenido proteico y grasas funcionales,
también cuenta con un mayor aporte energético
en todos los productos. Ponka et al., 2015
estudiaron el contenido de proteinas en
alimentos preparados a base de calabaza
Cucurbita maxima Duch, encontrando que el
contenido proteico variaba entre 2.2 y 5.1% los
cuales son en el mejor de los casos la mitad del
contenido proteico encontrado en los snacks a
base de la especie Cucurbita lundelliana. El
contenido de cenizas puede ser indicativo de la
presencia de minerales debido a que en la
harina de calabaza de esta especie se ha
detectado una importante presencia de
minerales como Calcio, Hierro, Magnesio,
Potasio y Zinc. En cuanto al contenido de
humedad, el panque es el producto con mayor
contenido de humedad y por ende el mas
perecedero, las galletas, barras y harina para hot
cakes, tienen un porcentaje de humedad menor
al especificado por la norma lo cual puede
significar mayor vida de anaquel.

El contenido de fibra en la harina
integral de calabaza de esta especie, refleja un
importante aporte, sin embargo, en los snakcs,
este contenido es menor a lo esperado. El
contenido de azlucar en menor en todos los
productos excepto que en las barras es
ligeramente mayor, cabe mencionar que se
utiliz6 miel de abeja en todos los casos. En
cuanto al contenido de sodio, los valores
obtenidos son mucho menores a las
recomendaciones de ingesta diaria por la
Organizacion Mundial de la Salud y son
menores a los de los productos similares en el
mercado en todos los snacks.
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Se recomienda realizar analisis de
minerales, vitaminas y antioxidantes para
completar la tabla nutrimental.

Se recomienda optimizar las
formulaciones de elaboracion de productos
para maximizar el contenido de proteina y fibra
principalmente.
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