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SEMESTRE 26-2
3. ANALISIS COMPOSICIONAL

4. ENUNCIADO DEL ROBLEMA

Como miembro del Laboratorio Nacional de Proteccion al Consumidor se te pide que participes en el
Analisis de macro- y microcomponentes en diversos alimentos, para elaborar la etiqueta nutrimental del
producto de acuerdo con la Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 referida a las
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas.

22, ETAPA. DETERMINACION DEL VALOR ENERGETICO.

CUESTIONARIO PREVIO
1. ¢ Cuales son los macro componentes de los alimentos que proporcionan energia y cual la cantidad
de calorias promedio que aporta cada uno?
2. Desde el punto de vista bioquimico, ¢ como se podria explicar la diferencia en el aporte energético
entre los macro componentes?
3. ¢Como se calcula el aporte caldorico de un alimento a partir de los resultados del analisis
composicional?

PROCEDIMIENTO

A partir de los resultados del analisis composicional de la muestra problema, determinar el aporte energético
del alimento.

CUESTIONARIO DE RESULTADOS

1. Con base en la composicion del alimento obtenida en la primera etapa, calcular el aporte energético
de la muestra original. Incluir todos los célculos necesarios y expresar el resultado en kcal.

2. Acorde con la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, ;cémo se debe indicar el aporte energético de la
muestra analizada? Indicar su son necesarias leyendas precautorias en la etiqueta.

32 ETAPA. RESOLUCION DEL PROBLEMA

CUESTIONARIO DE RESULTADOS

1. Completar el cuadro 16 con los resultados obtenidos del Analisis Composicional del Salvado de trigo
natural Wand’'s®. Explicar con fundamento fisicoquimico si hay diferencia entre los datos experimentales y
la etiqueta nutrimental reportada.

Cuadro 16. Analisis Composicional del Salvado de trigo natural Wand's®.
Declaracién Nutrimental
Por cada 100 g
Composicion media por porcion ETIQUETA EXPERIMENTAL

Contenido energético

Kilocalorias

Proteinas (g)

Grasas totales (g)
Grasas saturadas (g)
Grasas trans (g)
Hidratos de carbono disponibles (g)
Azucares (g)
Azucares afiadidos (g
Fibra Dietética (g
Sodio (mg

Hierro (mg

==

2. Segun los resultados del analisis y de acuerdo con la Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010,
¢la etiqueta del alimento cumple con la normatividad requerida? Si/No ¢Por qué? Explicar ampliamente con
base en las especificaciones descritas en la Norma.
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3. Investigar un método para la determinacion de los componentes indicados en la etiqueta que no se
cuantificaron experimentalmente. Indicar tipo de prueba y fundamento de cada método.

4. Se empled una porcion de 45 g de Salvado de trigo natural Wand's®. para mezclar con una porcion de
250 mL de leche parcialmente descremada (composicién de la leche: Proteina 3.7 %, Grasa total 2.8 %,
Carbohidratos disponibles 4.8 %, Fibra Dietética 0 %, Sodio 50 mg/100 mL). Con base en la composicion de
ambos ingredientes, calcular la composicion y el valor energético del desayuno (Salvado de trigo natural
+leche).

5. Si en promedio el requerimiento calérico de un adulto joven es de 1800 kcal al dia, ¢qué porciéon del
“desayuno” debera consumir como refrigerio para cubrir el 20 % de dicho requerimiento calérico? Incluir
todos los célculos.

6. Si la Ingesta Diaria Recomendada (IDR) de proteina para un adulto de 60 kg es de 1g/kg de peso
corporal, ¢qué proporcién del requerimiento proteinico se cubre con el consumo del “desayuno” preparado?
Incluir todos los calculos y consideraciones necesarias.
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