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El objetivo de este trabajo es dar a ccnoccer la celi-
dad del pan francés elaborado en ¢l drea de la ciudad de San
Salvador, mediante el contenido de proteinas, lc que fue de-

terminado por métodos cuantitativos.

En base a los resultados znaliticos obtenidos se pue-~
de comparar el tipo o la clase de pan gue ge consume en las
distintas zonas de San Salvedor para poder saber con cuanto

contribuye el pan francés en la ingesta de proteinas.

En los paises en desarrollo existen aun problemss por
resolver con respecto a la nutricidén. Todemos citar en
los més importantes el de satisfacer las necesidades de pro-
teinas que tienen los seres humenos. La deficiencia de pro-
teinas provoca una desnutricidén que perjudica la salud y
trae como consecucncia una serie de enfermedades quc se re-
fleja en le disminucidn de la czpacidad de trabajo, lo que
representa una pérdida econdmica pars el pals. Esto puede
evitarse controlando 1a calidad de los productos que sc in-
gieren, cuyz regulacidn debe de estar a cargc de organismos
especlalizados en la rama de nutricidn. Ademds, son necesa-
rias las campafias de educacidn en materia de nutricidn como
parte de los programas practicos para el mejoramiento del de

sarrollo de los individuos.



En la revisidn de litersturs realigzadsa, se dermuestra -
qué lcs proteinas son vitales pora nucestra existencia y,
siendo el pan francés uno de loz alimentos consumides no por
la mayoris pero si por una porcidn grande de 1la poblacidn,
es necesaric controlar la caolidad de éste determinando log
meteriales que sec utilizan pera su elabouracidén. ZFero en rea
lidad, el presente trabejo no trata de la celidad de materia
les que se emplean para su elaborscidn sino conocer el por-
centaje de proteinas del pan francés elakorado por diversas

panaderias.

Fara realizer este trabajc sc solicitd informacidn =1

lMinisterio de Trabajo, orgenisiuic anue contrcla ¢l registro de
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naderias y en base 2 esa informacion fueron seleccicnndas
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las panaderias, en teotal 20, de 1
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s que se recclectarcn mueg
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tras de tal forme que fueran represcntativas,

ls

S¢ dividid la ciudead de San balvedor en cuatro zonas,
de las cuzles fueron muestrecdas un promcdio de cinco panadc
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rias pcr zona. Se hace notar que existen zonas en donde hay
mAs panaderiss y €sto se debe a2 mayor pohrlaciién o sectores
w2s crunerciales; mientras que cn ofras zonas hay muy pocas

por los motivos expucstos anteriormente o por ser sectores

residenciales,

Ademds del contenido de nitrdgeno protéico se determind



humedad, variecidén de pesc y relacidn de coste, consideran-

do 100 gramos de muestra,

La determinacidn de¢ nitrdgenc protéico se realizd por
el método de Kjeldohl, utilizando €l factor de ccnversidn

de 5.7 para convertir ¢l resultado a proteinas.



REVIIION DE LITERATURA

Iroteinas. u origen proviene de la pealabra griega
"proteios, que significa primero. Istos compuestos nitro-
genados son los sdélidos mds abundantes en el proteplasma c
lular, fon polimercs de elevado peso molecular de un grupo
de mondmenos de bajo peso molecular llamados "aminodcidos?

(21).

Tienen ccme estructure un grupo amino y un grupo cartc
xilo fermando los llamados aminodcidos, ya que curndo se ha

bla de¢ proteinas se recficre o aminodcidos o a nitrdgeno.(7)

Composicidn quimicn de les proteinas (16).
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Carbono 51.0 = 55.0

0
-3
%
i

Hidrdgeno 6.5

Titrdgeno 15.5 2 18.0
Oxigeno 21.5 a 23.5
Azufre 0.2 2 2.2

Fésfero 0.0 a 1.5

Las proteinas se forman por eliminacidén de los clemen-—

tos de agua del grupe o< amine (o< imino) de un aminodcidon

y el grupo carhoxile terminal del aminodcido adyacente; el
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enlace rcecsultante se llama cnlece peptidico, que es conside
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rode ohora como el enlace fundamentsl de la moléculs de pro

teina. (21).

Lz combinacidn mds simple de aminodcidos con un enloce
peptidico s¢ denomina "dipéptido’. TLos polipéptidos estdn

% ”»

compuestos de¢ un numero mayor de aminodcidos unidos por lig:

q

duras peptidicas. (12).

Los péptidos se caracterizan principalmente perque con-
tienen un grupc terminol de coarbenilo libre en 1 extremo de

recho de¢ la cadena y un grupo terminal de amino 1ibre en el

¢xtremo izquierdo. (21).

Férmula general sencilla para las proteinas: (21)
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Lo mayor parte de proteinas son moléculas de gran tama-
o, complejidad y diversidad. Asi sec encuentran proteinas

cn las que el pesc molecular varia desde trece mil a muchos

millones. (8).

Yin embargo, ademds de las ligaduras peptidicas prima-

rins en la molécula de proteina, existen ligaduras nc pepti-

L &5

dicas que hacen posible une multiplicidad de formas estruc

rales; asi se encuentran diversas formas, tales como: cadena



de esieras vacilia o0 de canas
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las siguientes propiedades quimi
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prote

ou naturalera es coloidal y ne atraviegsan las mem

branas. (8).

ton anfdteras por su composicidn, ya que tienen en

iT

gu molécula grupo carboxilico y grupo amino, 1o

mismo actian como dcidos débiles que como bases dé

Se.’hidrolizan por los dcidos, Alcalis y engimas y
forman una serie de compuectos intermedios que dan
finalmente un hidrolizado compursto en su mayoria

por aminodcidos. (12).

Forman sales con dcidos minerales, dlcalis e inclu

. o ol " l ) FARTIR . ; 1 - )
s0 c¢on proteinas mas acidas o hasicas. ‘o)e
Se encuentran conjugadaes con compuestos mds comple

jos; ej. de ellos son las glucoproteinas, las cua-

les son combinaciones de proteinas con carbohidra-

tos complejos, como en la mucina de” las glandulas

mucosas calivales del tubo digestivo; las lipopro-

te

nas son combinaciones de proteinas de compues-
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6. Fijon ionecs fisicamente por =abscrcidn. (16).

Las proteinas se hen clasificsdo en basce a sus pro-

piedades fisicas: (16).

a) Proteinas simples: son ccmpuestos que se dan en
la naturaleza y que pcr hidrdlisis completa dan

- S A A A =Y o et o SR
solo aminoécides o sug derivados.

b) Proteinas conjugadas: son compuestos complejos
en los gue la proteina e¢std constituida por pro-
teinas simples con radicales nc protéices. Estd

asociada 2 otras moldéculas como son hidratos de

- 4 p -
carbono, grasas o un grupe crcméforo.

c) Proteinas derivedns: que pueden considerarse co-

e
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productos de descompeosicidén de las pro
simples y conjugndas. Este grupo comprende com-—

puestos de alteracidn odegradacidn de las prote
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nas naturales.
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Importancia de las Prcteinas

Lz importancia de lzs proteinss puede resumir

tres funciones bioldgicas, que son: (14).

=) componentes de tcjidos estructurales como las mem

branas de teda clase; su funcidn esg igual que la



seca, las denominadas enzimas, las cuales poseen
la capacidad dec catzlizar determinadeas reacclones

guimicas,

Las proteinas scn un factcr importante para la nutri
cidn, entendiéndose comc tol " todos los procesos mediante
los cuales el organismc recibe y utiliza las materins ncce-
sorias parz el sostenimicnto de su vida. (15). Este com-
prende ¢l crecimiente, 1o repcsicidn de tejides orgdnicos

energias agotadas,
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ntecs meneicnade
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Opucstament:
tricidn, siendo uno de les problemas que mds afectan a nueg
trc puebleo. La desnutricidn protéica es una de las més gra
ves y trae coumc consecuencia muchas enfermedades. Debido
esc hay ciertas necesidades gque llenzr para gque no se pre-

sente csa desnutricidn; por consiguicente, una cicta bien ba
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lanceada de¢ preteinns pars una persona normnl debe suminis

trar:

i
i

buena salud, gque g€ cenoce ccmo "mantenimientc'.



b) cantidad adicional que sirve dc¢ reserva pare ha-
cer frente a los esfucrzos bicldgices, come in-

feccicnes graves,

Parc que se cumplan estos dos requisitos es necesaric
saber qué tipe de e¢inas es consumido, es decir, la calil
dad de une proteine cuya eficacia contribuye al crecimientc
y mantenimiente de 1o snlud, lo cusl depende de la calidzad
y cantided de &stas. (14).

Ta calidad se determina per €l tipo de aminodeidos que
la compenen y la cantidad, por la dieta gue se cecnsume; €8
declr, quz depende de la cantid-d del alimentc consumido y

de 1= concentrocidn de proteinas en el alimento; ¢ sea que

tienen aminodcidos esencisles y aminodcideos no esenciales.

Aminodcidos esencinles son aguéllos indispensables y

que no pueden ser sintetizodos por ¢l organismo a partir de
otros aminodcides y metabolitcs, por lo que deben ser consu

midos ccocmo tal.

Amincfcidos nc_esencianles son aquéllos que ne necegi-

tan estar ccmprendidecs en la dicta y pueden ser sintetize-

3
0

por €l cuerpc a partir dc otrog aminodcidos y metaboli-

tos ya existentes en éste.

En este trabojo dnicamente se determind la cantidad de



proteinos y no la calidad., Pero hay que
los paises e¢n desarrollo no solo hay deficiencia del suminis

trce de proteinas sino también la calidad de proteinas es mds

baje que las que se consumen en los paises desarrollados.

En estudics reanlizndos scbre nutricidn protdica, que
wwede manifestarse tanto e€n adultos como en nifios, se ha zn-
b

contrade diverscs gr-odos de ellzs, como:

v
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En niflos, se encuentra de moderada o grave,

1) En adultcs, suele haber unz difercncia marginal que

iteria.,
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S¢ he heche c¢studics acerca dc la absorcidn, e¢limin--

nara ver cuales son

cién y slmacenamientc de las proteina:
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las trensformeciones que sufren y ademds para calcular la

cantidades minimas requeridas.
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Sicndo las preteinas meldculrs
dc pesc molecular, no se absorten por la muccsz intestinal
en grodo apreciable, por 1lc que son digeridas y trensforma-
das en amincdcidos (7), y diversos grupcs prostéticos. Di-
chos prcductos son absorbides peor la mucosa intestinal € in
gregaon en el torrente circulnterio en donde scn transporto-

dos a las células del cuerpo. (20).

Alguncs polipéptidos, e incluso proteinas, pusden atra



vesar la bkarrera mucosa para

pasar a la corriente sanguine

Iza vias de elimingcidn

regcistrdndose en las mujeres

truacidn. Estos factorecs
adends, estdn influenciados
diciones climatoldgicas,
La influencia ¢
estudics

nmostrado en

frios intensos, puede causar

SEXO

ser

a,

son tres:
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con proplios de

por dlversas

edad.
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orins, he

absorktida directamente
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adicional por mens

cada individuc

enfermedades,

e los factores climatoldgicos han
realizados que en paises con clima

situacidn anormal, prod

ciendo una mayor excrecidén de nitrdgeno, por lo que s

sario aumentar la cantidad 4

dad de que se registren pérai

]l sexo
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guiente cuadro

proteinas ninimas, re

nlsmo que condicione:

lacionadas con 1la

egpecia

e proteinas en

das.

1irse

Tea
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observando el

estos casos.
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En poblaciones calurosas no e tlene abksoluta segu
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tales como ewbarazo,

FE—

riodo de lactacidn; ésto por supuesto es en perscnas que

no presentan desnutricidn protéica. (

In el cuadrc citado

Dodr:
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4 observarse que hay pe
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Cantidad de Froteinas

o — s a—

vadro 1 1

_Grupo  Tdad (Afios) Proteinas (gr)
Hombres 25 =45 65
Mujeres 25-45 hE
Lactantes 0-1 kg x 3.5%
liifios 1-3 40

4-6 50

-9 60

Muchachos 10-12 70

13-15 85

16-20 100

Muchachas 10-12 70

1%-15 80

16-20 75

Embarazo 80
(ser. trimes-—
tre)

Lactacidn 100

¥ Kg de peso del

l__l

actante

»
l_l
™Y



en los cuales es necesario sumentar la cantidad de proteli-
nas, como en el del embarazo, ya que durante dste se estdn
formando nuevos tejidos y es necesario el aumento de protei
nas e€n una razén ligeramente mayor que su tctal necesidad

de comida. (20).

En los nifios es muy importante una cantidad adecuaua
de proteinas, ya que ésto determina la estatura del futu-

ro adulto. (15).

Las proteinas son almacenadas para fines de reserve

probablemente en el higado y tejidos subcutdneos. (20).

br base a las necegidades y a lo antes mencionado,
gunos autores han expresado diversas relaciones, pero una
de las mds importantes es lz que se refiere al peso corpo-
ral con las necesidades de proteinas, lo cual indica gue

€ste se eleva a la potencia de 0.73: ésto es ldgicamente

en personas sanas. (4).

Hay una fdrumula que determina la necesidad de nitrdge

no del adulto o nifio de més de uin afio, resumiéndose asi:

en donde:

R

11

necesidad de nitrdgeno por peso corporal X
preszdo en kilogramos por dia.
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/4% = pérdida basal urinaria de nitrdgeno por kilogra
mo de peso corporal por dia.
P = pérdida basal fecal de nitrdgeno por kilogramo

de peso corporszl por dia.

S = pérdida basal cutdnea de nitrdgeno por kilogra-
mo de peso corporal por disa.

"

o
1l

inecremento de nitrdgeno durante el desarrollo
por kilogramo de pc corporal por dia.

1.1

representa una adicidn del 10% para tomar en
cuenta los esfuerzos de una vida norma

Consecuencia de Carencia Protéica

(1) Cuando se manifiesta la desnutricidn protéica en

forma scvera sus efectos son notorios; en caso dg nifios

(@]

¢ la infancia (SFI o

joF

que padecen sindrome pluricarcncial

Kwashiorkor). (4-5).

(2) En infecciones. Istudioc realizados en enimales
de experimentacidn han demostrado que la deficiercia pro-
téica en el ratén es sinérgica con las infecciones por sal

monella, pneumococcus, staphylococcus, Mycobtacterium for-

tuitun v tuberculosis. (4).

(3) Alteran la regeneracidn de leucocitos. (15).

(4) En infecciones de pardsitos. Los individuos
bien nutridos no son susceptibles a los efectos del parasi
tismo y pueden incluso no tener parasitos bajo las mismas

condiciones ambientales. (15).



(7).

heridas.

(6) Hay

la provocacidn de aneuia
(7) 8Sintomas car

Las

ca sSon

tura y caida.

(8) En
256

gurar

urn minimo las

(6).

casous

un consumo

’

perdidas.

mayo

de diarrea

~

T

7

alteraciones del cakello,

cambio

de

acteristicos de desnutricidn p

sy S
V3
4.4
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MATERTALES Y MLTCDOS

Materiales:

b. btalanza granataria

—

le Kjeldahl

O
Y
o]
&)
5
o
ot
O
®F

., cristaleria usada en labcratorio

Reactivos usados:

4dcido sulfdrico concentrado

dcido galicilico

tiosulfato de godio

dxido de mercurio II

solucidn de tiosulfzto de sodio al &y
solucidn de hidréxido de sodio al 50%
solucidn de dcido bdrico al 4%

dcido sulfurico O.1N

mnezcls de indicadores en 1. rojo de metilo

owroporcidn de : 2 .
= porcidn 1 2. azul de¢ metileno.

eterminacidn de Witrdgeno. Se¢ empled el método de Kiel-

dahl. (18).
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Descripcidn del método: Se colocan 2 gr de muestra en un -

frasco Kjeldahl, luego se cgregan 2 gr de Acido salici

0

lico,

i

se afiaden 30 6 40 ml de d4cido sulfurico. Agitar bien y de-
jar en reposo durante media hora., Agrcgar de 5 a 7 gr de
tiosulfato de sodio, wezclar y ponerlo al calor, a llam=
suave durante 15 minutos en el aparato de Kjeldeshl, hasta -

<+

que el desprendimientc de vapores ya no e¢s violento. \gre-
gar répidamente 0.5 2 0.7 gr de dxido de mercurio y seguir
la digestidn durante una hora y media hasta que cuede un 11

guido claro.

Dejar enfriar. Agregar 200 ml de agua destilada y
agitar fuertemente hasta completa disolucidn del residuo ;
agregar 25 ml de tiosulfato de sodio para precipitar &1 mer

curio y agitar.

A un erleameyer de 500 ml se le agregan 50 ml de una
solucidn de Acido bérico al 4% y 2 6 % gotas de mezcla de
indicadores rojo de metilo y azul de metileno. Colocar el
erlenmeyer para recibir el destilado en forma tal que las -
puntas de los tubos de vidrio estén debajo de la superficie

del dcido.

Agregar a2l frasco Kjeldahl 75 ml de hidrdéxido de so-

dio al 50% e inmediatamente conectarlo al degtilador, ce-

rrandolo herméticamente. Destilar mis o menos 200 ml.
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egun las ecuaciones

L1l proceso se puede sintetizar

quimicas siguientes:

(NH4)2 804 + 2NaOH > Ha2634 + 2N, 01
EH4OH + calor ——3 NN, + H50

2NH; + HyB0; ——-3 (lH,);B0-

(NE, ) 50, + 2H
4 4

4)2 5

3303 + 3H2504 —_—3 3(NH

ml H SU4 x ¥ x 0.014 x 100
régeno total = el
Peso de la nmuecstra

% N x 5.7

% de Proteinas o B gl ot

-

Determinacidn de Humedad. (1-16)

e pulveriza la muestra utilizando una licuadora para
obtener una mezcla homogénea. Luego se desecan cdpsulas de
aluminio en una estufa a 1309C durante una hora, para climi

ner la humedad de éllas; se enfrian en el desecador y se pe

H
l.—l
£
AY]
o
¢
[
=

Pisar 2 gr de muestra previamente pulve

{

capsula de aluminio y poner en la estufa durante una hora =
+ : 3
130eC = 32, ZEnfriar en el desecador y pesar hasta obtener

peso constante.

10

12) Le diferencia entre cdpsula mds muestra por cdpsu

la vacia proporciona el peso de la muestra.
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22) La diferenciz entre cédpsula mas muestra, antes vy
después de poner en estufa, proporciona la pérdida de hume-

dad.

fecoleccidn de luestras

Se solicitd informes al Ministerio de Trabajo, organis

mo encargado del registro de panaderias, donde estdn regis-

AN

4+ Jaag B8 moarmadaord oo : S SA 3 & 1 b L nm 1 Sas C ) vre
vIragaas 2o panaderlias que corresponacn al area de San Salva-—

dor. Hay ademéds una cantidad de panaderias que no han sido

ingcritas por considerar gue son pequenas,

De las 58 inscritas, 20 de ellas corresponden 2 un por

centaje de 34.5 .

-

Fue dividida le ciudad de San S~lvador, en 4 gonas, -

]
&)
H

Zona 1 Clzve 1-4

zZona 2 5=10

N
©]
i
0
N

11-15

vwono 4 16-20

De éstas se tomd un promedio de 5 panaderias gue se

muestrearon durante 2 semanas consecutivas y a dichas mues

@]

L)
-

tras se les determind variacidn de peso, humedad y nitrdsge

1o,
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RESULTADOS OBTLINIDOS



__ Variecidn de peso,

;”) .21
S

gramos

e . e — s

Fromedio «n 1la
primera scmang

1 15.43
2 20.99
5 22.48
4 19.6%
5 21.89
6 22.1%
7 26.40
g 21.47
9 17.15
10 19.09
11 20,46
12 25,00
13 16.52
14 16.52
15 14.24
16 15.82
L7 13.2¢
1e 18..0
19 24,25
20 18.35
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Tabla N2 2

Variacidn dc peso, g£ramos

Promedio en la

-E}qvgu- B B sceunda semana
1 14.15
5 20.70
3 15,37
i 18.66
5 29 .98
6 23.67
7 27.27
g 23.87
g 21.56

10 21.82
11 17.24
12 24 .58
13 12.97
14 18.17
15 14,72
16 1%.80
17 L. 40
18 14.53
19 22.96
20 19.18




Tabla N2 3

% Humedad

i T ———— — s . — e
Clave 12 Semans
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roteinas
e Humeda

m Hd

T

abla

Primera

% Proteinas
1 Base Sece

e o

Il

Semana

L

e 4

10

11

15.97

16

l o L fl:‘ -'__J
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Tabla N2 5

segunda Semana

i 2 - N — "
Clave % Proteinas % Proteinas
N Base Humeda En Base Secsa

=

P._l
,_J
(x

I..,_J
e
P_J
04

bt
=
(RS

e o2 16.01 13.76
12.66 15.40 15 .24

5 () E ~ -~ i WA
15 12.98 15.30 3.15

)

16 11.74 14.00 12.0%

L 3.05 15.79 1%.58

-~

e 13.02 15.90 13.67
19 1%.00 15.74 14.5%
20 1274 15.60 1%.41




Primera
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100
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Relacidn de costo
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Tabla N2 7
Decunda Semana

R

Peso promedio
Clave del pan, gr.

Relacidn de
(centavog)
100 gr peso

costo

neto

-3

=
F,_J
-
\A

2 20.7¢
2 18, 5

~

=

o0

.

(8)
"-‘

o
ol
O

\
.

- =y |
= £ )«
9 21.56

A ~ -
19 22,96
20 19, 1E

17.66
12.08

13,60
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De los resultados cobtenidos se concluye

ja) o O RG T n PR R T - LS T 8 = ¢

Se obgserva en las Tablas 4 y 5 que durante 1la 18 y 28
emana, se obtuvo un promedio de 12.40% en base a humedad,
AT ; e Sl sl g S et age o e
couprobandose que la variacion no es significativa. LETO

@
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‘ormidad de las harinas emplea

i CONTENIDO DE HUMEDAD

Oscila entre 10.9 y 26.3%, seguin lo demostrado en la
‘abla 3, en donde puede observarse que hay considerable va-

riakilidad bida al procesamiento del mismo.

we debe sehialar que la humedad en el pan es importan-—
te y tiene su influencia sobre el pesc. Por otra parte, el

endurecimiento de éste es detido a pérdida de humedad oca-



sionada por la evaporacidn, que se realiza en un término

de 20 a 36 horas. La pérdida de humedad influye en carac-

anolépticas que se eliminan.
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38 VARTACTION DE

Estd comprendida entre 13.0 y 27.3 gramos (Taklas 1 y

2). Dicha variacidn es significativa y es resultado ftam-

resultados que muestran

a lo indicado en las Ta
blas 6 y 7, son: humedad y peso. ssto constituye un pro-

blema que incide en el costo del producto y que afecta al
consumidor, dehido a la falta de normas oficiales para su

elaboracidén y a la deficiencia en la tecnificacidn de la -

52. ©Diendo El Salvador un pais en desarrollo, con un por-
centaje alto de desnutricidn e ingresos bajos por persona,

de los alimentos

¥, considerando gue el pan francés

D
w
=

de mayor consumo en la poblacidn, es de vital importancia
el control de calidad de éste, tanto en los materiales gue

se utilizan como en el proceso de elaboracidn; asi como
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también del producto te lo cual compete al Ministe

ric de

Salud P ,}"‘14 . o nor medio de su gec ~ 5 A AcQrnond Wl
>ailug rFubtlli ety PO [HE 110 dae SU seccloll espeClallag

da.

Ng 6. La contribucidn del pan francés en la dieta salva-
dorefia, en la sta protéica diaria, es de 7.4 gramos

i . 3 . . ¥ ¥ g S 3 el \ S =
(considersndo que se ingieren 100 gramos de pan). La in-

gesta protéica promedio es de 68 gramos diarios, por per

o

por peso con el objeto de beneficiar al consumidor, lo cual

concierne al lMinisterio de Lconomia por medio

s

nento de y Calidad, por tratarse de un

co én nuestra poblacidn.
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