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RESUMEN. Las leguminosas mundialmente representan una fuente
proteica importante. En Venezuela generalmente se preparan en el
hogar y son consumidas por los adultos como sopa 0 guiso, mientras
que los nifios las consumen muy poco. A los fines de incorporar
leguminosas en la alimentacion de nifios se realizo el presente trabajo
utilizando frijol (Vigna sinensis), como complemento del pollo en
una férmula nutricionalmente adaptada a los requerimientos de nifios.
Se desarrollaron varias formulas y en base a su aceptabilidad se
seleccionaron tres. La primera constituida principalmente por pollo
como fuente proteica, en la segunda se sustituyé parcialmente el pollo
por frijol, y en latercera solo se uso frijol. Otros ingredientes fueron:
arroz, auyama (Cucurbita maxima), zanahoria, y algunos
condimentos. Se realiz6 el analisis proximal, calidad proteica (relacion
de eficiencia proteica y digestibilidad) y evaluacion sensorial (escala
heddnica de 7 puntos). La composicion proximal fue similar en las
tres formulas: proteina (3,5%), grasa (1,3%) y carbohidratos (19,7%),
con una buena distribucién del aporte energético (98,9 kal o 413,8
kJ por 100g). La calidad de la proteina en la formula pollo-frijol fue
superior a la de frijol, al igual que la digestibilidad. La aceptabilidad
con las madres fue mayor en la formula pollo-frijol que en la de
frijol. La aceptabilidad de la formula pollo-frijol con los nifios fue
de 77% (escala heddnica facial) y 92% (midiendo consumo). La
férmula pollo-frijol por su alta aceptabilidad y buena calidad proteica;
podria ser incluida en los almuerzos de los hogares de cuidado de
nifios institucionalizados.
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INTRODUCCION

Las leguminosas son importantes componentes de la dieta
tanto en los paises industrializados, como en vias de desarrollo,
constituyendo la fuente principal de proteinas de numerosas
poblaciones del mundo, principalmente en aquellas regiones
donde la disponibilidad de proteinas de origen animal o el
acceso a estas son escasos (1).

Las leguminosas practicamente no se utilizan en la
alimentacion infantil, a excepcion de la soya, la cual es
industrializada para obtener aislados, concentrados y harinas
que se utilizan en leches para intolerantes a la lactosa y
diferentes mezclas con cereales (2). Las otras leguminosas en
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SUMMARY. Use of cowpea (Vigna sinensis) as a chicken comple-
ment in an infant formula. Legumes represent an important pro-
tein source worldwide. In Venezuela, they are generally prepared at
home and are consumed by adults, as soup or stew, while children
eat them in very small quantities. In order to include legumes in the
children’s diet, the following work was done using cowpea (Vigna
sinensis) as an complement of chicken in the preparation of a nutri-
tionally balanced formula, adapted to the requirements of children.
Several formulas were developed and three of them were selected
based on their acceptability. In the first formula, the protein source
was only of chicken. In the second formula, the chicken was par-
tially substituted by cowpea, and in the third formula, the protein
source was only made of cowpea. Other formula ingredients in-
cluded rice, pumpkin (Curcubita maxima), carrot and some
seasonings. Proximal analysis, protein quality (as protein efficiency
ratio and protein digestibility) and sensory evaluation (7-point he-
donic scale) were performed on the formulas. The proximal compo-
sition was similar in the three formulas: protein (3.5%), fat (1.3%)
and carbohydrates (19.7%), with a good distribution of the energy
contribution (98,9 kcal/100g or 413,8 kJ/100g). The protein quality
and protein digestibility were higher for the chicken-cowpea for-
mula than for the cowpea one. The acceptability with the mothers
was higher for the chicken-cowpea formula than for the cowpea one.
The acceptability of the chicken-cowpea formula with children was
77% (7-point hedonic facial scale) and 92% (measuring consump-
tion). Due to the high acceptability and good protein quality, the
chicken-cowpea formula could be included in the lunch meal of the
children in daycare homes.

Key words: Infant formula, chicken, legumes, cowpea.

los paises en vias de desarrollo, se usan principalmente en
preparaciones del hogar donde se incluyen en muchos
alimentos y se combinan con cereales, vegetales y con carne,
siendo el pollo la que méas se utiliza para la alimentacion
infantil, debido a su alta digestibilidad y valor biolégico con
lo que se eleva la calidad de la proteina de la preparacion
(3-7).

La mayoria de las sopas comerciales de vegetales o de
mezclas de los mismos con productos carnicos que puedan
incluir leguminosas se hacen deshidratadas, para aumentar su
vida util. Estos son definidos como productos elaborados que
requieren la adicién de agua y calentamiento por corto tiempo
para su preparacion (8), y los alimentos para nifios de corta
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edad o lactantes, son comercializados como colados de
vegetales o carnes y son definidos como productos
comercialmente estériles preparados a base de materias primas
alimenticias aprobadas por la autoridad sanitaria competente,
destinado al consumo infantil. Su textura debe ser fina y
uniforme y de un tamafio de particulas que no requiera o in-
cite a la masticacion de acuerdo a las normas de cada pais (9).

En el desarrollo de las formulas infantiles debe considerarse
la densidad energética de los alimentos, el tipo de
carbohidratos, grasasy la osmolaridad de la formula (10,11).
También es importante tomar en cuenta el procesamiento, la
preparacion, funcionalidad y aceptabilidad de los productos
desarrollados, tanto por el nifio como por la madre (12). De
acuerdo a los ingredientes presentes en los alimentos, estas
pueden considerarse completas si tienen los ingredientes
intactos (sin hidrolizar) y se clasifican en tres tipos de acuerdo
a su estado fisico, como formulas licuadas, formulas lacteas o
formulas libres de lactosa. Las formulas licuadas estan
constituidas por ingredientes de tamafio grande que pueden
ser licuados en el hogar u obtenidos como productos
comerciales a partir de: carnes, huevo, leche, cereales, frutas,
vegetales y aceite de maiz o soya. La osmolalidad de las
férmulas esta entre 300 y 435 mOsm, su densidad energética
alrededor de 1kcal / mL y son ricas en residuos y muy viscosas.
Estas son apropiadas para la alimentacion de nifios con un
tracto intestinal anatémico y funcionalmente intacto, y se
utilizan generalmente en mayores de 6 meses (13).

En Venezuela, en diferentes instituciones publicas que se
dedican al cuidado diario de nifios mayores de 6 meses, en el
almuerzo se les suministran diferentes tipos de cremas o sopas
las cuales incluyen carnes y principalmente pollo, sin embargo,
la mayoria de los alimentos que incluyen carne se dan con
menor frecuencia por ser muy costosos (14), por lo cual para
tratar de diversificar el alimento de los nifios y aumentar el
consumo de leguminosas, ya que estas resultan mas
economicas, se realizo el presente trabajo cuyo objetivo fue
utilizar frijol (Vigna sinensis) como extensor de la carne de
pollo en el desarrollo de una férmula nutricionalmente
adaptada a los requerimientos de los nifios mayores de 1 afio,
que pudieran ser utilizadas en las instituciones para su
alimentacion.

MATERIALESY METODOS

Materiales: Se utilizo carne de pollo, auyama (Cucurbita
maxima), frijol (Vigna sinensis), arroz (Oryza sativa), aceite y
condimentos. Todos fueron adquiridos en un supermercado
de la localidad. Los criterios de formulacion fueron: densidad
energética > 0,6 Kcal/mL; contenido proteico > 2,0 g/100 mL;
calidad proteica > 80% de la caseina y solidos totales >8 g/
100 g.

Preparacion de la férmula: Los frijoles se limpiaron y luego
fueron colocados en remojo (10 partes de agua por cada parte
de frijol) por 16 horas a temperatura ambiente. Posteriormente
se sometieron a un proceso de coccion por media hora. Se
mezclaron los ingredientes: auyama (Cucurbita maxima)
pelada y picada, frijoles cocidos, pollo crudo, arroz crudo y
sal. Los condimentos (ajo, pimenton, cilantro y cebollin)
previamente “sofritos” en el aceite vegetal. Los ingredientes
mezclados fueron sometidos a coccidn hasta ablandarse (35
minutos para un litro de sopa). Luego la formula fue licuada
y servida. Igualmente se prepar6 una férmula a base de frijol
y otra a base de pollo sin piel. Los ingredientes de las formulas
se presentan en la Tabla 1.

TABLA 1
Ingredientes utilizados en las formulas (g/L)

Ingrediente Pollo-frijol ~ Pollo  Frijol
Piezas de pollo sin piel (crudo) 200 340 -
Frijol (cocido y escurrido) 140 - 340
Auyama (pelada y picada) 110 110 110
Arroz (crudo) 70 70 70
Aceite vegetal 3 3 3
Sal 5 5 5
Condimentos 30 30 30
Zanahoria 22 22 22
Agua CSP* 1 litro 1litro 1 litro

* CSP= Cantidad Suficiente Para

Evaluacion de la formula: Se determin6 humedad, proteina
(N x 6,25), cenizas, grasas, carbohidratos (por diferencia) y
fibra dietética, fibra total soluble e insoluble de acuerdo a la
metodologia del AOAC (15). La energia se calculd en base al
método de Awater (12). La calidad proteica en el alimento
deshidratado por liofilizacion, se evalué determinando la
digestibilidad aparente in vivo usando el método de
recoleccion de heces de Allison (16) y la relacion de eficiencia
proteica (PER), con dos grupos de 6 ratas Sprague-Dowley
cada una, de 21 dias de nacidas y con peso aproximado de 35
g a las que se le suministraron dietas con 10% de proteinas de
los alimentos y una dieta control con 10% de caseina (15).
Los ensayos se realizaron durante 21 dias, con registros de
peso interdiarios de los animales y el alimento consumido
por cada animal. Todos los andlisis proximales y la fibra
dietética se realizaron por triplicado y se reportd la media de
los resultados. Ademas, la composicién proximal se expresé
en base a 100 g de muestra seca.

Evaluacion sensorial: Se compard la formula pollo-frijol con
la de frijol y la de pollo a través de un panel de 16 madres de
nifios con edades comprendidas entre 12 y 35 meses, con una



294 GUERRA MODERNELL et al.

prueba de aceptabilidad en la cual se preguntd la preferencia
(17). Ademas en la planilla se preguntaba si se la darian a sus
nifios. La férmula preferida por las madres fue evaluada en un
hogar de cuidado diario por un panel de 15 nifios con edades
comprendidas entre 2,5 y 5 afios, que utilizaron una escala
hedonica de 7 puntos representada por una planilla de expresién
facial (en donde 1 significa “me disgusta mucho”y 7 “me agrada
mucho”). Ademas, se determind la aceptabilidad en base al
producto consumido, midiendo la cantidad ofreciday el sobrante.

Anélisis estadistico: Los datos fueron analizados con el Software
estadistico Statgraphics Plus v. 5.0 y SPSS V 12. Se realiz6 el
analisis de varianza (ANOVA) y para la comparacion se utilizo
la prueba t-student con un nivel de significancia del 95%.

RESULTADOS

En el desarrollo de las formulas, la fuente de proteina
utilizada previamente fue pollo, en la forma como se les
prepara usualmente con vegetales o fideos. Luego se evaluo
la utilizacion de frijol en varias proporciones y se midio la
aceptabilidad preliminar con las madres, hasta obtener la
férmula con mayor aceptabilidad, considerada como la mejor.

Una vez preparada la formula a base de pollo y frijol, se
determiné la composicién proximal, la cual se presenta en la
Tabla 2. Se observa que el componente mayoritario en base
seca son los carbohidratos, seguido de las proteinas, por lo
que se trata de un producto energético-proteico.

TABLA 2
Composicion proximal de la formula pollo-frijol

Componente Composicion proximal  En base seca
(9/1009) (9/100g)
Humedad 75,0 -
Grasa 1,3 52
Proteina 35 14,0
Ceniza 0,5 2,0
Carbohidratos por diferencia 18,3 73,2
Energia (kcal) 98,9 395,6
Solidos totales 25,0 100
Fibra dietética total 14 5,6
Fibra dietética soluble 0,5 0,2
Fibra dietética insoluble 1,35 54

Con respecto a las evaluaciones sensoriales realizadas a la
férmula escogida, se encontro que la aceptabilidad de la formula
pollo con frijol por parte de las madres fue significativamente
mayor que la de la férmula de pollo con frijol (Figura 1).
Adicionalmente, la mayoria de los nifios le asignaron una
puntuacion de 6 a la formula de frijol-pollo (Figura 2), lo que
indica que la formula fue bastante bien aceptada.

FIGURA 1
Comparacién de la evaluacion sensorial de las férmulas
pollo-frijol, pollo y frijol, con madres como panelistas.
Letras distintas significan diferencia estadisticamente
significativa (p<0,05)
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Evaluacion sensorial de la formula, con un panel de nifios
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La aceptabilidad en nifios con edades comprendidas entre
2,5y 5 afios en base al consumo fue de 92,6 %, considerada
bastante alta en relacién al consumo de otras preparaciones
con vegetales que se ofrecen en hogares de cuidado diario.

En cuanto a la calidad proteica de la formula, se encontrd
que tanto la eficiencia proteica como la digestibilidad aparente
de la formula de pollo-frijol seleccionada, fueron superiores
a la formula de frijol, aunque nunca llegaron a tener valores
tan altos como los de la formula de pollo (Figuras 3y 4). El
valor de la caseina (PER 3,4) fue semejante al obtenido para
la mezcla pollo-frijol.
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FIGURA 3
Eficiencia proteica de las férmulas de pollo, pollo-frijol
y frijol. Letras distintas significan diferencia
estadisticamente significativa (p<0,05)
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FIGURA 4
Digestibilidad aparente de las férmulas de pollo, pollo-frijol
y frijol. Letras distintas significan diferencia
estadisticamente significativa (p<0,05)
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DISCUSION

En Venezuela se dispone de una variedad de frutos, raices
y tubérculos utilizables como fuentes de nutrientes los cuales
actualmente no estan siendo explotados con fines industriales,
entre estos se encuentra la auyama (Curcubita maxima) que
junto con la zanahoria son fuentes de carotenoides (18) ambos
vegetales se han utilizado tradicionalmente en forma de sopas
y papillas en la alimentacion de nifios (19). Por estarazén, en
la formulacién del alimento desarrollado se incluyé este
vegetal (Tabla 1). Este se acompafia de carne o pescado, pero
cuando se usa para la alimentacion de nifios, casi siempre lo
que se utiliza es pollo, que se suministra en forma de papilla
que es elaborada en el hogar. Cuando se utilizan vegetales en
preparaciones industriales, se deben considerar las
especificaciones establecidas (minimo 2 g/100 g de proteina,
maximo 3 g/100 g de grasa y minimo 8 g /100 g de sdlidos
totales), por lo que se cumplid satisfactoriamente lo establecido

por la norma venezolana (9). Cuando la preparacion se hace
en el hogar la composicion depende de los ingredientes
utilizados, sin embargo, la Tabla de Composicién de Alimentos
de Venezuela (20) indica los nutrientes aportados por el
hervido de gallina que es lo mas parecido a la sopa de pollo
preparada en este trabajo, donde se utiliza carne de gallina
con diferentes vegetales en los cuales no se incluyen
leguminosas. Al comparar ambos alimentos el nivel de energia
del hervido es de aproximadamente 500 Kcal, la cual proviene
principalmente de la grasa, ya que su contenido es bastante
alto (28,4%). La proteina del hervido es ligeramente mayor
(16,2%) a la de la formula pollo con frijol (Tabla 2), pero
muy parecido, lo que hace que el aporte proteico de la formula
extendida con la leguminosa se considere bueno.

Al comparar los resultados de la Tabla 2 con la
composicion de la crema de pollo presentada en la Tabla de
Composicion de Alimentos de Venezuela (20), se observa que
esta tiene un contenido de grasa mucho mayor (14,8% en
base seca) al de la formula de pollo con frijol, ya que el
contenido de grasa del frijol es despreciable al compararlo
con el del pollo, y este se utilizo sin piel que es donde hay
mayor aporte de grasa. Ademas, se observa que el contenido
de carbohidratos es mayor en comparacion con la crema de
pollo (54,1% en base seca). El contenido de proteina satisface
los criterios de formulacion establecidos inicialmente, los
cuales son aplicados a férmulas donde no se han modificado
sus componentes, como es el caso de las sopas o licuados
caseros y colados comerciales (13), productos similares a la
sopa desarrollada.

La aceptabilidad de la formula por parte de las madres se
considero alta para la formula de pollo con frijol, ya que fue
cercana al 80% (Figura 1) y ademas cuando se le pregunté a
las madres si le darian el producto a sus hijos, todas
respondieron que si, lo que es un indicativo mas de su
aceptabilidad, ya que la mayoria de las madres sélo le dan a
sus hijos aquellos alimentos que a ellas les gustan. En
consecuencia, la formula de pollo con frijol, que fue la mas
aceptada por las madres, se probo con los nifios. La prueba
de la férmula pollo con frijol con los nifios, indicé que el
77% de ellos les agradaba, ya que le dieron una puntuacion
mayor o igual a 6 (Figura 2), lo que nos confirma que la sopa
podria ser uno de los alimentos que se les sirva en el almuerzo
a los nifios en los hogares de cuidado diario.

Anteriormente se ha reportado la inclusion exitosa de
leguminosas en el manejo de diarreas, como por ejemplo
férmulas de pollo-soya (4), mezclas de arroz con lentejas (3),
por lo que la férmula desarrollada también podria tener un
uso potencial como alimento en el tratamiento de diarrea.
Ademas, algunas formulas probadas con éxito en la
recuperacién de nifios con diarrea incluyen entre sus
ingredientes arroz, pollo y auyama (21), es decir, muy
similares a los ingredientes utilizados en este trabajo.
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La inclusion del frijol hace que aumente el contenido de
fibra de la sopa, lo que es conveniente desde el punto de vista
de la salud ya que se recomienda como componente de una
alimentacioén balanceada (22, 23).

Se han reportado para muestras de frijol crudo, valores de
fibra dietética entre 15% y 19%, la cual al ser sometida a un
proceso de coccién, se mantiene en un rango de 18% a 19%,
lo que indica que el frijol es una fuente importante
principalmente de fibra insoluble (24). Los valores encontrados
coinciden con los reportados por otros autores (22).

En cuanto a la calidad proteica se obtuvo, que la formula
de pollo tuvo el valor de PER (Figura 3) y digestibilidad
(Figura 4) mas elevado, debido a la mayor proporcion de
proteina de origen animal. De manera similar se obtuvo que la
férmula pollo-frijol tuvo una mayor calidad proteica que la de
frijol. Este aspecto es bastante importante en la seleccion de la
formula, ya que uno de los criterios de formulacion
inicialmente establecidos era que la calidad proteica (medida
por el PER y la digestibilidad proteica), fuera superior al
80% de la caseina y esta fue mayor. Ademas, casi todas las
normas para alimentos infantiles, especifican que el valor de
éstos debe ser minimo 80% del valor de la caseina (25).

CONCLUSIONES

- La formula pollo-frijol fue la de mayor aceptabilidad y
tuvo una excelente calidad proteica, lo que nos permite
utilizar el frijol como extensor de pollo.

- Dada la alta aceptabilidad en nifios y las madres con la
sustitucién parcial del pollo por frijol, se estimula el
consumo de esta leguminosa.

- Debidoalasimplicidad de laformulay su facil preparacion
es posible divulgarla entre los hogares de cuidado diario u
otras instituciones donde se sirve almuerzo diariamente a
los nifios.
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