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INTRODUCCION

Los alimentos estan formados por moléculas quimicas complejas

OBJETIVO: Determinar la variaciéon nutricional de
alimentos al ser sometidos a diferentes métodos de
coccion.

que reaccionan de diferente modo ante las distintas
combinaciones de elaboracion. Al ser sometidos a diferentes
métodos de coccidon, sufren trasformaciones fisicas y quimicas
que afectan al aspecto, la textura, la composiciéon y el valor
nutricional de los alimentos. Estos cambios tienen como objetivo
mejorar las caracteristicas sensoriales de los mismos.

Durante la coccién los alimentos sufren alguno de estos
fenédmenos:

«Expansion: Hay intercambio de nutrientes entre los alimentos y
los tipos de coccién, lo que produce pérdida de algin nutriente
por parte del alimento.

+Retencion: Durante la coccion se forma una costra en el alimento
que hace que los nutrientes no puedan lixiviar al medio de
coccion.

*Mixta: Combinacion de ambas

Existe la necesidad de disponer de mayor informacién acerca de
las transformaciones fisico quimicas que sufren los alimentos,
modificaciones de peso y volumen, cambios organolépticos,
pérdidas de ciertos principios nutritivos, como asi también la
composicion quimica que define el perfil nutricional. En general, a
medida que aumenta el grado de trasformaciéon de un alimento,
mayores suelen ser las modificaciones de su valor nutritivo.
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‘ RESULTADOS

METODOLOGIA
El tipo de estudio es experimental. En una primera etapa se
seleccionaran los alimentos de mayor consumo, para ello se
realizaran 100 encuestas al publico en general. Una vez
elegidos se procedera a analizar la materia prima, luego se los
sometera a diferentes métodos de coccién (asado, hervido, al
vapor, fritura, microondas), y posteriormente se evaluara
quimica, fisica y sensorialmente los cambios producidos. Las
cocciones, controlando tiempo y temperatura, se llevaran a
cabo en el L.LN.A. (Laboratorio de Investigacion de Nutricion
Aplicada) de la Facultad de Nutricion. La evaluacion fisica se
realizara con balanza e instrumental del LINA. La evaluacion
sensorial se hara con un panel que se entrenara para tal fin.
Para determinar la composicion centesimal de los alimentos,
sin procesar y cocidos se seguira un esquema Weende, que es
el esquema autorizado por el Cédigo Alimentario Argentino.
Determinando: humedad, grasa total, fibras, proteinas, cenizas
e hidratos de carbono. Con los valores obtenidos se
determinara perfil nutricional del alimento crudo, y cémo varia
éste con la coccion. El contenido de sodio se determinara por
fotometria de llama. Los demas elementos por
espectrofotometria de absorcion atémica, sobre dilucién de
cenizas. El perfil de acidos grasos por cromatografia gaseosa
utilizando el método: ISO 5508-1990, siendo esta la técnica
oficial del COIl (Consejo Oleicola Internacional). Los polifenoles
por espectrofotometria UV visible a 765 nm. Determinacion de
toxicos antes y después de ser sometidos a coccion, y si estos
métodos los concentran o los destruyen, esto se analizara por
cromatografia gaseosa o por espectrofotometria de absorcién
atomica. Los resultados obtenidos seran evaluados
estadisticamente, a fin de poder concluir cual es el mejor
método de coccién en cada caso.

Con este tipo de trabajos se pretende develar mitos y
verdades sobre las principales técnicas de coccion.

Poder conocer, en forma practica y experimental, cuales son
las modificaciones que sufren los alimentos al ser sometidos
a los diferentes métodos de coccion.

Determinar el perfil nutricional de alimentos regionales, dado
que muchas tablas que se consultan corresponden a otras
regiones.

Establecer si los alimentos organicos tienen un perfil
nutricional o toxicolégico diferente a su homénimo obtenido
por agricultura tradicional.

Formar y capacitar un grupo de evaluadores sensoriales.
Transferir los resultados obtenidos, al sector salud,

especialmente a las nutricionistas, siendo estos datos de
suma utilidad a la hora de la consulta.
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