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INTRODUCCION

En México a pesar de los altos indices de obesidad , la desnutricion infantil en particular la talla baja contintia siendo un grave
problema de salud publica en menores de cinco afios de edad. Esta se atribuye a una alimentacién inadecuada en cantidad o
calidad, incidencia de enfermedades infecciosas por falta de disponibilidad de alimentos o de servicios de salud, entre otras.

Actualmente en nuestro pais, 1.5 millones de nifios de esta edad (13.6%) sufren de desnutricion crénica (desmedro). [1]
Ahora bien, la complementacion proteica permite, mediante la formulacion de mezclas de proteinas de baja calidad
(aminodcido limitante), mejorar la biodisponibilidad y por tanto la calidad de esa mezcla proteica [2]. El aminodcido de una
proteina puede compensar la deficiencia de la otra, dando lugar a una proteina de alto valor biolégico. En este caso se usa la
complementacion de maiz y garbanzo para brindar un alimento con un alto valor proteico.
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e Elaborar un producto que sea accesible y Al evaluar las caracteristicas fisicas y sensoriales de las tortillas, se
agradable al gusto para la poblacion con el analizaron diversos factores que determinan la calidad del producto
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e  Aumentar la calidad de la proteina de la como pardametro control la tortilla de maiz sin leguminosa para
tortilla de maiz mediante la complementacién comparar la masa con garbanzo. Las caracteristicas evaluadas de la
con garbanzo. masa con 10% arrojaron un valor 'aceptable’ de los atributos

calificados con respecto a la masa control. La masa con 15% arrojo un
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olido del garbanzo Determinacion™y Evaluacion de Se obtuvieron tortillas de maiz con adicion del 10% de garbanzo con las
para lograr pesaje de 10% y caracteristicas

eseada 15%ggrebgﬁia o€ ﬁ”"ﬁé%?ﬁg;&‘;ia'es caracteristicas organolépticas propias y del 15% con cualidades
medianamente aceptables. Lo anterior fue debido a una falla en el
proceso de coccion de la tortilla y en la composicion de la masa. A pesar
de que la masa con 15% de complementacion no obtuviera el mayor
parametro de calidad, se puede hacer una reformulacion de la misma
para lograr la suavidad, tersura e inflado esperado. Al complementar un
alimento como la tortilla y anadir la proteina de la leguminosa como el
garbanzo, se lograria enriquecer la dieta para que sea lo mas completa,
equilibrada y suficiente y con esto ayudar a disminuir las tasas de
emaciacion y desmedro en la poblacion infantil mexicana afectada. La

adicion de garbanzo eleva la calidad de aminodcidos que originalmente

se encuentran en la tortilla de maiz sin sus afectar caracteristicas
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