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Resumen

La cultura alimentaria guatemalteca ha incorporado el concepto internacional de hot dog, y lo ha convertido
en un alimento popular con mayor nimero de ingredientes y variedad, como es el “pan preparado”. Este se
diferencia del hot-dog en que el pan se tuesta levemente al carbon, ademds de mayonesa, mostaza y salsa
kétchup, incorpora repollo picado y aderezos guatemaltecos como el guacamol y salsa de chile; la salchicha
tradicional se puede sustituir por salami, chorizo, longaniza, tocino o carne asada; o bien mixto, que incluye
todos los embutidos.

Se compré una muestra de “panes preparados” de acuerdo a la variedad disponible en las ventas tipo “caseta”
que estaban abiertas entre 11:00 y 13:00 horas, en ¢l campus central de la Universidad de San Carlos de
Guatemala, se estabilizaron en el laboratorio y se analizaron por el Sistema de Weende para analisis quimico
proximal, en el transcurso de los siguientes 15 dias.

La composicion porcentual de macronutrientes de los panes estudiados preparados con embutidos es similar:
6-9% proteina, 20-27% carbohidratos y 6-10% grasa. Los panes preparados con carne asada y los panes mixtos
tienen mayor porcentaje de proteina (11-15%), menos carbohidratos (13-17%) y similar cantidad de grasa
(10%). En cuanto al contenido de minerales, potasio y sodio son los mayoritarios.

Una unidad de los panes estudiados pesa entre 132 y 208g, aporta de 317 a 417 kcal, y de 806 a 1340mg de
sodio. La alta concentracién de sodio se debe a los embutidos, y cubre el 41-53%, 54% y 69% de la
recomendacién dietética diaria —RDD- de sodio para una persona adulta, segun si es pan con embutido, con
carne asada o mixto, respectivamente. Reconociendo que el exceso de sodio en la dieta es un factor de riesgo
de padecer enfermedades cardiovasculares, se recomienda limitar el consumo de este tipo de panes.

Palabras clave: “Pan preparado”, embutidos, macronutrientes, recomendacion dietética diaria, transicion
nutricional
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Macronutrients, energy and minerals of ""Panes Preparados': A descriptive study carried out
in some food sales in the campus of the University of San Carlos of Guatemala.

Abstract

Guatemalan food culture has incorporated the international concept of hot dog, and has become a popular
food with a variety of ingredients, as a "pan preparado". The major differences with the hot dog are: the bread
is slightly coal roasted; additional mayonnaise, mustard and ketchup sauce, chopped cabbage and Guatemalan
dressings as guacamol and chilli sauce are incorporated. The traditional sausage can be replaced by salami,
chorizo, longaniza, bacon or roasted meat; either mixed, which includes all these meat products.

A sample of a"pan preparado” was purchased in a "caseta" that were open between 11:00 and 13:00 am in
the central campus of the University of San Carlos of Guatemala, stabilized in the laboratory and analyzed
applying the Weende System for proximate analysis, during the following 15 days.

The percentage composition of macronutrients of studied bread prepared with salami, chorizo, longaniza,
sausage or bacon, are similar: 6-9% protein, 20-27% carbohydrates and 6-10% fat. Breads prepared with
roasted meat and mixed meat products have higher percentage of protein (11-15%), less carbohydrates (13-
17%) and similar amount of fat (10%). Regarding the content of minerals, potassium and sodium were in the
highest amount.

A unit of studied bread weighing between 132 and 208 g, brings 317 to 417 kcal, and 806 to 1340mg of
sodium. The high concentration of sodium is due to meat products, and covers 40-52%, 52% and 67% of the
daily dietary recommendation ~RDD- of sodium for adults, depending on whether is bread with one meat
product, roasted meat or mixed meat products, respectively. Considering that excess of sodium in the diet is
a risk factor for cardiovascular diseases, is recommended to limit the consumption of this kind of fast food.

Key words: "Prepared bread", sausages, macronutrients, daily dietary recommendation, nutritional transition.
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Introducciéon

Guatemala contintia siendo un pais subdesarrollado,
sin embargo en su poblacion ya se observan
caracteristicas de transicion nutricional, la cual se
caracteriza por un aumento del consumo de grasa,
azucar y carbohidratos refinados, enmarcado en un
aumento del urbanismo y de los medios de
comunicacién que estimulan un estilo de vida
sedentario y en consecuencia, una alta prevalencia
de enfermedades crénicas no transmisibles (Barria,
2006; Popkin, 2004)

La globalizacion es una tendencia econémica que
influye directamente en la alimentacién porque hace
disponibles alimentos extranjeros y promueve, en
mayor o menor grado, su consumo (Hawkes, 2007).
La fuerza de la cultura alimentaria de un pais exige
que los alimentos extranjeros sufran un proceso de
adaptacion que muchas veces da lugar a un alimento
diferente. Esto es lo que ha pasado en Guatemala
con el concepto internacional del hot-dog, el cual,
a través de los afios se ha convertido en una comida
rapida con mayor numero de ingredientes y con
mayor variedad. Es asi como surgen los “panes
preparados” tan populares en las calles de la ciudad
de Guatemala y en otros lugares que aglutinan a
grandes grupos de personas, como es el campus
central de la Universidad de San Carlos de
Guatemala. Estos se diferencian del hot-dog en que
el pan se tuesta levemente al carbdon, ademas de
mayonesa, mostaza y salsa kétchup, incorpora
repollo picado y aderezos guatemaltecos como el
guacamol y salsa de chile; la salchicha tradicional
se puede sustituir por salami, chorizo, longaniza,
tocino o carne asada, al gusto del consumidor. Este
tipo de pan preparado, acompafiado de una bebida,
se convierte en una comida rapida que sacia el
hambre de jovenes y adultos a cualquier hora del
dia, pero especialmente para el almuerzo.

En el campus central de la Universidad de San Carlos
existen ventas de comida de diferentes tipos, pero
predomina la comida répida, la cual se caracteriza
por ser abundante, de precio razonable, apetecible,
preparada a la vista del consumidor y lista para
consumir (FAO, 2002). Con el objetivo de aportar
informacion sobre la calidad nutricional de los
alimentos que se consumen en el campus central de
la Universidad de San Carlos de Guatemala, se
realizd el presente estudio en febrero y marzo del
afio 2011, tomando muestras de panes preparados
en las ventas de alimentos tipo “caseta” que existen
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en el campus central de la Universidad de San Carlos
de Guatemala. Este estudio aporta informacion sobre
la composicién nutricional de comida rapida que es
frecuentemente consumida por los estudiantes
universitarios.

Materiales y métodos

Obtencidn y preparacion de la muestra. Se realizo
un muestreo por conveniencia en todas las ventas
de panes preparados que existen en el campus central
de la Universidad de San Carlos de Guatemala, y
que son conocidas como “casetas”. En todas las
casetas que estaban abiertas entre 11:00 y 13:00
horas, se compré una unidad de la variedad
disponible. Las muestras se trasladaron
inmediatamente al Laboratorio de Bromatologia de
la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia,
donde se obtuvo el peso neto de cada una, previo a
su analisis. Las muestras se estabilizaron por medio
de desecacion en horno de conveccion a 60°C durante
24 horas; posteriormente se pulverizaron en una
licuadora doméstica y se almacenaron en frascos de
vidrio con tapa hermética.

Determinacion de energia, macronutrientes y
minerales. De las muestras estabilizadas se tomaron
alicuotas para aplicarles el analisis quimico proximal
y cuantificar humedad, cenizas, grasa, fibra cruda
y proteina; carbohidratos y energia se calcularon
matematicamente.

Los métodos de analisis aplicados fueron los
siguientes:

Humedad: Deshidratacion en horno de conveccion
a 105°C por 24 horas (AOAC No0.923.03)
Cenizas: Combustion seca en mufla a 450°C por 5
horas (AOAC No. 929.09)

Grasa: Extraccion con solvente organico y
gravimetria (AOAC No0.920-39)

Proteina cruda: Método Kjeldahl (AOAC No. 991.20)
Fibra cruda: Digestion con é&cido y alcali (AOAC
Ba 6a-05)

Carbohidratos: por diferencia (Greenfield y
Southgate, 2003, 123)

Energia: Factor de Atwater para macronutrientes

La determinacién de minerales se realizé en el
Laboratorio de Suelo y Agua “Salvador Orellana”
de la Facultad de Agronomia de la Universidad de
San Carlos de Guatemala, a partir de las muestras
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desecadas. Fosforo se determind por colorimetria
(Greenfield y Southgate, 2003), y calcio, sodio,
potasio, hierro, magnesio, manganeso, cobre y cinc,
por espectrofotometria de absorcién atémica
(Jackson, 1970, 125; Greenfield y Southgate, 2003).

Los resultados se convirtieron a base fresca aplicando
el factor de materia seca parcial obtenido durante la
preparacion de la muestra; luego se calculd la media
y desviacion estandar cuando se disponia de mas de
dos datos.

Determinacion del porcentaje de las recomendaciones
dietéticas diarias por unidad de pan preparado. El
contenido de proteina, sodio y grasa presente en los
panes se comparo con las recomendaciones dietéticas
diarias de dichos nutrientes para una persona adulta,
establecidas por el Instituto de Nutricion de
Centroamérica y Panama —INCAP-, y que son las
siguientes: proteina, 6lg/dia -recomendacion
promedio para hombres y mujeres adultas- (Tortin
1994); sodio 1950mg/dia —equivalente a 5g sal/dia-
(Tortin 1994); grasa total 70g/dia -estimando que
la grasa provea el 25% de la energia en una dieta de
2,500 kcal/dia- (Torun, 1994).

Resultados

Peso y composicion porcentual de macro nutrientes
en los panes preparados

Los panes preparados analizados pesan entre 132 y
208g. La variedad en que se ofrecen son: pan con
tocino, pan con salchicha, pan con salami, pan con
chorizo, pan con longaniza, pan con carne asada y
pan mixto, este ultimo incluye todos los embutidos
antes mencionados. El pan con tocino y el pan mixto
estudiados tienen pesos en el limite inferior y superior
respectivamente, con una diferencia de 80g. El resto
presenta pesos entre 180 y 200g (Tabla 1).
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Tabla 5. Porcentaje de las recomendaciones dietéticas diarias (RDD) de proteina, grasa
y sodio que se cubren con una unidad de pan preparado.

Variedad Proteina Grasa Sodio
g % RDD g % RDD mg % RDD

Pan con 12.33 20.21 13.37 19.1 862.45 4422
tocino
Pan con 12.69 20.80 P22 16.02 948.09 48.62
longaniza
Pan con 10.65 17.45 16.61 2372 806.72 41.37
salchicha
Pan con 17.62 28.88 15.83 22.61 1037.10 53.18
salami
Pan con 14.45 23.68 13.97 19.95 989.54 50.74
chorizo
Pan con 22.30 36.55 19.59 27.98 1048.35 53.76
carne
Pan mixto 30.34 49.73 20.72 29.6 1340.01 68.71

Discusion para una dieta de 2,500kcal/dia (Toran, 1994). Este

El muestreo realizado para el presente estudio fue
por conveniencia, por ello los resultados de pan con
longaniza y pan con tocino corresponden a una sola
muestra, y para el resto de panes estudiados
corresponde a dos o tres muestras estudiadas.

Los “panes preparados” estudiados tienen una
composicion nutricional diferente segun el ingrediente
carnico utilizado. Cuando el ingrediente carnico es
embutido (tocino, salami, salchicha, longaniza o
chorizo) tienen menor cantidad de energia y nutrientes
que cuando el ingrediente carnico es carne asada o
mezcla de embutidos (pan mixto).

El alto contenido de proteina de los panes con carne
asada y los panes mixtos (22 y 30g de proteina,
respectivamente) llama la atencién porque significa
que una unidad de este tipo de pan cubre 37% y
50%, respectivamente, de la RDD para una persona
adulta. No menos importante es la cantidad de grasa,
que representa el 28% y 33% de lo recomendado
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alto contenido de proteina y grasa refleja la cantidad
y calidad de la carne asada que se ha usado; la cual
aporta proteina de buena calidad, por ser de origen
animal, pero también grasa saturada y alto contenido
de colesterol (Menchu, 2007). En el pan mixto, la
proteina y grasa proviene principalmente de la mezcla
de embutidos usada. En este caso, hay mayor
contenido de grasa saturada y colesterol porque la
formula comercial de los embutidos incluye carne
de res y cerdo con 20% de grasa, y 15% de grasa
“dura” adicional.

Los panes con embutido presentan concentraciones
de nutrientes levemente menores en comparacion
con los panes con carne asada y panes mixtos; sin
embargo, pueden cubrir 19-29% de la RDD de
proteina y 16-24% de la ingesta de grasa
recomendada para una persona adulta, lo cual es
elevado si el pan preparado se ingiere entre comidas,
o0 es levemente bajo si sustituye una comida principal
como es el almuerzo.
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El contenido de sodio de los panes estudiados se
encuentra en el rango de 428 y 653mg/100g, lo cual
es similar a lo reportado para hot dogs, en la Tabla
de Composicion de Alimentos para Centroameérica
(Mencht, 2007, 25); esto se debe principalmente a
la presencia de embutidos, ya que chorizo, sachicha
y salami contienen 2505, 1120 y 1065 mg de
sodio/100g de producto (Menchu, 2007).

El contenido de sodio en los panes con embutido es
alto, llegando a cubrir de 41-53% de la RDD; pero
los panes con carne asada y los panes mixtos alcanzan
contenidos de hasta 1048 y 1340mg, que representa
el 54% y 69%, respectivamente, de la RDD para
una persona adulta. Esto es alarmante, pues determina
que la ingesta diaria supere lo recomendado en
cuanto a sodio y que en el mediano o largo plazo se
convierta en factor de riesgo de padecer hipertension
arterial y enfermedades cardiovasculares (Barria,
2006; Mendis, 2006). En el afio 2002 se calcul6 que
el 62% de las enfermedades cerebrovasculares y el
49% de las cardiopatias isquémicas a nivel mundial,
se debieron a la elevacion de la presion arterial
(Mendis, 2006).

El alto contenido de sodio, junto con alto contenido
de grasa y carbohidratos refinados, es caracteristico
de la comida rapida frecuentemente consumida por
la poblacion de paises en transicion nutricional, lo
que predispone al padecimiento de enfermedades
crénicas no transmisibles De ahi que el consumo
de comida rapida, como los panes preparados, debe
limitarse para lograr un estilo de vida saludable.

Al comparar los resultados del contenido de energia,
macro nutrientes y minerales del pan con salchicha
con lo reportado en el afio 2011 (Salazar, 2011), se
encuentra mayor contenido de energia (75 kcal),
carbohidratos (9g) y grasa (6g), asi como menor
contenido de todos los minerales. Estas diferencias
se pueden explicar por la falta de estandarizacion
en las cantidades de los ingredientes usados, asi
como por la diferencia en el nimero de muestras
incluidas en el estudio del 2011 y el presente.
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