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RESUMEN

Se disefio una formula nutracéutica a base de 20 gramos de alga Espirulina
(Arthrospira platensis) misma que da contribucion a que las personas dedicadas al
deporte de alto rendimiento que buscan el aumentar su masa muscular, sin
aumentar sus niveles de grasa en ningin momento, sustituyendo asi el consumo de
carnes y sus diversos perjuicios a la salud. Con base en este planteamiento, se
realizaron diversas pruebas con elementos que fueran 100%naturales, asi como la
realizacién de actividades de produccion como lo son: mezcla, filtrado, amasado,
pesaje, molido, coccién, estabilizado, pruebas de sensibilidad de tipo preliminar y
pruebas estadisticas como lo son el analisis microbiélogo, analisis de los nutrientes
contenidos, etcétera, esto tomando en cuenta la utilizacion del 100% de ingredientes
totalmente organicos. Como resultado final obtendremos una formula que contenga
600 mililitros de la mezcla, cumpliendo el requisito del objetivo nutrimental
estipulado en la primera etapa, ademas de que cumple con todos los elementos
para ser un producto de facil absorcién por el ser humano y ser portable para el

consumo de las personas dedicadas al deporte de alto rendimiento.

Palabras clave: Espirulina, Deportistas, Naturales, Musculo.



ABSTRACT

A nutraceutical formula was designed based on 20 grams of Spirulina algae
(Arthrospira platensis) same that gives contribution to people dedicated to high
performance sport who seek to increase their muscle mass, without increasing their
fat levels at any time, thus replacing the consumption of meats and their various
harms. Based on this approach, various tests were carried out with natural
ingredients and supplements, as well as the performance of activities of mixing,
filtering, kneading, weighing, grinding, cooking, stabilizing, preliminary sensitivity
tests and statistical tests such as microbiological analysis, analysis of the nutrients
contained, etc., this taking into account the use of 100% natural ingredients. And as
a completion we will obtain a formula of 600 milliliters that meets the requirement of
the nutritional objective proposed, in addition to that it meets the requirements of
being a product of easy absorption and consumption, and with adequate packaging

for the handling and employment of people dedicated to sport.

Key words: Spirulina, Athletes, Natural, Muscle, (4 word at most).



INTRODUCCION

Actualmente, una de las necesidades de los deportistas de élite y de la gente comdn
es comer sano y mantenerse en su peso ideal, si a esta necesidad se le suma la
falta de tiempo para preparar los alimentos por diversas condiciones de su vida
diaria, se abre la oportunidad para crear una dieta perfecta, equilibrada y cuyo
contenido sea facil de transportar, estos deberan ser los requisitos para que esta

nueva férmula especial pueda cumplir con los suefios del usuario final.

Esta investigacion pretende realizar una variante de la original liderada por el Ing.
José Miguel Repetto Manzano y el M.C. Mario Sergio Lerin Cruz a base del Alga
Chlorella. Durante este trabajo se propone la generacion de una mezcla
nutracéutica a base de alga Espirulina (Arthrospira platensis), este ingrediente base
fue seleccionado debido a que esta planta cuenta con innumerables ventajas
comprobadas, pues es rica en vitaminas y minerales. Contiene hierro, calcio,
fésforo, magnesio, vitamina A, vitamina K, vitamina E y vitamina B2, B3 y B6. Todos
estos nutrientes son necesarios para mantener el buen funcionamiento y desarrollo

del deportista y en si de todo ser humano.

Con esta férmula se propone sustituir el consumo de carne de origen animal,
eliminando asi muchos inconvenientes relacionados con este ingrediente, por
ejemplo, el consumo indirecto de las hormonas de crecimiento administrada a los
cuadrupedos. Esto reduce mucho el riesgo de que el deportista padezca después
enfermedades cardiovasculares. Estos aportes benefician la salud del consumidor,
pues los efectos negativos del consumo de proteina animal se ven representados
por las grasas saturadas, por la presencia de colesterol en sangre, por el aumento
del indice de triglicéridos y si eliminamos el origen de este elemento, desaparece
asi la incidencia posterior de enfermedades como la hipertensién, artritis, etc. que
provocan estas dietas.



Los productos disponibles en el mercado han sido investigados en todo el mundo y
no existen aquellos que sean determinados con propiedades de tipo papillas
naturales, asi como tampoco que contengan este tipo de ingredientes y/o nutrientes.
El producto meta busca obtener una mezcla que satisfaga todas estas necesidades
del consumidor, la necesidad es entonces, totalmente identificada y reconocida. Al
disefiar esta receta, el objetivo es utilizar los mejores ingredientes de origen natural,
provenientes principalmente de productores de la zona, para contribuir al flujo
econdémico positivo de los pequefios productores, usando solo ingredientes de ser
posible, organicos. Otro punto importante es que los clientes prefieren consumir
productos elaborados con métodos de fabricacion lo mas naturales posibles para
preservar la calidad original de cada ingrediente. Como elemento adicional se
identifica que los productos ofrecidos en el mercado no eran adecuados para el
consumo del cliente, en términos de disefio de empaque y presentacion final del

producto en disposicion.

Existe una percepcion errénea en el mercado acerca de algunas de las propiedades
del alga Espirulina, se desconoce por completo el hecho de que este ingrediente es
rico en antioxidantes, vitaminas minerales, acidos grasos y omegas, todos estos
nutrientes hacen que la piel luzca mas hidratada y rejuvenecida, por lo que también
se recomienda a las pieles maduras para contrarrestar los efectos del
envejecimiento. Este solo beneficio es solo el comienzo de una larga descripcion de
los ingredientes a favor, pues también podemos decir que baja la presion arterial
alta, ya que ayuda a relajar los vasos sanguineos, asi como promover la produccién
de 6xido nitrico de manera natural; disminuye el colesterol y los triglicéridos, debido
a que inhibe la absorcién de lipidos y ayuda a aumentar el colesterol bueno HDL;
previene y controla la diabetes, debido a que ayuda a incrementar la sensibilidad a
la insulina y a reducir rapidamente los niveles de glucosa; favorece la pérdida de
peso debido a que disminuye la inflamacion a nivel del tejido adiposo y, como
consecuencia, aumenta la pérdida de grasa en personas con sindrome metabdlico;
mejora la capacidad de atencion, mejora el humor y la disposicion de enfoque

evitando la depresion, esto ultimo debido a que es rica en magnesio; ayuda a



purificar el organismo debido a que posee un efecto hepatoprotector, evitando el
dafio a las células del higado y protegiéndolo de toxinas, gracias a su efecto
antioxidante. Ademas de esto, la espirulina tiene la habilidad de reducir la grasa
acumulada en el higado. También podria ejercer un efecto antiviral contra el virus

de los herpes simples y la hepatitis C; entre muchos otros beneficios.



CAPITULO 1
GENERALIDADES



1.1.- PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Dentro de los multiples inconvenientes de consumir carnes rojas se encuentra el
hecho de que este excesivo hébito alimenticio se encuentra asociado
tradicionalmente con el alto riesgo de que el ser humano puede desarrollar
enfermedades de tipo cardiovascular, asi como aumentar el colesterol, triglicéridos,
desarrollar gota y hasta en ocasiones presentar ciertos tipos de cancer. La escuela
Harvard TH Chan de Salud Publica, de la Universidad de Harvard en los Estados
Unidos, hizo un estudio en donde los investigadores utilizaron datos de salud de
53.553 mujeres incorporadas en el Estudio de salud de las Enfermeras de Estados
Unidos y 27.916 hombres en el Estudio de Seguimiento de Profesionales de la Salud
gue estaban libres de enfermedad cardiovascular y cancer al inicio del estudio.
Observaron silos cambios en el consumo de carne roja entre 1986 y 1994 predecian
la mortalidad entre los afios 1994 y 2002, y si los cambios en este ultimo periodo
predecian la mortalidad entre 2002 y 2010. En sus resultados dio a conocer de
manera reciente que las personas que habian aumentado su racion de consumo de
carnes rojas durante un periodo de 8 afios tenian mas probabilidades de morir sobre
aguellas personas del estudio que no aumentaron su ingesta de carnes rojas. De la
misma manera también esa misma Universidad dio a conocer que las personas que
disminuyeron su consumo de carnicos y optaron por la ingesta de alternativas mas
saludables, a lo largo del tiempo terminaron por asociarse a una menor tasa de
mortalidad. EI consumo de carnicos procesados es otro problema mucho mas serio
si de por si con lo anterior expuestos no bastaba, y es que el hecho de comer este
tipo de alimentos procesados esta directamente relacionado con la aparicion de

enfermedades como la diabetes tipo 2, el cancer de colon, el cancer de recto,

Es por ello que cada vez mas y mas deportistas de bajo, mediano y alto rendimiento
cuidan su dieta y en su ingesta empiezan por sustituir el consumo de carnicos por
vegetales que complementen ese contenido proteico que les servira para construir

musculo, perder grasa y por ende, conservar su salud.



1.2.- OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un analisis estadistico al proceso productivo de la formula nutracéutica

innovadora 1FNA que permita conocer cual es la que el cliente prefiere.

1.3.- OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Desarrollar una formulacion base que aporte la sustancia que cubra los
requisitos de los deportistas.

e Realizar una metodologia acorde a los requisitos estadisticos definidos

e Aplicar los cuestionarios correspondientes a deportistas de alto rendimiento

e Comprobar hipotesis

1.4.- JUSTIFICACION

Todo ser humano sea o no deportista busca alternativas naturales y por lo tanto
saludables para hacer rendir su desarrollo cotidiano, para ello sea hombre o mujer,
deportista de alto rendimiento o no, busca cuidar su integridad fisica y psicoldgica.
Si nos remontamos al estudio de las necesidades que hizo Abraham Maslow
podemos identificar dentro de las necesidades fisiol6gicos que la alimentacion, es

una necesidad estrictamente basica.

Por lo anterior y ya enfocandose en la presente tesis profesional, todo individuo ya
sea deportista de alto rendimiento o no, se preocupa por consumir alimentos de alta
calidad todos los dias; sin embargo, por la demanda de tiempo que requieren las
actividades diarias, muchas veces resulta imposible llevar una dieta rigurosa y
cuidada en cuanto al pesaje y al contenido se refiere, con ello podemos observar
gue aunque el deportista ponga énfasis y cuidado especial en los elementos de su
dieta, se le dificulta el hecho de tener habitos de alimentacion saludables todo el
tiempo; con ello se ve obligado a consumir en la mayoria de las ocasiones todo tipo
de productos industrializados que satisfagan su demanda aun y cuando ello
signifique el hecho de que desconozca el contenido exacto de esos alimentos,

suplementos y complementos.
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1.5.- DELIMITACION

La presente tesis concentra estudios cientificos que nos llevan a conocer cuales son
las preferencias que tienen los deportistas de alto rendimiento acerca de formulas
nutracéuticas presentadas en esta tesis, asi como conocer después del andlisis
estadistico correspondiente cuales son los porcentajes de preferencia,

presentacion, precio, etc, que la mayoria prefiere.

1.6 ALCANCE

El presente analisis se realizo gracias a la participacion de los principales gimnasios
de la Ciudad de Oaxaca de Juérez, Oaxaca, contando con el ingreso de respuestas
de 500 deportistas de alto rendimiento, es decir, que entrenan al menos 2 horas
diarias durante 6 dias de la semana, consumiendo por lo menos 20 gramos de
proteina por ingesta, por lo menos 4 veces por dia. El resultado sera contundente
para conocer cuales son las preferencias organolépticas de estos atletas y poder
comercializar el producto mas adelante si la empresa asi lo desea.

1.7.- HIPOTESIS

H1.- Los panelistas encuentran a la mezcla que contiene el alga como la que tiene

el mas alto porcentaje de aceptacién con respecto a las demas muestras.

HO.- Los panelistas encuentran a la mezcla que contiene el alga como la que tiene

el méas bajo porcentaje de aceptacion con respecto a las demas muestras.

11



CAPITULO 2
METODOLOGIA
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METODOLOGIA*
2.1.- FORMULACION BASE.

Se llevo a cabo un analisis metodoldgico para hallar la formula que contenga
elementos naturales y, con base en la mezcla de las porciones adecuadas, los
pesos idoneos, asi como los métodos de preparacion que determinaron las
concentraciones exactas, dando como resultado el cumplimiento de todos y cada
uno de los estandares internacionales establecidos para las férmulas proteicas que
requieren los deportistas de alto rendimiento (20 gr de proteina por comida). Durante
toda la investigacion se determiné la seguridad de los ingredientes en el consumo
que tuvieron los 500 deportistas de alto rendimiento en la Ciudad de Oaxaca de
Juarez, asi como también se aseguré la compatibilidad entre los mismos
ingredientes una vez que se concluyé cada etapa del proceso de produccion
(propiedades organolépticas), con la finalidad de evitar sabores, aromas,
estructuras, y apariencias no deseadas. Se llevaron a cabo ensayos con
ingredientes y aditivos, actividades de pesaje, mezcla, molido, amasado, coccion y
filtrado, asegurando su origen totalmente natural, lo mismo para las pruebas de
sensibilidad de tipo preliminar para cada de las etapas del proceso, mezclando
siempre los ingredientes mas selectos previamente desinfectados.

2.2.- ANALISIS NUTRIMENTAL Y DE LABORATORIO.

Se realizaron todos los estudios requeridos en Laboratorio para establecer la Tabla
Nutrimental de la férmula proteica (Analisis Bromatolégico) y al término de esta
actividad se anadieron los resultados al empaque y al embalaje en el producto

prototipo final. Determinando en todo momento los analisis respectivos para

* NOTA: Para no alterar el procedimiento, la metodologia debera ser la misma,
solo se sustituira el tipo de ingrediente principal del que se trate la

investigacién en especifico: Chlorella, Espirulina, Kombu o Kelp.

13



especificar las cantidades exactas que proveen los ingredientes de la férmula

nutracéutica, apegandose siempre a las Normas Oficiales Mexicanas vigentes.
2.3.- ANALISIS MICROBIOLOGICO Y DE ANAQUEL

Se realizaron todos los estudios de inocuidad de alimentos que se establecen en
las Normas Oficiales Mexicanas, mismos que sirvieron para conocer la vida util en
anaquel de la férmula, esto sin perder la calidad higiénica sanitaria y sus
propiedades organolépticas. Asimismo, se determinaron gue las concentraciones
de bacterias coliformes y bacterias aerobias (bacterias patégenas predominantes
en alimentos) fueran menores a las establecidas en la Ley. Si bien existen limites
permisibles, por tipo de producto, tipo de envasado y conservacion (refrigeracion,
ambiente, al vacio, fresco, etc.) Una vez determinado que el producto no presenta
concentraciones bacterianas superiores al limite, se decidieron hacer las pruebas
pertinentes para conocer el estado del alimento, en cuanto a sabor, aroma y

apariencia.

2.4.- PRUEBA DE SENSIBILIDAD DE TIPO HEDONICO CON
ANALISIS ESTADISTICO.

Se realiz6 este analisis de tipo normalizado, y se llevaron a cabo las pruebas para
esta formula proteica, haciendo énfasis en las reacciones que mostraban los
encuestados, se llevo a cabo esta evaluacion sensorial como parte del Control de
Calidad y del Aseguramiento de la Calidad del proceso de producciéon
correspondiente, emitiendo un comparativo a partir de este nuevo producto para
gue se arrojen los datos estadisticos correspondientes de forma objetiva,
conociendo asi la opinion aleatoria de al menos 500 deportistas que entrenan 5
veces a la semana un promedio de al menos 2 horas diarias, y que llevan una dieta

de consumo de 20 gramos de proteina diarios por al menos 3 ingestas.
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CAPITULO 3
ANALISIS
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3.1.- RESULTADOS Y DISCUSION

Se disefid una mezcla con base en ingredientes totalmente naturales, sin afiadir
ningun tipo de elemento artificial, como resultado se obtuvo un producto tipo papilla
vegetal la cual se determin6 completa y adecuada al alcance del objetivo general.
Se obtuvo después de los experimentos previos correspondientes, una formula
nutracéutica natural a base del alga Espirulina (Arthrospira platensis), la cual ayuda
al consumidor en el aumento de la masa muscular sin incrementar sus niveles de
grasa sustituyendo el consumo de carne de origen animal y de sus muchos

inconvenientes.

Asimismo, se tuvo especial cuidado en seleccionar solo los ingredientes de mayor
calidad, libres de grasas polisaturadas y que demostraron tener un resultado por
demas satisfactorio en cuanto a las pruebas organolépticas con los deportistas
encuestados. Disminuye la incidencia de algunas enfermedades cardiovasculares
debido a que los ingredientes de la formula, de manera previa, han sido
comprobados en distintas investigaciones arbitradas que reducen los niveles de
colesterol en la sangre y debido a que los ingredientes no son de origen animal, al

final coadyuvan a mejorar la salud fisica del consumidor.

Este trabajo se obtuvo esta férmula solo con la mezcla de los mejores ingredientes
provistos en su mayoria de productores locales, para ello también se marc6 como
referente indispensable el utilizar el método de produccion mas natural posible,
conservando asi la calidad de origen de esta mezcla, promoviendo en todo
momento que la férmula no excediera una presentacion total de 600 ml, y solo de
esta forma es como se obtuvo una papilla de facil y rapida ingesta para el

consumidor final.
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‘ PROCEDIMIENTO DE PRODUCCION DE LA MEZCLA

1.- Colocar en la licuadora una taza de agua pura.

2.- Colocar los 30 gramos cocinados de Quinoa.

3.- Colocar los 61 gramos cocinados de Tomate.

4.- Colocar los 19 gramos de Cebolla cocinada.

5.- Colocar los 60 gramos o 3 tazas de Espinacas.

6.- Primera licuada. Poner a licuar estos ingredientes hasta que se mezclen

totalmente.

6.- Agregar a la mezcla los 50 gramos de Brocoli.

7.- Agregar a la mezcla los 35 gramos de Champifiones.

9.- Segunda licuada. Poner a licuar estos ingredientes hasta que se mezclen

totalmente.

8.- Agregar a la mezcla los 15 gramos de Polvo de Hemp.

9.- Agregar a la mezcla los 7 gramos de Polvo de Alga Espirulina.

12.- Tercer licuada. Poner a licuar estos ingredientes hasta que se mezclen

totalmente.

10.- Agregar a la mezcla los 12 gramos de Chia.

11.- Agregar a la mezcla los 2 % gramos de Sal.

12.- Agregar la % taza de Agua faltante.

14.- Cuarta licuada. Poner a licuar estos ingredientes hasta que se mezclen

totalmente.

13.- Envasado y etiquetado.

Fig. 1. Procedimiento final para la obtencion de 600 ml de la formula nutracéutica

a base de alga Espirulina.

Dentro de los muchos beneficios del alga Espirulina, que es la base de esta formula
nutracéutica, se encuentra que es rica en antioxidantes, vitaminas minerales y
acidos grasos omega. Esta férmula esta disefiada para ser el gran alimento para
vegetarianos, veganos, ovolactovegetarianos, e inclusive atletas carnivoros y toda

persona que disponga de poco tiempo para comer 0 que sus actividades
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profesionales le limiten en la preparacién adecuada de sus alimentos propios para

disminuir grasa y aumentar masa muscular.

ANALISIS ‘ METODO NORMA RESULTADO  UNIDADES

NMX-F-083-
Humedad + N/A 86,11 %
1986
Proteina (Nx6, NMX-F-608-
N/A 4,00 %
25) + NORMEX 11
Grasa (ext NMX-F-615-
N/A 1,46 %
etéreo) + NORMEX 04
_ NMX-F-607-
Cenizas N/A 1,36 %
NORMEX 13
. NMX-F-613-
Fibra cruda N/A 1,22 %
NORMEX 03
Carbohidratos Por diferencia N/A 5,85 %
AOAC, 17thed
Act agua (Aw) N/A 0.73
2002

Fig. 2. Resultados del Analisis Bromatolégico de la formula nutracéutica

seleccionada a base de alga Espirulina.

En la presente formula y en los tres ejercicios siguientes en los que se sustituyo el
ingrediente principal (Chlorella, Kombu, Kelp y Espirulina), una vez que se tuvo la
mezcla idénea estabilizada y cumpliendo todas las fases disefiadas para su
conservacion, se demostré que se tenia una vida de anaquel minima de 3 meses y
maxima de 6 meses (agregando al final de la mezcla glutamato monosédico al 5%,
como conservador) bajo condiciones normales de temperatura ambiente, pudiendo
comercializarse en el mercado sin inconveniente alguno. En cada experimento se
evaluaron 10 férmulas diferentes en donde solo una contenia el ingrediente
principal, cada una presenta diferentes contenidos de vitaminas, proteina,
carbohidratos. También se evaluaron 4 aspectos primordiales en las 10 diferentes

férmulas preliminares, los aspectos a calificar fueron: olor, color, sabor y textura,
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estos fueron calificados en una escala del uno al cinco, en el cual el 5 fue la maxima
calificacion, es decir, les gustdé mucho, y el 1 fue la minima calificacion, es decir, nos
les gust6 nada; estas pruebas fueron realizadas con una pausa para quitar el sabor
dandoles muestras insipidas y a oler granos de café en pruebas de olor, ya que el
café tiene la virtud de neutralizar nuestra saturada pituitaria, como un reset de olores
y asi evitar un sesgo que pudiese afectar el resultado de la recoleccion de datos y
en el andlisis de las mismas; asi como dandoles a beber agua pura en lo que a
pruebas de sabor corresponde, para que los encuestados pudieran limpiar

apropiadamente su paladar.

Como se menciono con anterioridad, el analisis de los datos recolectados en la
prueba heddnica fue aplicada a 500 deportistas de alto rendimiento en la Ciudad de
Oaxaca de Juarez, Oaxaca; se utilizaron pruebas de estadistica descriptiva para
datos no paramétricas empleando el método estadistico de Friedman, usando un
nivel de confianza de 0.05 para determinar si existe o no una diferencia significativa
entre cada una de las muestras, con ayuda de las medias se determinaron cuéles
fueron las muestras de mayor preferencia entre los panelistas participantes. En el
analisis de los resultados se observo una diferencia significativa entre la preferencia
de los diferentes aspectos que se calificaron demostrando sin lugar a duda que las
mezclas nimero 10 cuyo ingrediente principal es el alga Espirulina, Chlorella,
Kombu, Kelp o Espirulina segun sea el caso, fueron las que identificaron los
encuestados como las de mayor aceptacion entre los 500 panelistas. En lo
especifico podemos decir que el analisis estadistico de las pruebas no paramétricas,
mostro que la muestra 10 obtuvo el indice mas alto en varios puntos debido a su
alto contenido de nutrientes como lipidos (acidos grasos saturados, acidos grasos
poliinsaturados y acidos grasos monoinsaturados), sodio, potasio y proteina de
origen vegetal. El siguiente gréafico se ejecuta para todos los aspectos principales
del producto en el diagrama de dispersion, utilizando las medias (x¥) como los datos
principales a graficar con la finalidad de apreciar el producto que obtuvo la mejor

calificacion.
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PREGUNTA DIRIGIDA AL CONSUMO DE CADA

PRODUCTO
¢, Te agradad el color? 85% 15%
¢ Es adecuada la presentacion del 600ml en plastico? 94% 6%
¢, Su sabor es conveniente? 75% 25%
¢ La textura que presenta, es adecuada? 80% 20%
¢, El aroma te permite ingerir el producto sin problemas? 70% 30%

; Requieres por ingesta, de al menos 20grs de proteina
(Req p g g p 100% 0%
vegetal?

¢ Para ti, es adecuado por ingesta al menos 40grs de
_ 76% 24%
carbohidratos?

¢, Te gustaria consumir el mayor niamero de vitaminas
_ 100% 0%
posibles?

¢, Te agradaria tener un solo producto todos los tipos de
. 100% 0%
omegas posibles?

¢ Es adecuado para ti un costo entre 50 y 100 pesos por
93% 7%
producto?

¢ Tienes siempre el tiempo adecuado para preparar tus
P P bara prep 90% 10%

alimentos?

¢ Preferirias comer bien y de la manera mas natural posible? | 100% 0%
¢, Haces ejercicio al menos 2hrs diarias? 100% 0%
¢, Haces ejercicio al menos 5 dias a la semana? 100% 0%
¢, Consumes al menos 20grs de proteina 3 veces al dia? 100% 0%
¢, Consumes al menos 60grs de proteina 6 veces al dia? 95% 5%

Fig. 3. Resultados de las pruebas organolépticas con la mezcla final, realizadas

con 500 deportistas de alto rendimiento en la Cd. de Oaxaca de Juarez, Oaxaca.
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Fig. 4. Producto final etiquetado para mezcla base

(varia color segun el tipo de alga).

) METODO DE
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO

PRUEBA

Mohos en agar papa dextrosa

o _ NOM-111-
acidificado, incubadas a 25+1°C UFCl/g <10
SSA1-1994
durante 5 dias.
Levaduras en agar papa dextrosa
o _ NOM-111-
acidificado, incubadas a 25+1°C UFCl/g <10
SSA1-1994

durante 5 dias.

CCAYAC-M- | NMP/go

Bacterias coliformes totales <3.0
004/8 MI
NOM-114- .
Salmonella En 25¢g Ausencia
SSA1-1994

Fig. 5. Resultados del analisis microbiol6gico de vida en anaquel.
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3.2.- TRABAJO A FUTURO

Se plantea en un trabajo futuro el realizar esta misma formulacion y metodologia
utilizando las mismas diez mezclas pero Unicamente sustituyendo el ingrediente
principal, de modo tal que se completen 4 ejercicios con los siguientes ingredientes
principales: Alga Chlorella, Alga Espirulina, Alga Kelp y Alga Kombu.

CONCLUSIONES

De esta manera se conoce el producto ideal que contiene carbohidratos, vitaminas,
proteinas, etc. ideal para el consumo de atletas de alto rendimiento y cualquier tipo
de persona que desee mejorar su rendimiento tanto en su vida personal, como en
la actividad deportiva, a la par que aumentar el desarrollo de su masa muscular,
elaborado con ingredientes totalmente naturales. La mezcla final ayuda a reducir la
grasa corporal gracias a su alto contenido en fibra, ademas de una presentacion

final que facilita su transporte y rapido consumo.
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