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RESUMEN

La informacién nutrimental de los alimentos cocinados
es util para la planificacién dietética de los individuos, la
cual incluye calcular dietas mds apegadas a la vida cotidiana,
ofrecer orientacién alimentaria adecuada, desarrollar nuevos
productos, informar al consumidor y aspectos diversos de
la regulacién sanitaria de los alimentos. El objetivo de este
estudio fue determinar la composicién quimica (humedad,
cenizas, proteina cruda, extracto etéreo, fibra cruda, hidratos
de carbono, Na, K, Ca, Fe, Zn, Mg y Cu), vitaminas (ribofla-
vina y tiamina) y el aporte energético de alimentos cocina-
dos, tipicos de los estados de Puebla y Tlaxcala, México. Los
alimentos cocinados se obtuvieron de restaurantes, fondas
o mercados y se agruparon en: 1) Antojitos, 2) guisos y, 3)
moles. Los andlisis se realizaron con los métodos oficiales de
la AOAC y la AACC. El aporte energético se calculé con los
factores de Atwater. Las diferencias significativas (p=<0.05)
de los nutrimentos entre grupos se detectaron con la prueba
de Kruskal-Wallis; y las diferencias entre los valores se de-
tectaron con la prueba de Wilcoxon-Mann-Whitney. Los re-
sultados mostraron que el grupo de antojitos ofrece el aporte
mayor de energia (850 kJ), Cay Cu por cada 100 g, respecto al
resto de los grupos. Pero hubo alimentos que estuvieron fuera
del intervalo de confianza de cada grupo en los demds nutri-
mentos, lo cual pudo deberse al uso de ingredientes tradicio-
nales o técnicas culinarias. Un ejemplo es la carne sometida
a un procedimiento de salazén para su conservacién, que se

conoce como cecina.
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ABSTRACT

The nutritional information of cooked food is useful
for the dietary planning of individuals, which includes
calculating diets more attached to everyday life, providing
adequate dietary guidance, developing new products, giving
information to consumers as well as various aspects of food
health regulation. The aim of this study was to determine the
chemical composition (moisture, ash, crude protein, ether
extract, crude fiber, carbohydrates, Na, K, Ca, Fe, Zn, Mg and
Cu), vitamins (riboflavin and thiamine) and the energy supply
of typical cooked foods of the states of Puebla and Tlaxcala,
Mexico. Cooked foods were collected from restaurants,
taverns or markets and grouped into: 1) Snacks, 2) stews, and
3) moles. Analyses were performed with the official methods
of AOAC and AACC. The energy supply was calculated using
Atwater factors. Significant differences (p=<0.05) of nutrients
between groups were detected with the Kruskal-Wallis
test; and differences between values were detected with the
Wilcoxon-Mann-Whitney test. The results showed that the
snack group provides the greatest contribution of energy
(850 kJ), Ca and Cu per 100 g compared to other groups.
But some cooked foods were out of the confidence interval
of each group in relation to other nutrients, which may be
caused by using traditional ingredients or certain cooking
techniques. An example is the meat undergoing a process of

salting for preservation, known as cecina.
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INTRODUCCION

as tablas de composicién de alimentos son una

herramienta indispensable para los profesiona-

les de la nutricién y los alimentos. Los datos
de composicién tienen una aplicacién prictica am-
plia en la evaluacién del aporte nutrimental de las
dietas de individuos y poblaciones, en la dietotera-
pia, en la investigacién quimica y epidemioldgica,
en el desarrollo de productos nuevos en la industria
alimentaria y en aspectos diversos de la regulacién
sanitaria de los alimentos. Las tablas actuales de com-
posicién de alimentos mexicanos (TCAM) (Morales
et al., 2007) contienen informacién de los alimentos
de consumo mayor en México, crudos e industriali-
zados, pero ofrecen informacién escasa sobre alimen-
tos cocinados, por lo que es necesario obtener esta
informacién y luego incluirla en las TCAM. Es im-
portante mencionar que este estudio forma parte de
un proyecto amplio para el andlisis de platillos tipicos
en todo México.

En esta investigacién se identificaron alimentos
cocinados, tipicos de los estados de Puebla y Tlax-
cala, y la manera de preparacién en los restaurantes,
fondas y mercados dedicados a este género culinario.

La cocina Poblana surge en la época colonial con
la preparacién de chalupas, picadas, quesadillas, ta-
cos, molotes, frituras, mole poblano, chiles en noga-
da, pipidn y otros alimentos (Flores, 2003). El presti-
gio gastronémico de Tlaxcala estd en el significado de
su nombre: “lugar de tortillas”; el eje de la comida de
la regién norte es el maguey y en el sur predominan
tamales, moles, multitud de chiles, frutas, verduras,
gusanos de maguey, escamoles’ y otros alimentos
(Iturriaga, 2012).

El objetivo de este estudio fue determinar la com-
posicién quimica (humedad, cenizas, proteina cruda,
extracto etéreo, fibra cruda, hidratos de carbono, Na,
K, Ca, Fe, Zn, Mg y Cu), vitaminas (riboflavina y
tiamina) y el aporte energético de alimentos coci-
nados, tipicos de los estados de Puebla y Tlaxcala,
Meéxico.

INTRODUCTION

ood composition tables are an indispensable

tool for food and nutrition professionals.

Composition data have a wide practical
application in assessing the nutritional supply of the
diets of individuals and populations, as well as in diet
therapy, in chemical and epidemiological research,
in new product development in the food industry,
and in various aspects of food health regulation.
The current composition tables of Mexican food
(TCAM) (Morales et al., 2007) contain information
of the food most consumed in Mexico, raw and
industrialized, but offer little information on cooked
foods, so it is necessary to obtain this information and
then include it in the TCAM. It is noteworthy that
this study is part of a larger project that includes the
analysis of typical dishes from throughout Mexico.

In this research, we identified typical cooked
foods of the states of Puebla and Tlaxcala, as well
as the way they are prepared in restaurants, taverns
and markets dedicated to this culinary genre.

The poblana cuisine emerged in the colonial
period with the preparation of chalupas, picadas,
quesadillas, tacos, molotes, fried food, mole poblano,
chiles in walnut sauce, pipian and other foods (Flores,
2003). The gastronomic prestige of Tlaxcala lies
in the meaning of its name: “place of tortillas”; the
central element of food in the northern area is the
maguey, while tamales, moles, a number of chiles,
fruits, vegetables, maguey worms, escamoles’, among
others, prevail in the south (Iturriaga, 2012).

The aim of this study was to determine the
chemical composition (moisture, ash, crude protein,
ether extract, crude fiber, carbohydrates, Na, K,
Ca, Fe, Zn, Mg and Cu), vitamins (riboflavin and
thiamine) and the energy supply of cooked food,
typical of the states of Puebla and Tlaxcala, Mexico.

MATERIALS AND METHODS

The study design was experimental, transversal and

prolective; we established two stages for its implementation:

Los escamoles (del ndhuatl azcatl, hormiga, y molli, guiso) son larvas de la hormiga Liometopum apiculatum. También se les llama

azcamolli, huigues, chiquereyes o maicitos < The escamoles (from Nahuatl azcatl, ant, and molli, stew) are Liometopum apiculatum ant

larvae. They are also called azcamolli, huigues, chiquereyes or maicitos.
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MATERIALES Y METODOS

El diseio del estudio fue experimental, transversal y prolecti-

vo, con dos etapas para su realizacién:

1. Seleccién de los alimentos cocinados. Para identificar los
alimentos se obtuvo informacién del Instituto Nacional de
Antropologfa e Historia en Puebla y de la Biblioteca o Secre-
tarfa de Turismo de cada Estado. El criterio de inclusién fue:
alimentos cocinados, tipicos, con renombre y reconocimien-
to histérico o gastrondmico mayor en escala estatal, nacional
o internacional.

2. Seleccién de los establecimientos. De una lista de restauran-
tes, fondas y mercados de comida tipica poblana y tlaxcalte-
ca, afiliados a la Cdmara Nacional de la Industria Restauran-
tera y Alimentos Condimentados seccién Puebla y Tlaxcala
(CANIRAC, 2012), se seleccionaron aquellos con base en:
1) Reconocimiento de su cocina tipica, reflejado en el nime-
ro de visitantes; 2) nimero de alimentos cocinados, tipicos
poblanos o tlaxcaltecas, incluidos en la carta; 3) ubicacién
en las zonas turisticas mds importantes de las ciudades; y 4)
disposicién de los restauranteros o encargados a participar en

el estudio.
Obtencién y manejo de las muestras

En los establecimientos seleccionados se obtuvieron dos
porciones de cada alimento cocinado (Cuadro 1) se enfriaron a
temperatura ambiente, se colocaron en recipientes pldsticos y se

transportaron al laboratorio, en contenedores térmicos a 4+2 °C.
Preparacién y andlisis de las muestras

El alimento se homogeniz6 en una picadora (MOULINEX?).
La muestra se dividié en dos partes: la primera se us6 para el ani-
lisis quimico y de nutrimentos inorgdnicos (NI); la segunda se
almacené en congelacién (—18=2 °C), por un periodo no mayor

a 30 dias, para el andlisis de vitaminas.
Métodos analiticos y control de calidad

Los métodos de andlisis quimico y de NI fueron los oficiales
de AOAC y para las vitaminas se combinaron los métodos ofi-
ciales de AOAC y AACC (AOAC, 1999; AACC, 1998). Los hi-
dratos de carbono (HC) se obtuvieron por diferencia, a 100 se le
rest6 la suma del contenido de proteina cruda, cenizas, humedad,
extracto etéreo y fibra cruda. Los valores de energfa se calcularon
con los factores de Atwater (FAO, 2003; Mahanet 4l., 2013) y se
expresaron en k] (kcal por 4.184).

1. Selection of cooked foods. To identify food we obtained
information from the National Institute of Anthropology
and History in Puebla and the Library and Ministry of
Tourism of each state. The inclusion criterion was: cooked,
typical, renowned foods with high historical or gastronomic
recognition at state, national or international level.

2. Selection of establishments. From a list of restaurants,
taverns and markets of Puebla and Tlaxcala of typical dishes,
affiliated to the National Chamber of the Restaurant and
Seasoned Foods Industry located in Puebla and Tlaxcala
(CANIRAC, 2012), we selected those based on: 1)
Recognition of their typical cooking, reflected in the number
of visitors; 2) number of cooked foods, typical of Pucbla or
Tlaxcala included in the menu; 3) those located in the major
tourist areas of the cities, and 4) willingness of restaurant

owners or those in charge to participate in the study.

Obtaining and handling of samples

In the establishments selected we obtained two portions of
cach cooked food (Table 1), cooled them to room temperature,
placed in plastic containers and transported to the laboratory at

a temperature of 4+2 °C in thermal containers.
Preparation and analysis of samples

Food was homogenized in a blender (MOULINEX"). The
sample was divided into two parts: the first was used for chemical
and inorganic nutrients (NI) analysis; the second was stored to
freeze (-18=%2 ° C) for a period not exceeding 30 days for the

analysis of vitamins.

Analytical methods and quality control

The methods of chemical analysis and NI were the official
used by AOAC, and for vitamins we combined with the AACC
official methods (AOAC, 1999, AACC, 1998). Carbohydrates
(HC) were obtained by difference, 100 were subtracted the
amount of crude protein, ash, moisture, ether extract and crude
fiber. We calculated the energy values using Atwater factors
(FAO, 2003; Mahan ez a/, 2013) and expressed them in kJ (kcal
per 4.184).

Samples were analyzed in triplicate and the acceptance
criteria between repetitions were established with a coefficient
of variation less than 10 %. The results were expressed in g 100
¢! of edible portion (PC) for the components and mg 100 g™'

PC for nutrients.
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Cuadro 1. Alimentos cocinados, tipicos de los estados de Puebla y Tlaxcala por grupo.

Table 1. Typical cooked foods of the states of Puebla and Tlaxcala on each group.

Grupo

Nombre de alimento cocinado tipico

Lugar y EO

Antojitos

Guisos

Cemita de milanesa’, Crepas Poblanas’ ,Cemita de Jamon?, Chalupas'y
Molotes?

Mejoralitos' y Tlacoyos®

Memelas' , Pambazos (Chanclas)? y Quesadillas de Cacaxtla®
Tlatlapas', Pollo Tocotldn’, Chile al pulque’, Pipidn rojo’ y Chilposo®
Pozole de Zacatldn', Frijoles con cilantro/chiltepin® y Barbacoa'*
Cecina de la sierra’ y Pollo ahumado?®

Chileatole’, Huazontles?, Filete al chorizo® y Tinga poblana®

Pipidn verde' y Pollo atlisquense*

Lomo en salsa de ciruela/guayaba y Chiles en Nogada

Cd. de Puebla, My R*

Huejotzingo' y Zacatldn’, R

Cholula’, Atlixco® y Cd. de Tlaxcala’, M" y F*$
Cd. de Tlaxcala'y Zacapoaxtla®, F

Zacatldn’, M*y F'

Xicotepec de Judrez, M y R*

Cd. de Puebla, F', MTy R®

Atlixco, EC" y R?

Cd. de Puebla, EC

Chayotextle' y Pollo encacahuatado®

Moles

De olores', Prieto?, Poblano®, De olla” y Poblano estilo Zacatldn®

San Gabriel Chilac’ y Huauchinango®, R
Huaquechula’, San Bernabé Contla%, Cd. de
Puebla’,Cuetzdlan” y Zacatlin®. RS. EC™$" y F*

EO = Establecimiento de obtencién, M= Mercado, R= restaurante, EC= Elaboracién casera, F= Fonda. Simbolo igual por linea indica
lugar o establecimiento de obtencién ¢ EO = Establishment of procurement, M = Market, R = Restaurant, EC = Home preparation, F
= Fonda (Tavern). Symbol in each line indicates place and or establishment of procurement.

Las muestras se analizaron por triplicado y el criterio de acep-
tacién entre repeticiones se establecié con un coeficiente de varia-
cién menor a 10 %. Los resultados se expresaron en g 100 g~' de
porcién comestible (PC) para los componentes y en mg 100 g™

de PC para los nutrimentos.
Anilisis estadistico

Los alimentos se agruparon en: 1) Antojitos, 2) guisos, y 3)
moles de acuerdo con el ment de los establecimientos donde
se adquirieron. Para cada grupo se determiné la mediana y el
intervalo de confianza (IC) que correspondié al valor minimo
y méximo. Para estudiar las diferencias estadisticas (p=<0.05) de
nutrimentos entre grupos se utilizé la prueba de Kruskal-Wallis
y para los nutrimentos que mostraron diferencia estadistica se

utilizé la prueba de Wilcoxon-Mann-Whitney.
RESULTADOS Y DISCUSION

La investigacién identificar 63 alimentos tipicos,
cocinados, de ambas entidades, de ellos solo se ana-
lizaron 27 de Puebla y 6 de Tlaxcala (Cuadro 1). Lo
anterior se debié a que los que no estuvieron dispo-
nibles en el momento del muestreo y se elaboran en
otra temporada. Ademds, algunos de los alimentos
fue necesario elaborarlos en casa de acuerdo con las
recetas originales (Baltazar, 2010), también porque
no estaban en los ments al momento del muestreo.

752 VOLUMEN 49, NUMERO 7

Statistical analysis

Foods were grouped into: 1) snacks, 2) stews, and 3)
moles according to the menu of the establishments where they
were collected. For each group we calculated the median and
confidence interval (IC) corresponding to the minimum and
maximum value. To study the statistical differences (p=<0.05)
between nutrient groups we used the Kruskal-Wallis test, and
the Wilcoxon-Mann-Whitney test for the nutrients that showed

statistical difference.
RESULTS AND DiISCUSSION

The research allowed us to identify 63 typical
cooked foods from both entities, of which only
27 from Puebla and 6 from Tlaxcala were analyzed,
(Table 1). This was because those that were not
available at the time of the sampling are usually
prepared in another season. In addition, some of the
food had to be prepared at home according to the
original recipes (Baltazar, 2010), and also because
they were not on the menus at the time of sampling.
The facilities that met the inclusion criteria were
Puente de Ovando, Mesén Sacristia de la Compania
and Museo de las Artesanias.

Moisture (H), HC and the energy supply (AE)
(Table 2) showed significant differences between the
groups. The group of snacks had a lower content of
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Los establecimientos que cumplieron con los crite-
rios de inclusién fueron Puente de Ovando, Mesén
Sacristia de la Compania y Museo de las Artesanias.

La humedad (H), HC y el aporte energético (AE)
(Cuadro 2) mostraron diferencias significativas entre
los grupos. El grupo de los antojitos presenté con-
tenido menor de H y los moles y guisos los valores
mayores. Al contrario, entre los antojitos las meme-
las, los mejoralitos y la cemita de milanesa presenta-
ron el contenido mayor de HC (23 g 100 g™'). En
el grupo de los moles destacaron el mole de olla y el
mole prieto con concentraciones (2 'y 14 g 100 g™')
fuera del IC; el mole de olla por su contenido alto
de agua (caldo) y el mole prieto por la masa de maiz
que requiere en su preparacion. En los guisos, el pollo
ahumado estuvo fuera del IC (25 g 100 g™'), debido
a que el platillo incluye frijoles refritos. El grupo de
los antojitos también mostré el AE mayor (850 kJ
100 g™'), y no hubo diferencia significativa entre los
moles y los guisos.

Los contenidos de proteina, cenizas, extracto eté-
reo (EE) y fibra cruda (FC) no presentaron diferencia
estadistica entre los grupos; pero entre los antojitos,
las crepas poblanas rellenas de pollo y los tlacoyos tu-
vieron un contenido proteinico (13 g 100 g~') fuera
del IC. En los tlacoyos, lo anterior se debié a la pre-
sencia de chicharo seco, que se mezcla con la masa de
maiz durante su preparacién. Entre los guisos: la bar-
bacoa, la cecina y el lomo en salsa de ciruela-guayaba

H and moles and stews higher values. By contrast,
among the snacks, the memelas, mejoralitos, and
milanese cemita recorded the highest content of HC
(23 g 100 g™'). Within the moles, the mole de olla
and the dark mole stood out with concentrations (2
and 14 g 100 g™') above the IC; this was due the high
content of water (broth) of the mole de olla, and as
to the dark mole for the corn mass required for its
preparation. In stews, smoked chicken was above the
IC (25 g 100 g™'), because the dish includes refried
beans. The group of snacks also showed the highest
AE (850 kJ 100 g™'), and no significant difference
between moles and stews.

The contents of protein, ash, ether extract (EE)
and crude fiber (FC) showed no statistical difference
between the groups; but among the appetizers, the
poblano chicken stuffed crepes and tlacoyos had
a protein content (13 g 100 g~') above the IC. In
the tlacoyos, the former was due to the presence of
dry peas, which are mixed with corn dough during
preparation. Among the dishes: barbecue, beef cecina
and pork loin in plum-guava sauce (25 g 100 g™')
had a higher protein content due to animal protein;
something similar occurred with the mole poblano
and the Zacatldn style, which had protein content
higher tan 15 g 100 g™".

Among the foods with higher content of EE (17 g
100 g™') the snacks fried with lard were included,

like the molotes, tlacoyos and milanese cemitas.

Cuadro 2. Composiciéon quimica y aporte de energia de los alimentos cocinados por grupo (g 100 g~' de porcién comestible).

Table 2. Chemical composition and energy supply of typical cooked foods by group (g 100 g' edible portion)'.

Nutrimento Grupo Minimo  Mediana Miximo  Nutrimento Grupo Minimo Mediana ~ Méximo
Humedad Antojitos 56.66 63.30a 67.18 Cenizas Antojitos 1.44 2.06a 2.28
Guisos 69.45 76.47b 79.01 Guisos 1.36 1.56a 1.87
Moles 59.34 65.76b 85.87 Moles 0.71 1.24a 2.07
HC Antojitos 10.97 18.84a 22.18 Fibra cruda Antojitos 0.40 0.54a 0.86
Guisos 3.45 4.72b 9.07 Guisos 0.37 0.49a 0.76
Moles 2.60 7.91b 13.32 Moles 0.21 0.57a 0.87
Proteina cruda Antojitos 4.64 6.47a 10.79 Enerefa Antojitos 723.48 855.29a 961.10
Guisos 5.11 663a 1273 o o g Guisos 45641  563.38b  700.22
Moles 2.35 13.89a 19.62 Moles 263.18 712.90b 875.74
Extracto etéreo Antojitos 8.34 10.58a 14.26
Guisos 6.10 8.63a 10.76
Moles 1.92 7.39a 11.10

" Los valores mdximo y minimo representan el intervalo de confianza al 95 %j las medianas dentro de cada seccién con distintas letras

indican diferencia (p=<0.05) % The maximum and minimum values represent the confidence interval at 95 %; medians within each

section with different letters indicate difference (p=<0.05).
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(25 g 100 g™'), tuvieron contenido proteinico mayor
debido a la proteina de origen animal; algo similar
ocurrié en los moles, poblano y estilo Zacatldn, cuyo
contenido de proteina fue mayora 15 g 100 g™'.

Entre los alimentos con contenido mayor de EE
(17 g 100 g™') estuvieron los antojitos que se frien y
se les incorpora manteca para su preparacién, como
los molotes, los tlacoyos y las cemitas de milanesas.
Con valor alto de EE (16 g 100 g™') estuvo la bar-
bacoa, el lomo con ciruela-guayaba y los chiles en
nogada. Luego siguieron el filete al chorizo, el chayo-
textle y los huazontles (12 g 100 g™'); los dos dltimos
y los chiles en nogada se elaboran con verduras, pero
se cubren con huevo y se frien. Los moles tuvieron
contenidos menores a 8 g 100 g™', excepto el mole
de olores (11 g 100 g™).

Los contenidos de cenizas y FC se esperaba que
fueran mayores en los antojitos por su humedad baja
y el maiz nixtamalizado con el que se elaboran, pero
fueron similares a los otros grupos. Las verduras que
se agregan a los guisos y moles parecen responsables
de que no hubiera diferencia en el contenido de FC
entre los grupos.

El contenido de cenizas destacé en los guisos
como la cecina (3 g 100 g7'), en los antojitos como
las chalupas (0.8 g 100 g™') y en los moles como el
mole de olores (2.29 g 100 g™'); estos alimentos estu-
vieron fuera del IC de su grupo. El contenido alto en
la cecina se debe a que se conserva por salazén y en el
mole de olores por la variedad de ingredientes que se
utilizan en su preparacién.

Los alimentos con los contenidos mayores y me-
nores de FC se encontraron en los guisos; los prime-
ros son los elaborados con verduras, como los chiles
en nogada y los frijoles al cilantro y chiltepin® (1.6
g 100 g7') y la cecina y el lomo en salsa de ciruela
mostraron los contenidos menores (0.04 g 100 ~%).
En los antojitos, los alimentos elaborados a base de
trigo o frijol presentaron los contenidos mayores de
FC y se encontraron fuera del IC; en tanto que en
los moles, el prieto presenté la mayor concentracién
(0.90 g 100 g7'), lo que pudo deberse a la masa de
maiz usada en su preparacion.

El contenido de Ca fue mayor en los antojitos
(Cuadro 3), lo que puede atribuirse al maiz nixta-
malizado usado en su preparacion; en las cemitas de

Those with a high EE value (16 g 100 g™!) were the
barbecue, loin with plum-guava sauce and chiles in
walnut sauce. These foods were followed by the steak
chorizo style, chayotextle and huazontles (12 g
100 g"); the last two and chiles in walnut sauce
are made with vegetables, but covered with egg and
fried. The moles had contents lower than 8 g 100 g™/,
except for the mole de olores (11 g 100 g7') (odor
mole).

The ash and FC contents were expected to be
greater in snacks due to their low humidity and
nixtamalized corn with which they are prepared, but
were similar to the other groups. The vegetables that
are added to stews and moles seem to be the cause of
having no difference in the content of FC between
the groups.

The ash content was higher in stews such as cecina
(3 g 100 g™'), snacks like chalupas (0.8 g 100 g™*)
and moles like the mole de olores (2.29 g 100 g™');
these foods were outside their group IC. The high
content in cecina is because it is preserved by salting,
and in the mole de olores it was due to the variety of
ingredients used in its preparation.

Foods with higher and lower contents of FC were
found in stews; the former are made with vegetables
like chiles in walnut sauce and beans with coriander
and chiltepin® (1.6 g 100 g™'), and the cecina and
loin in plum sauce showed the lower contents
(0.04 g 1007"). In snacks, foods made from wheat
or bean presented the highest contents of FC and
were outside the IC; while in the moles, the dark
one (mole prieto) showed the highest concentration
(0.90 g 100 g7!), which may be due to the corn
dough used in its preparation

The content of Ca was higher in snacks (Table 3),
which can be attributed to nixtamalized corn used in
its preparation; in the case of milanese cemitas, made
with bread, the cheese in them could be the cause
of its higher concentration (142 mg 1007"). In the
moles and stews, the dark mole and chiles in walnut
sauce had the highest concentrations of Ca (39 and
154 mg 100 g') and were outside their group IC.

In the case of chiles in walnut sauce the high
content of Ca was due to the milk, cheese and nuts
that are used to prepare the sauce; and in the dark

“El chiltepin o chile tepin es un chile de la especie Capsicum annum utilizado en la comida latinoamericana, desde el norte de
México hasta América del Sur < The chiltepin or chile tepin belongs to the Capsicum annum species used in Latin American food, from

northern Mexico to South America.
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Cuadro 3. Contenido de nutrimentos inorgdnicos por grupo de alimentos (mg 100 g™' de porcién comestible)’.
Table 3. Content of inorganic nutrients per food group (100 mg™* g edible portion).

Nutrimento Grupo Minimo Mediana Miximo  Nutrimento Grupo Minimo  Mediana Midximo
Calcio Antojitos 43.07 56.88a 108.40  Magnesio Antojitos 17.77 26.56a  35.48
Guisos 30.75 43.15b 67.90 Guisos 11.32 13.90a  23.59
Moles 12.57 24.74c 37.42 Moles 9.13 18992  29.81
Cobre Antojitos 0.95 1.10a 1.16 Hierro Antojitos 0.74 1.09a 1.78
Guisos 0.69 0.88b 0.90 Guisos 0.59 0.70a 1.45
Moles 0.45 0.92b 1.38 Moles 0.03 0.50a 1.23
Sodio Antojitos 146.20 233.45a 720.33 Zinc Antojitos 0.61 0.95a 1.69
Guisos 164.72 214.13a 354.84 Guisos 0.52 0.72a 1.96
Moles 56.73 204.24a 392.80 Moles 0.69 1.23a 1.96
Potasio Antojitos 107.61 182.80a 301.77
Guisos 128.87 198.36a 238.86
Moles 7.73 116.18a 335.88

" Los valores mdximo y minimo representan el IC al 95 %; las medianas dentro de cada seccién con distintas letras indican diferencia
estadistica (p=<0.05) % The maximum and minimum values represent the IC up to 95 %; medians within each section with different

letters indicate statistical difference (p=<0.05)

milanesa, elaboradas con pan, el queso que contienen
pudo ser el responsable de su concentracién mayor
(142 mg 100g™"). En los moles y guisos, el mole prie-
to y el chile en nogada tuvieron las concentraciones
mayores de Ca (39 y 154 mg 100 g™') y se encontra-
ron fuera del IC de su grupo. En los chiles en nogada
se debié a la leche, el queso y las nueces usados para
preparar la salsa que los identifica; y en el mole prieto
el contenido alto se atribuye al ajonjoli que puede
tener de 361 a 760 mg 100 g~' (Abebeer al., 2007;
Musa et al., 2013).

La concentracién de Cu fue estadisticamente di-
ferente en los tres grupos; los moles tuvieron la con-
centracién mayor (1.38 mg 100 g™'), lo que puede
atribuirse a la diversidad de chiles, semillas y especias
con los que se elaboran; en los guisos las tlatlapas tu-
vieron el contenido menor (0.3 mg 100 g7').

El contenido de Na no mostré diferencias entre
los grupos (p>0.05), pero en dos de ellos se encon-
traron alimentos fuera del IC, en los guisos (cecina
con 850 mg 100 g™') y en los antojitos (cemitas de
milanesa y crepas poblanas con > 900 mg 100 g™%).
El Na en los alimentos cocinados es el contenido na-
turalmente en los ingredientes, que es menor a 10 %
del sodio total en el alimento cocinado, mds el de la
sal (NaCl) aplicada durante la preparacién. En los
productos industrializados, el Na viene de la sal adi-

cionada como sazonador y conservador (Bourges ez
al., 2005).

mole, the high Ca content is attributed to sesame,
which can go from 361 to 760 mg 100 g~' (Abebe ez
al., 2007; Musa et al, 2013).

The concentration of Cu was statistically
different in the three groups; the moles had the
highest concentration (1.38 mg 100 g~'), which
can be attributed to the diversity of chiles, seeds
and spices with which they are prepared. In
stews the tlatlapas had the lowest content of Cu
(0.3 mg 100 g7').

The content of Na showed no difference between
groups (p> 0.05), but in two of them we found foods
outside the IC, namely stews (cecina with 850 mg
100 g7') and snacks (milanese cemitas and Puebla
crepes with > 900 mg 100 g™'). The Na in cooked
foods is what ingredients contain naturally, and is
less than 10 % of the total sodium in the cooked
food plus that of the salt (NaCl) applied during
preparation. In processed foods, sodium comes
from the salt added for seasoning and preservation
(Bourges et al., 2005).

The K content had a behavior similar to that of
Na, as in all groups we found foods above the IC.
In snacks the Puebla crepes had a concentration of
>500 mg 100 g~! because the poblano chiles used in
their preparation may contain up to 223 mg 100 g
(Morales ez al., 2007). In stews, beans with coriander
and chilpetin had 408 mg 100 g' since beans and
coriander may contain more than 500 mg 100 g™!
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El contenido de K tuvo un comportamiento si-
milar al del Na y en todos los grupos se encontraron
alimentos arriba del IC. En los antojitos las crepas
poblanas tuvieron concentracién >500 mg 100 g™,
porque los chiles poblanos, usados en su preparacion,
pueden contener hasta 223 mg 100 g~' (Morales ez
al., 2007). En los guisos, los frijoles con cilantro y
chilpetin tuvieron 408 mg 100 g™, ya que los frijoles
y el cilantro pueden contener mds de 500 mg 100
g~' (Rubatzky ez al., 1997), y en los moles el mole
poblano estilo Zacatlin tuvo 380 mg 100 g~'.

El contenido de Mg entre grupos no fue diferen-
te; en los guisos el pipidn verde y rojo tuvo concen-
tracién (> 43 mg 100g™") superior al IC, lo cual fue
el contenido mayor de este elemento, lo que pudo
deberse a la semilla de calabaza y ajonjoli incluida en
la preparacién de cada uno. La semilla de calabaza
puede contener 459 mg 100 g~' y el ajonjoli 213 mg
100 g~' (El-Adawyer al., 2001; Abebeer al., 2007).

El contenido de Fe fue similar entre los grupos
la cecina, el filete al chorizo y el lomo en salsa de
ciruela-guayaba presentaron la concentracién mayor
(> 2 mg 100 g'), los alimentos elaborados con carne
de pollo tuvieron de 1 a 1.6 mg 100g™'; esto se debe a
que el contenido de Fe entre las carnes rojas magras y
la de pollo puede diferir en 8 mg 100g™" (Méndez er
al., 2005). En los antojitos destacaron las quesadillas
de Cacaxtla y los mejoralitos con concentraciones >2
mg Fe 100 g~'. En las quesadillas se debi6 a la pre-
sencia de flor de calabaza y al epazote, ya que estos
ingredientes aportan entre 5 y 6 mg Fe 100 g7'; en
los mejoralitos se debe a la presencia de chile chipotle
que puede contener hasta 15 mg Fe 100 g~' (Morales
et al., 2007).

Las concentraciones mayores de Zn se encontra-
ron en la barbacoa, el pipidn rojo (5 mg 100g™") y
la cecina (7 mg 100 g™'). Esto se debe a que el Zn
se encuentra principalmente en los tejidos animales,
especificamente en la carne magra e higado (Rubio ez
al., 2007). En los moles, destacé el de estilo Zacatldn
con 2 mg 100 g~! y en los antojitos las chalupas (3
mg 100 g7').

El contenido de vitaminas entre los grupos no fue
estadisticamente diferente (Cuadro 4); sin embargo,
en los antojitos, la cemita de milanesa (0.7 mg de
tiamina 100 g~' quedaron fuera del IC del grupo
debido a que, la carne magra puede contener hasta
0.1 mg 100 g~' (IOM, 1998) y la harina de trigo en
México esta adicionada con 0.5 mg 100 g~' (NOM-
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(Rubatzky ez al., 1997), and the mole poblano
Zacatldn style had 380 mg 100 g~'.

The Mg content was not different between groups;
in stews green and red pipian had a concentration
(>43 mg 100 g~') above the IC, which the highest
content of this element, and it may be due to the
pumpkin and sesame seeds which are included in the
preparation of each. Pumpkin seeds may contain
459 mg 100 g~' and sesame 213 mg 100 g~' (El-
Adawy et al, 2001; Abebe ez al., 2007).

The content of Fe was similar between the groups;
the cecina, steak chorizo and loin in plum-guava sauce
showed the highest concentration (>2 mg 100 g™');
foods made with chicken had between 1 to 1.6 mg
100 g! due to the fact that the Fe content between
lean meat and chicken may differ by 8 mg 100 g™!
(Méndez et al., 2005). In snacks the quesadillas of
Cacaxtla and mejoralitos showed concentrations of
>2 mg Fe 100 g'. In the quesadillas it was due to
the presence of squash blossoms and epazote, as these
ingredients contribute between 5 and 6 mg Fe
100 g% in the mejoralitos was due to the presence
of chile chipotle, which can contain up to 15 mg Fe
100 g~!' (Morales ez al., 2007).

The highest concentrations of Zn were found
in barbecue, red pipian (5 mg 100 g~') and cecina
(7 mg 100 g~"). This is because Zn is mainly found
in animal tissues, specifically in lean meat and liver
(Rubio ez al., 2007). In moles, the Zacatldn style
mole stood out with 2 mg 100 g™!, and in snacks the
chalupas (3 mg 100 g™1).

Cuadro 4. Contenido de vitaminas por grupo de alimento
(mg 100 g~! de porcién comestible).
Table 4. Content of vitamins per group (mg 100 g~' edible

portion)’.
Nutrimento Grupo Minimo Mediana  Miximo
Tiamina Antojitos 0.13 0.24a 0.42
Guisos 0.14 0.14a 0.33
Moles 0.07 0.15a 0.28
Riboflavina Antojitos 0.15 0.21a 0.28
Guisos 0.14 0.15a 0.25
Moles 0.08 0.38a 0.57

"Los valores mdximo y minimo representa el ICal 95 %; las
medianas dentro de cada seccién con distintas letras indican
diferencia (p=<0.05) % The maximum and minimum values
represent the IC up to 95 %; medians within each section with
different letters indicate statistical difference (p=<0.05).
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247, 2008). En los guisos, los alimentos preparados
con carne contenfan 0.5 a 0.7 mg 100 g™

El contenido de riboflavina en el grupo de los mo-
les fue mayor, en parte por la presencia de los chiles
secos usados en su preparacién y que contienen hasta
2.26 mg 100 g~' (Lombardi-Boccia ez al., 2005; Mo-
rales ez al., 2007). Los guisos no sobrepasaron 0.45
mg 100 g~' y los antojitos 0.3 mg 100g™".

CONCLUSIONES

La composicién de los alimentos cocinados de-
pende de la receta y de la técnica culinaria utilizada;
por lo cual es conveniente analizarlos sistemdtica-
mente. La informacién obtenida de la composicién
de alimentos, cocinados, tipicos de los estados de
Puebla y Tlaxcala es inédita, por lo cual se incorpora-
rd en la edicién 2015 de las TCAM.

Debe destacarse que de los grupos de alimen-
tos cocinados estudiados, los antojitos y todos los
alimentos en cuya preparacién se utiliza la fritura,
deben consumirse con moderacién, pues su aporte
energético fue el mayor que el de los guisos y los mo-
les. La concentracién de Cay Cu en los antojitos es
mayor que en los otros grupos.

Los guisos tuvieron la concentracién mayor de Fe
y Zn porque en la elaboracién de algunos de ellos se
incluye la carne de res o de pollo.
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