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RESUMEN. Con el propésito de presentar una alternativa nutricional de facil
conservacion y manejo para los programas sociales, se ha formulado y elaborado un
alimento liquido esterilizado con base en aislado de soya, lactosuero y leche como
principales fuentes proteicas. Al alimento esterilizado se le determind la composicion
quimica, energia metabolizable, calidad microbiolégica y calidad nutricional
(digestibilidad y PER). Se evalu6, ademds, el efecto del tratamiento térmico sobre el
contenido de amino&cidos esenciales del alimento liquido y su aceptabilidad y tolerancia
por una poblacion preescolar y escolar (5 a 12 afios). Los resultados indican que la
composicion quimica por cada 100g del alimento es la siguiente: humedad 86,85 g; pH
6,6; densidad relativa 1,044; proteina 3,26 g; grasa 1,07 g; carbohidratos 8,32 g y
cenizas 0,5g. La bebida infantil aporta 115,15 Kcal/200 mL. El recuento total de
aerobios se mantuvo por debajo de los limites establecidos por las normas COVENIN. El
alimento esterilizado permanecio estable durante tres meses a 25°C. La digestibilidad
aparente y PER fueron 94,45% vy 2,35 respectivamente. La esterilizacion produjo
disminucion significativa de la mayoria de los aminoécidos esenciales; no obstante, el
contenido de éstos en el alimento se mantuvo por encima de los requerimientos
establecidos por la FAO/OMS para nifios en edad escolar. La aceptabilidad y tolerancia
del producto por una poblacion escolar fue de 91,0 y 98,0% respectivamente. Se
concluye que el producto elaborado, por su alto valor nutritivo, el bajo costo de sus
ingredientes, su facil manejo y distribucion a temperatura ambiente y su excelente
aceptabilidad y tolerancia, podria ser utilizado como complemento de la dieta diaria de la
poblacion escolar de bajos recursos. An Venez Nutr 2000; 13(1):181-187.
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INTRODUCCION

La desnutricion proteico-energética es un problema de gran magnitud en el mundo.
Aunque este mal se detecta en paises industrializados, se hace mucho mas critico en las
naciones en vias de desarrollo, afectando particularmente a la poblacion en edad
preescolar y escolar. Este trastorno por déficit nutricional, produce en el nifio retraso y
alteracion del crecimiento fisico, compromete, entre otros su funcion inmunitaria, lo que
favorece el aumento en la prevalencia y severidad de las enfermedades infecciosas;
alterandose ademas, su capacidad intelectual, afectando asi, su potencial de desempefio
en la etapa adulta.

Una via por medio de la cual se intenta disminuir el problema de la desnutricién infantil
es mediante la implementacion de programas de intervencion nutricional. En Venezuela
desde hace mas de dos décadas, se han puesto en marcha varios programas nutricionales



sociales, entre ellos, el programa oficial del "vaso de leche escolar”, el cual consiste en la
distribucion diaria a escolares, de un vaso de leche entera. Sin embargo, la produccién de
leche en el pais es insuficiente para satisfacer las necesidades de sus habitantes, aunado al
aumento de precio que ha venido sufriendo este producto, asi como los problemas de
distribucion y almacenamiento, por requerir de una refrigeracién adecuada. Actualmente,
este programa se ofrece con leche esterilizada, encareciendo aln mas su costo de
produccion. Estas limitaciones han motivado la busqueda de nuevas alternativas que
consideren tanto la utilizacion de subproductos, para reducir los costos, como el empleo
de procesos que faciliten la distribucién y almacenamiento de los productos para ser
utilizados en los programas alimentarios.

En Venezuela, se han hecho maltiples esfuerzos en la elaboracion de alimentos de alto
valor nutritivo a bajo costo para los programas alimentarios. EI mas popular de estos
alimentos como sucedaneo de la leche, ha sido el Lactovisoy, un producto a base de
arroz y azucar, fortificado con leche descremada, harina de soya, vitaminas y hierro,
inicialmente con una presentacion liquida pasteurizada y posteriormente en polvo, el cual
reconstituido en su forma liquida presentaba cantidades muy similares en calorias y
proteinas a las de un vaso de leche. Su presentacion en polvo evitaba los problemas de
transporte y almacenamiento que producen los productos liquidos pasteurizados. Sin
embargo, la produccion masiva y almacenaje de un producto perecedero, unido a los
problemas de su reconstitucion en forma liquida con agua, en ocasiones no potable o en
diluciones inadecuadas, ha traido nuevos inconvenientes como producto del uso masivo
en los programas nutricionales escolares, especialmente en los sectores suburbanos y
rurales.

El Parque Tecnologico Universitario de la Universidad del Zulia en Maracaibo,
Venezuela, ha propuesto, como alternativa tecnoldgica, la formulacion y elaboracion de
un producto liquido esterilizado con base en aislado de soya, lactosuero y leche; de
agradable sabor y bajo costo, el cual, al ser esterilizado podria ser conservado a
temperatura ambiente por un tiempo prudencial, contribuyendo asi a resolver los
problemas de costo, distribucion, conservacion y almacenamiento que producen tanto la
leche como algunos de los alimentos empleados en los programas alimentarios.

El propdsito de la presente investigacion fue formular y elaborar un producto liquido
esterilizado, utilizando aislado de soya, lactosuero y leche como fuentes proteicas;
evaluar la composicion quimica de este producto, su calidad nutricional y microbioldgica,
asi como la aceptabilidad y tolerancia del mismo por una poblacién escolar.

MATERIALES Y METODOS

Para la formulacion del alimento infantil liquido esterilizado se utiliz6 como fuente
proteica, aislado de soya obtenido de los Laboratorios Calier de Venezuela, suero lacteo
en polvo para consumo humano fabricado por la empresa Lacteos Torondoy de Caja
Seca, Estado Zulia y leche entera obtenida de la empresa Lacteos Santa Barbara, Estado
Zulia, Venezuela.



Proceso de elaboracion

El producto fue elaborado seis veces en cantidades de 3000 litros cada vez en la
empresa "Lacteos Santa Barbara”, utilizando los ingredientes en las proporciones
sefialadas en el (Cuadro 1). Para la elaboracion del producto se aplicé el diagrama de
flujo sefialado en la (Figura 1). En el proceso de esterilizacion se utilizaron autoclaves
estacionarios marca Rottomat. Como patrén de comparacion, se analizaron muestras de
leche entera, pasteurizada, procesada igualmente en la empresa "Lacteos Santa Barbara",
Edo. Zulia.

Composicion Quimica

En cada oportunidad que se elabor6 el producto se tomaron 15 litros al azar y al igual
que a la leche pasteurizada, se le determind los porcentajes de proteina, humedad y
ceniza, de acuerdo a los métodos oficiales de la AOAC. El contenido de grasa de ambos
alimentos se determind por el método de Gerber. El contenido de carbohidratos se
determind por diferencia, utilizando la siguiente ecuacion: 100 - (% grasa + % proteina +
% humedad + % cenizas). El pH se midid6 empleando un potenciometro marca
Metrohmd, modelo 620. La densidad relativa se determind de acuerdo al método
propuesto por la Comision Venezolana de Normas Industriales (COVENIN).

Cuadro 1
Ingredientes del alimento infantil

Ingredientes 9/100 ml de alimento
Aislado de soya 2,80
Suero lacteo en polvo 1,00
Leche entera 18,50
DL-metionina 0,05
Vitamina A 800,00*
Extracto de malta 3,20
Vainilla 0,05
Sacarosa 5,00
Estabilizante (cremodan) 0,40
Agua 69,00

*Unidxades Internacionales (Ul)

Energia metabo/izab/e

La energia metabolizable se determin6 con el método empirico propuesto por Livesey.
Para ello se multiplicé el porcentaje de carbohidratos y proteinas por 4,0 Kcal, y el
porcentaje de grasa por 9,0 Kcal. La sumatoria se multiplico por el factor 0,9 para
considerar la energia perdida en las heces.



Aminoéacidos esenciales

Se analiz6 el contenido de amino&cidos esenciales en el alimento infantil formulado y en
la leche pasteurizada. Las muestras fueron previamente hidrolizadas a 122 °C por 22
horas con HCL 6N. Se utiliz6 como patréon de referencia soluciones estandar preparadas
a partir de una solucién madre de origen comercial (Sigma chem. Co., USA). Las
muestras y las soluciones estadndar fueron derivatizadas antes de la separacion
cromatogréfica, utilizando una solucion fluorescente de ortopftalaldehido (OPA)
preparada siguiendo la metodologia planteada por Lindroth y Mopper. La determinacion
se realiz6 por Cromatografia Liquida de Alta Resolucion (HPLC), para lo cual se utilizd
un cromatégrafo marca SHIMADZU modelo LC-6A.

Figura 1
Diagrama de flujo de la produccion del alimento infantil esterilizado
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Vitamina A

La determinacién de vitamina A fue realizada en el laboratorio de Bromatologia del
Instituto Nacional de Higiene "Rafael Rangel”, Caracas, Venezuela, en cumplimiento de
la normativa que otorga el permiso sanitario correspondiente para que un alimento
infantil esterilizado pueda ser utilizado en una poblacién infantil.

Evaluacién microbiolégica

la bebida esterilizada se mantuvo en sus envases de almacenaje por tres meses a
temperatura ambiente (25°C); y se le determiné el recuento total de aerobios (RTA) cada
15 dias siguiendo el método establecido por la Comision Venezolana de Normas
Industriales (COVENIN), para el andlisis de leches esterilizadas.

Evaluacién biolégica

Se efectuaron en ambos productos, ensayos de digestibilidad aparente e indice de
eficiencia proteica (PER) en ratas, a fin de determinar la calidad de la proteina. En los
ensayos se emplearon ratas machos raza Sprague Dawley, recién destetadas, las cuales
fueron alojadas en jaulas individuales metélicas bajo las mismas condiciones ambientales
de temperatura, aire e iluminacion. Antes de comenzar el ensayo, los animales fueron
sometidos a un periodo de aclimatacion. Se realizaron tres ensayos. En cada ensayo se
utilizaron 20 animales, los cuales se dividieron en dos grupos de 10 animales cada uno. A
un grupo se les suministrd la bebida esterilizada, y al otro grupo se les alimenté con la
leche pasteurizada.

Se llevo un registro semanal del peso de las ratas, la cantidad en gramos de la bebida
esterilizada y leche pasteurizada consumida por los animales de experimentacion y el
peso en gramo de las materias fecales. EIl contenido de nitrogeno de cada uno de los
alimentos estudiados y de las heces de las ratas fue determinado por el método de macro
Kjeldahl descrito por la AOAC. La duracion del ensayo de la digestibilidad aparente fue
de 10 dias y se calculé empleando la siguiente formula:

(N. de la dieta - N. fecal)
% Digestibilidad Aparente = x 100
N. de la dieta

Donde:
N. de la dieta: representa el nitrdgeno consumido por el animal. N. fecal: representa el
nitrégeno excretado por el animal alimentado con la dieta en estudio.

El PER se midio a los 28 dias utilizando la siguiente ecuacion:
Peso ganado (Q)

PER=
Proteina ingerida (g)

Evaluacion de la aceptabilidad y tolerancia



Para evaluar la aceptabilidad y tolerancia del alimento esterilizado objeto de estudio, se
emple6 como panel de degustacion una poblacion infantil constituida por 392 nifios de
ambos sexos con edades comprendidas entre 5 y 12 afios, de condicion socioecondémica
marginal, provenientes de cuatro escuelas ubicadas en diferentes barrios de Maracaibo,
atendidas regularmente con un programa de alimentacion escolar del Instituto Nacional
de Nutricion (INN). Para evaluar la aceptabilidad, se utilizé el color y sabor del alimento
como parametros de referencia. Para ello, el producto fue ofrecido a los nifios a
temperatura de refrigeracion, en envases idénticos, en porcion de 200 mL por nifio. El
alimento fue suministrado una vez por dia durante los cinco dias de la semana que durd
el ensayo para cada escuela. Para la degustacion del producto, al nifio se le orient6 para
que expresara su opinion en relacion al color y sabor del mismo, recolectandose los datos
en un instrumento disefiado adecuadamente para tal fin. Se tomaron para evaluar tanto el
sabor como el color del alimento, la siguiente escala: me gusta mucho, me gusta, me es
indiferente, me gusta poco, no me gusta. Los nifios de menor edad que tenian dificultad
en la lectura y comprension del instrumento, fueron asistidos al momento de responder el
mismo. Los 4 resultados fueron expresados como porcentaje de aceptabilidad.

En cuanto a la tolerancia del producto, las reacciones adversas fueron evaluadas por un
pediatra por anamnesis y examen fisico, en busca de signos o sintomas a nivel
respiratorio, digestivo, piel, mucosas y otros 6rganos que asi lo indicaran; expresandose
los resultados como porcentaje de tolerancia del producto.

Andlisis de datos

Para determinar diferencias cuando se compararon mas de dos tratamientos se utilizé el
andlisis de varianza mediante el procedimiento del Modelo Lineal General (PROC GLM)
del paquete estadistico SAS. Para el caso de dos muestras independientes se empled el
procedimiento T-student. Las diferencias entre las medias por tratamiento se compararon
utilizando el procedimiento de los minimos cuadrados. En todos los casos se aceptaron
diferencias a un nivel de 5% de probabilidad.

RESULTADOS Y DISCUSION

La composicién quimica proximal del alimento infantil esterilizado se presenta en el
(Cuadro 2). Se incluye también en este cuadro la composicion de la leche pasteurizada
analizada, con el fin de establecer comparacion. Notese que el alimento infantil presenta
un porcentaje de proteina similar al de la leche pasteurizada. Su aporte en humedad y
grasa es menor que el de la leche, mientras que su contenido en carbohidratos es mayor.
El mayor contenido de carbohidratos en el alimento infantil se debe al agregado de
sacarosa y maltosa (Cuadro 1). No se encontraron diferencias significativas en cuanto a
pH, porcentaje de cenizas y densidad relativa entre el alimento infantil y la leche
pasteurizada.

De acuerdo a las recomendaciones de energia y nutrientes para la poblacion venezolana,
los requerimientos diarios de proteinas para nifios de 6 a 9 afios es de 29 g/dia, siendo
mayor, hasta 50 g/dia, en los escolares de 10 a 12 afios 1201. Cuando un nifio ingiere
200 mL de la bebida infantil esterilizada (equivalente a 208,8 g) recibe aproximadamente



6,8 g de proteinas, lo que corresponde al 23,5% de los requerimientos diarios de los
escolares menores y 13,6% de los mayores. Por otra parte, el requerimiento calorico
para nifios venezolanos en edad escolar se va incrementando desde 1.600 Kcal/dia para
nifios de 6 a 9 afios hasta 2.100 Kcal/dia en nifios de 10 a 12 afios. Un servicio de 200
mL de la bebida infantil esterilizada proporciona aproximadamente 105,2 Kcal lo que
representa el 6,6% del requerimiento calorico diario de un escolar de 6 afios y el 5% del
de un nifio de 12 afios. Es importante sefialar que 200 mL de leche pasteurizada
proporcionan 109,3 Kcal lo cual representa del 6,8 al 5,2 % de los requerimientos
caldricos en escolares de 6 a 12 afios, respectivamente. Estos resultados permiten sugerir
que la incorporacion del alimento infantil esterilizado a los programas de merienda
escolar puede ser de gran beneficio.

En Venezuela, en la ultima década, tanto los datos de la disponibilidad de alimentos
como los del consumo, al ser comparados con los requerimientos, han indicado déficit de
vitamina A. Esta vitamina es esencial para la vision, sistema éseo, diferenciacion celular,
reproduccion y para la integridad del sistema inmunoldgico. De alli que en este pais, ha
sido de obligatorio cumplimiento la adicion de nutrientes incluyendo la vitamina A, en las
leches pasteurizadas y esterilizadas enteras y descremadas, asi como en algunos de los
productos distribuidos por el INN. El hecho de que el alimento infantil

esterilizado haya sido enriquecido con vitamina A (Cuadro 1) lo incluye entre los
alimentos procesados con adicion de nutrientes. Los requerimientos de vitamina A para
la poblacion escolar entre 6 y 12 afios oscilan entre 400 y 1000 g equivalentes de retinol.
Si un nifio ingiere 200 mL del alimento infantil esterilizado, éste le estara aportando
250,6 mg equivalentes de retinol lo que representa el 62,6 del requerimiento de vitamina
A diaria de un escolar de 6 afios y el 25,1 % del de un nifio de 12 afos.

Cuadro 2
Composicién quimica proximal (g/100g) y energia (Kcal/100g) del alimento infantil
esterilizado y la leche pasteurizada

Parametros Alimento infantil Leche pasteurizada
Esterilizado

Humedad 86,85 88,34
pH 6,402 6,602
Densidad relativa 1,0442 1,0322
Proteina 3,262 3,302
Grasa 1,072 3,00°
Carbohidratos 8,322 4,66°
Cenizas 0,502 0,702
Energfa metabolizable 50,362 52,96°
Vitamina A (Ul)* 400,002 400,002

P Medias en una misma fila con diferentes superindices difieren significativamente (P<0.05)
*1 Ul de vitamina A es equivalente a 0.3 mg de retinol.

El efecto del tratamiento térmico sobre el contenido de aminoacidos esenciales del
alimento infantil se muestra en el (Cuadro 3). La pasteurizacion de la bebida (72°C por
15 segundos) produjo un descenso ligero en la concentracion de la mayoria de los



aminoacidos esenciales, siendo la lisina el Unico aminoécido que sufrid una pérdida
significativa (10%, p<0.05). La esterilizacion de la bebida en autoclave a 125 C por 18
min acentu0 el descenso en la concentracién de la mayoria de los aminoacidos esenciales,
el cual fue estadisticamente significativo. La lisina y la leucina fueron los aminoécidos
mayormente afectados por este proceso. Se observé también con la esterilizacion, una
ligera coloracion pardusca del producto formulado. Se ha reportado que la reaccion de
pardeamiento no enzimatico o reaccion de Maillard, constituye una de las principales
alteraciones durante el proceso de calentamiento de la leche; la intensidad de esta
reaccion estd relacionada con la severidad del tratamiento térmico. La reaccién de
Maillard involucra la interaccion de los grupos amino con los azlcares reductores. El
alimento infantil analizado contiene en su composicion, ademas de aminoacidos,
azucares reductores como lactosa y maltosa.

Es probable que el ligero pardeamiento observado en el alimento infantil, al ser sometido
a tratamiento térmico, asi como la disminucion en el contenido de algunos aminoécidos
esenciales, sea debido a cierto grado de reaccion de Maillard. Sin embargo; ain cuando
la esterilizacion ocasiond pérdida significativa en el contenido de varios aminoacidos
esenciales, éstos se mantienen por encima de los requerimientos establecidos por la
FAO/OMS para la poblacion escolar como se demuestra en el (Cuadro 4). Estos
resultados indican ademas, que el valor nutritivo del alimento infantil esterilizado, en
cuanto a contenido de amino&cidos esenciales, es equivalente al de la leche pasteurizada.

La calidad biologica de la proteina, tanto del alimento infantil esterilizado como de la
leche pasteurizada, medida como PER vy digestibilidad aparente, se presenta en el
(Cuadro 5). Nétese que no se observan diferencias significativas entre ambos alimentos.
Tanto el PER como la digestibilidad aparente alcanzados por el alimento esterilizado en
este estudio se consideran altos y comparables a los valores obtenidos en otras formulas
infantiles basadas en mezclas de diferentes leguminosas y cereales con leche. La caseina
es la principal proteina de la leche, y se considera de alto valor nutritivo, por lo que con
frecuencia ha sido utilizada como proteina de referencia. Se han reportado para la
caseina valores de PER vy digestibilidad de 2,50 y 94,76 % respectivamente. Los valores
de la bebida infantil formulada en este estudio son similares a los encontrados para la
caseina.

Cuadro 3
Efecto del tratamiento térmico sobre el contenido de aminoacidos esenciales del
alimento infantil
Aminoacidos  Sin tratamiento Pasteurizacion  Esterilizacion

(mg/g muestra) Térmico

Histidina 0.664 @ 0.663 2 0.562 2
Isoleucina 17172 1.674°2 1.478 2
Leucina 27732 27512 2.273%2
Lisina 2.202 2 1.981° 1.7722
Metionina 1.145@ 1.129°@ 1.1132
Fen. + tir. 2.693 2 2.668 2 2.278°
Treonina 1.608 @ 1.504 @ 1.308 2
Valina 1.844 2 1.747 2° 1.6232

a,b,c Medias en una misma fila con diferentes superindices difieren
significativamente (P<0.05)



A partir de los resultados obtenidos, en cuanto a calidad proteica, es factible afirmar que
el alimento infantil esterilizado, objeto del presente estudio, presenta una alta calidad
proteica, no sélo por las adecuadas cantidades de sus amino&cidos esenciales, sino
también por la excelente digestibilidad y PER, comparables a los de la leche.

Los valores promedio del RTA del alimento infantil esterilizado después de tres meses de
almacenamiento a temperatura ambiente (25°C). Noétese que los valores obtenidos en el
RTA, se encuentran dentro de los limites establecidos por COVENIN (10 UFC/0,1 mL)
para leches esterilizadas. Estos resultados permiten deducir que por ser dicho alimento
un producto esterilizado, tiene la ventaja de su conservacion por un tiempo prudencial,
por lo menos hasta 3 meses, a temperatura ambiente antes de su apertura, ya que la
esterilizacion asegura la destruccion de todos los microorganismos y esporas presentes.
Con respecto a los resultados de las pruebas de aceptabilidad se evidenci6 que del total
de nifios que conformaron el panel de degustacion y a quienes se les suministr6 el
producto en repetidas oportunidades, el 91,0% lo acept6 tanto por su color como por su
sabor. Las caracteristicas organolépticas del alimento esterilizado, unidas al grato sabor,
obtenido por la adicion de sacarosa, vainilla y extracto de malta, influyeron
positivamente en la aceptabilidad de dicho alimento. Tal aceptabilidad puede
considerarse excelente, si se compara con la aceptabilidad de la leche, la cual ha sido
reportada por otros investigadores en 75%, o la de otras formulas infantiles elaboradas
como sustitutos lacteos.

Cuadro 4
Comparacion entre el perfil de aminoacidos esenciales en el alimento infantil sin
tratamiento térmico, el esterilizado y la leche pasteurizada y el perfil ideal de
aminodcidos esenciales reportados pro la FAO/OMS para nifios en edad escolar (6

al2 anos)
Aminoacidos Alimento infantil Alimento infantil Leche FAO/OMS
(mg/g proteina) Sin tratamiento térmico esterilizado pasteurizada (6 a 12 afios)
Histidina 20,75 19,56 25,26 19,00
Isoleucina 53,65 46,19 67,29 28,00
Leucina 86,65 71,03 98,34 44,00
Lisina 68,81 55,38 69,37 44,00
* Met. + cis 35,12 34,14 31,41 22,00
**Een. + tir. 84,16 71,19 84,31 22,00
Treonina 50,25 43,13 62,69 28,00
Valina 57,64 50,71 67,06 25,00
FAOS/OMS 1985 (25,26)
* Met. + cis = metionina + cisteina
**Fen. + tir = Fenilalanina + tirosina
Cuadro 5

Calidad bioldgica de la proteina del alimento infantil esterilizado y de la leche
pasteurizada medida como PER vy digestibilidad aparente

Parametro  Alimento infantil Leche
esterilizado pasteurizada




PER 2,35 2,46
DA 94,55 94,45

En cuanto a la tolerancia del producto durante el periodo de evaluacion, con el
suministro de éste a 357 nifios, por cinco dias consecutivos, no se observo ningun caso
de intolerancia gastrointestinal ni algin otro sintoma o signo que diera indicios de
rechazo del producto. Sin embargo; siete nifios (1 ,96%) al ser evaluados clinicamente en
los dias sucesivos, mostraron sintomas y signos de alguna afeccién probablemente de
caracter viral (proceso gripal) por lo que, por razones éticas, fueron excluidos del 1 00%
de tolerancia.

Los resultados obtenidos en cuanto a aceptabilidad y tolerancia del alimento infantil
esterilizado por parte de la poblacién escolar, sumado a su optima calidad proteica,
caldrica, microbioldgica asi como por la adicion de vitamina A, permiten aseverar que
este producto constituye un excelente complemento nutricional, representando una
alternativa viable para ser incluido en los programas sociales de intervencion nutricional
destinados a la poblacion preescolar y escolar de bajos recursos econdmicos. De esta
manera, se contribuye a solucionar varios de los multiples problemas acarreados por la
produccién, transporte, costo, distribucion y almacenamiento de algunos productos
utilizados en dichos programas sociales.
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Formulation and nutritional evaluation of a sterilized
product for scholar children based on soy isolated, whey and
milk.

ABSTRACT. As an alternative for nutritional social programs aimed at school children,
an easy to handle and good taste liquid product was formulated. It was based on soy
isolated powder, whey and milk. Its chemical composition, metabolizable energy,
microbial analysis (aerobic mesophilic counts and shelf life at 25°C), nutritive value
(digestibility and PER), acceptability and tolerance by school children, were evaluated.
The effect of heat sterilization on its essential amino acids was also analyzed. Aerobic
mesophilic count of the product remained under the standard limits by COVENIN. The
bevarage remaired stable for ayer three months at 25°C. Digestibility was 94.45%, while
PER was 2.35. Heat sterilization decreased essential amino acids content; however they
remained above the requirements established by FAO/OMS for school children.
Acceptability and tolerance were 91 % and 98%, respectively. We conclude, based on
the above information, that this product could be properly incorporated in social
programs forschool children. An Venez Nutr 2000; 13(1 ):181-187.

Keywords: soy beans isolated, whey, milk, sterilization, nutritional complement, social
programs.



