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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 número de ingredientes y variedad, como es el “pan preparado”. Este se
diferencia del hot-dog en que el pan se tuesta levemente al carbón, además 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 compró 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 el campus central de la Universidad de San Carlos de
Guatemala, se estabilizaron en el laboratorio y se analizaron por el Sistema de Weende para análisis químico
proximal, en el transcurso de los siguientes 15 días.

La composición porcentual de macronutrientes de los panes estudiados preparados con embutidos es similar:
6-9% proteína, 20-27% carbohidratos y 6-10% grasa. Los panes preparados con carne asada y los panes mixtos
tienen mayor porcentaje de proteína (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 concentración de sodio se debe a los embutidos, y cubre el 41-53%,  54% y 69% de la
recomendación dietética diaria –RDD- de sodio para una persona adulta, según 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, recomendación dietética diaria, transición
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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Introducción

Guatemala continúa siendo un país subdesarrollado,
sin embargo en su población ya se observan
características de transición nutricional, la cual se
caracteriza por un aumento del consumo de grasa,
azúcar y carbohidratos refinados, enmarcado en un
aumento del urbanismo y de los medios de
comunicación que estimulan un estilo de vida
sedentario y en consecuencia, una alta prevalencia
de enfermedades crónicas no transmisibles (Barria,
2006; Popkin, 2004)

La globalización es una tendencia económica que
influye directamente en la alimentación porque hace
disponibles alimentos extranjeros y promueve, en
mayor o menor grado, su consumo  (Hawkes, 2007).
 La fuerza de la cultura alimentaria de un país exige
que los alimentos extranjeros sufran un proceso de
adaptación 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 años se ha convertido en una comida
rápida con mayor número de ingredientes y con
mayor variedad. Es así 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 carbón, además 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, acompañado de una bebida,
se convierte en una comida rápida que sacia el
hambre de jóvenes y adultos a cualquier hora del
día, 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 rápida, 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
información sobre la calidad nutricional de los
alimentos que se consumen en el campus central de
la Universidad de San Carlos de Guatemala, se
realizó el presente estudio en febrero y marzo del
año 2011, tomando muestras de panes preparados
en las ventas de alimentos tipo “caseta” que existen

en el campus central de la Universidad de San Carlos
de Guatemala. Este estudio aporta información sobre
la composición nutricional de comida rápida que es
frecuentemente consumida por los estudiantes
universitarios.

Materiales y métodos

Obtención y preparación de la muestra. Se realizó
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 compró una unidad de la variedad
disponible. Las muestras se trasladaron
inmediatamente al Laboratorio de Bromatología de
la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia,
donde se obtuvo el peso neto de cada una, previo a
su análisis. Las muestras se estabilizaron por medio
de desecación en horno de convección a 60ºC durante
24 horas; posteriormente se pulverizaron en una
licuadora doméstica y se almacenaron en frascos de
vidrio con tapa hermética.

Determinación de energía, macronutrientes y
minerales. De las muestras estabilizadas se tomaron
alícuotas para aplicarles el análisis químico proximal
y cuantificar  humedad, cenizas, grasa, fibra cruda
y proteína; carbohidratos y energía se calcularon
matemáticamente.

Los métodos de análisis aplicados fueron los
siguientes:
Humedad: Deshidratación en horno de convección
a 105ºC por 24 horas (AOAC No.923.03)
Cenizas: Combustión seca en mufla a 450ºC por 5
horas (AOAC No. 929.09)
Grasa: Extracción con solvente orgánico y
gravimetría (AOAC No.920-39)
Proteína cruda: Método Kjeldahl (AOAC No. 991.20)
Fibra cruda: Digestión con ácido y álcali (AOAC
Ba 6a-05)
Carbohidratos: por diferencia (Greenfield y
Southgate, 2003, 123)
Energía: Factor de Atwater para macronutrientes

La determinación de minerales  se realizó en el
Laboratorio de Suelo y Agua “Salvador Orellana”
de la Facultad de Agronomía de la Universidad de
San Carlos de Guatemala, a partir de las muestras
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desecadas. Fósforo se determinó por colorimetría
(Greenfield y Southgate, 2003), y calcio, sodio,
potasio, hierro, magnesio, manganeso, cobre y cinc,
por espectrofotometría de absorción atómica
(Jackson, 1970, 125; Greenfield y Southgate, 2003).

Los resultados se convirtieron a base fresca aplicando
el factor de materia seca parcial obtenido durante la
preparación de la muestra;  luego se calculó la media
y desviación estándar cuando se disponía de más de
dos datos.

Determinación del porcentaje de las recomendaciones
dietéticas diarias por unidad de pan preparado.  El
contenido de proteína, sodio y grasa presente en los
panes se comparó con las recomendaciones dietéticas
diarias de dichos nutrientes para una persona adulta,
establecidas por el Instituto de Nutrición de
Centroamérica y Panamá –INCAP-, y que son las
siguientes: proteína, 61g/día -recomendación
promedio para hombres y mujeres adultas- (Torún
1994); sodio 1950mg/día –equivalente a 5g sal/día-
 (Torún 1994); grasa total 70g/día -estimando que
la grasa provea el 25% de la energía en una dieta de
2,500 kcal/día- (Torún, 1994).

Resultados

Peso y composición 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 último incluye todos los embutidos
antes mencionados. El pan con tocino y el pan mixto
estudiados tienen pesos en el límite inferior y superior
respectivamente, con una diferencia de 80g. El resto
presenta pesos entre 180 y 200g (Tabla 1).

VOL. 22 No 1 REVISTA CIENTÍFICA
AÑO 2012
ISSN 2070-824

INSTITUTO DE INVESTIGACIONES QUÍMICAS Y BIOLÓGICAS
FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS Y FARMACIA
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA



66

VOL. 22 No 1 REVISTA CIENTÍFICA
AÑO 2012
ISSN 2070-824

INSTITUTO DE INVESTIGACIONES QUÍMICAS Y BIOLÓGICAS
FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS Y FARMACIA
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA



67

VOL. 22 No 1 REVISTA CIENTÍFICA
AÑO 2012
ISSN 2070-824

INSTITUTO DE INVESTIGACIONES QUÍMICAS Y BIOLÓGICAS
FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS Y FARMACIA
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

En
 la

 ta
bl

a 
2 

se
 o

bs
er

va
 q

ue
 la

 c
om

po
si

ci
ón

 p
or

ce
nt

ua
l d

e 
m

ac
ro

 n
ut

ri
en

te
s 

de
 lo

s 
pa

ne
s 

es
tu

di
ad

os
 p

re
pa

ra
do

s 
co

n 
em

bu
tid

os
 e

s
si

m
ila

r: 
6-

9%
 p

ro
te

ín
a,

 2
0-

27
%

 c
ar

bo
hi

dr
at

os
 y

 6
-1

0%
 g

ra
sa

, m
ie

nt
ra

s 
qu

e 
lo

s 
pa

ne
s 

pr
ep

ar
ad

os
 c

on
 c

ar
ne

 a
sa

da
 y

 lo
s 

m
ix

to
s 

tie
ne

n
m

ay
or

 p
or

ce
nt

aj
e 

de
 p

ro
te

ín
a 

(1
1-

15
%

), 
m

en
os

 c
ar

bo
hi

dr
at

os
 (1

3-
17

%
 ) 

y 
si

m
ila

r c
an

tid
ad

 d
e 

gr
as

a 
10

%
. E

n 
el

 c
on

te
ni

do
 d

e 
m

in
er

al
es

no
 s

e 
ob

se
rv

a 
di

fe
re

nc
ia

.  
En

 g
en

er
al

, h
ay

 m
ay

or
 c

on
te

ni
do

 d
e 

po
ta

si
o 

y 
so

di
o 

y 
no

 s
e 

en
co

nt
ró

 c
ob

re
 n

i m
an

ga
ne

so
 (

Ta
bl

a 
3)

.



68

VOL. 22 No 1 REVISTA CIENTÍFICA
AÑO 2012
ISSN 2070-824

INSTITUTO DE INVESTIGACIONES QUÍMICAS Y BIOLÓGICAS
FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS Y FARMACIA
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

E
ne

rg
ía

 y
 m

ac
ro

 n
ut

ri
en

te
s 

po
r 

un
id

ad
 d

e 
pa

n 
pr

ep
ar

ad
o.

En
 la

 ta
bl

a 
1 

se
 o

bs
er

va
 q

ue
 u

na
 u

ni
da

d 
de

 lo
s 

pa
ne

s 
es

tu
di

ad
os

, p
re

pa
ra

do
 c

on
 e

m
bu

tid
o 

o 
co

n 
ca

rn
e 

as
ad

a 
tie

ne
 e

nt
re

 3
17

 y
 4

17
 k

ca
l. 

El
co

nt
en

id
o 

de
 p

ro
te

ín
a 

es
 m

en
or

 e
n 

el
 p

an
 c

on
 e

m
bu

tid
o 

(1
0 

a 
17

g)
 q

ue
 e

n 
el

 p
an

 c
on

 c
ar

ne
 a

sa
da

 y
 p

an
 m

ix
to

 (2
2 

y 
30

g 
re

sp
ec

tiv
am

en
te

); 
la

gr
as

a 
se

 e
nc

ue
nt

ra
 e

n 
pr

op
or

ci
ón

 s
im

ila
r a

 la
 p

ro
te

ín
a.

  E
n 

ca
rb

oh
id

ra
to

s,
 la

 re
la

ci
ón

 e
s 

in
ve

rs
a:

 m
en

or
 c

an
tid

ad
 e

n 
pa

n 
co

n 
 c

ar
ne

 a
sa

da
 y

 p
an

m
ix

to
 (3

3 
y 

27
g)

 q
ue

 e
n 

pa
n 

co
n 

em
bu

tid
o 

(3
6 

a 
48

g)
.



69

VOL. 22 No 1 REVISTA CIENTÍFICA
AÑO 2012
ISSN 2070-824

INSTITUTO DE INVESTIGACIONES QUÍMICAS Y BIOLÓGICAS
FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS Y FARMACIA
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

C
ob

re
, m

an
ga

ne
so

, c
in

c 
y 

hi
er

ro
 s

on
 l

os
 m

in
er

al
es

 m
in

or
ita

ri
os

 e
n 

lo
s 

pa
ne

s 
pr

ep
ar

ad
os

; 
m

ag
ne

si
o,

 c
al

ci
o 

y 
fó

sf
or

o 
se

 e
nc

ue
nt

ra
n 

en
co

nc
en

tra
ci

on
es

 d
e 

48
 a

 2
18

m
g,

 p
ot

as
io

 d
e 

30
3 

a 
56

8m
g 

y 
so

di
o 

de
 8

06
 a

 1
34

0m
g 

(ta
bl

a 
4)

. E
l s

od
io

 p
re

se
nt

e 
en

 u
n 

pa
n 

pr
ep

ar
ad

o 
cu

br
e 

el
41

-5
3%

,  
54

%
 y

 6
9%

 d
e 

la
 R

D
D

 d
e 

so
di

o 
pa

ra
 u

na
 p

er
so

na
 a

du
lta

, s
eg

ún
 s

i e
s 

pa
n 

co
n 

em
bu

tid
o,

 c
on

 c
ar

ne
 a

sa
da

 o
 m

ix
to

, r
es

pe
ct

iv
am

en
te

(ta
bl

a 
5)

.



70

Discusión

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
composición nutricional diferente según el ingrediente
cárnico utilizado. Cuando el ingrediente cárnico es
embutido (tocino, salami, salchicha, longaniza o
chorizo) tienen menor cantidad de energía y nutrientes
que cuando el ingrediente cárnico es carne asada o
mezcla de embutidos (pan mixto).

El alto contenido de proteína de los panes con carne
asada y los panes mixtos (22 y 30g de proteína,
respectivamente) llama la atención 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

para una dieta de 2,500kcal/día (Torún, 1994).  Este
alto contenido de proteína y grasa refleja la cantidad
y calidad de la carne asada que se ha usado; la cual
aporta proteína de buena calidad, por ser de origen
animal, pero también grasa saturada y alto contenido
de colesterol (Menchú, 2007). En el pan mixto, la
proteína y grasa proviene principalmente de la mezcla
de embutidos usada. En este caso, hay mayor
contenido de grasa saturada y colesterol porque la
fórmula 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 comparación
con los panes con carne asada y panes mixtos; sin
embargo,  pueden cubrir 19-29% de la RDD de
proteína  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,
 o 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 Composición de Alimentos para Centroamérica
(Menchú, 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 (Menchú, 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 hipertensión
arterial y enfermedades cardiovasculares (Barria,
2006; Mendis, 2006). En el año 2002 se calculó que
el 62% de las enfermedades cerebrovasculares y el
49% de las cardiopatías isquémicas a nivel mundial,
se debieron a la elevación de la presión arterial
(Mendis, 2006).

El alto contenido de sodio, junto con alto contenido
de grasa y carbohidratos refinados, es característico
de la comida rápida frecuentemente consumida por
la población de países en transición nutricional, lo
que predispone al padecimiento de enfermedades
crónicas no transmisibles  De ahí que el consumo
de comida rápida, como los panes preparados, debe
limitarse para lograr un estilo de vida saludable.

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