PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
FACULTAD DE ENFERMERIA

CARRERA DE NUTRICION HUMANA

DISERTACION DE GRADO PARA OPTAR POR EL TiTULO DE
LICENCIADA EN NUTRICION HUMANA

Elaboracién de una mezcla alimenticia a base de Chocho y Maiz,
gue contribuya a mejorar el Estado Nutricional de los nifios y nifias
menores de 5 afos de los Barrios San Vicente, La Loma, Sagrado
Corazon, Cochaloma, San Pedro, de la comunidad de Cangahua,
Mayo a Junio 2013

Elaborado por:

LUISA MARIA VILLAMAGUA GODOY

Quito, 2013



RESUMEN

El estudio fue de tipo observacional analitico transversal, con un enfoque Cuali-
cuantitativo, con la finalidad de elaborar una mezcla alimenticia a base de chocho y maiz, la
misma que ayude a mejorar el estado nutricional de los menores, y a su vez despierte el
interés por el consumo de estos granos. Tomando como base al chocho y al maiz se
procedi6é a elaborar las respectivas harinas, las mismas que servirdn de materia prima para
los productos a elaborar. Realizadas varias pruebas experimentales se logré conseguir
productos con diferentes caracteristicas organolépticas, los mismos que contenian la mezcla
alimenticia propuesta. Se obtuvieron tres formulaciones para cada producto; con lo cual se
realizo el respectivo analisis sensorial recibiendo la ayuda de panelistas no entrenados, los
mismos que definieron cual era el producto mas agradable, tomando en cuenta el color, olor,
sabor y textura del producto, determinando que estos atributos son basicos para definir que

el producto sea adecuado para el consumo.

Acabado el andlisis sensorial en el laboratorio se determiné que; la sopa instantanea
sabor a pollo que contenia: 50% harina de maiz y 50% harina de chocho; el poncake que
contenia 50% harina de maiz, 50% chocho fresco molido; y la colada que fue elaborada con
50% harina de maiz, 50% harina de chocho fueron las formulaciones que tuvieron mayor

aceptacion por parte de los panelistas.

Finalmente, se realiz6 una evaluacion sensorial a jueces consumidores mediante pruebas
de aceptabilidad aplicadas a los nifios y nifias de la guarderia “Manuelito” del Barrio La
Loma de la comunidad de Cangahua, para establecer cual de los tres productos
presentados tendria mayor aceptacion, tomando en cuenta todos sus atributos. Se excluy6
del proceso de aceptabilidad de los productos elaborados aquellos nifios y nifias menores
de 2 afios debido a que por su corta edad no podemos obtener una respuesta confiable. Los
resultados obtenidos mostraron que el 85% de los infantes que colaboraron con estas
pruebas, aseguré que el poncake a base de harina de maiz con chocho fresco molido, fue el

producto que mas les gusto por su textura y su agradable sabor dulce.



ABSTRACT

The study was observational analytic cross with Qualitative and quantitative approaches,
in order to produce a mixture of lupine -based food and corn, the same to help improve the
nutritional status of children, and in turn raise interest by the consumption of these grains.
Based on the pussy and corn was elaborated the respective flours, they will serve as raw
material for the products to be manufactured. Made several experimental tests managed to
get products with different organoleptic characteristics, the same feed mixture containing the
proposal. Three formulations were obtained for each product, which was performed with the
respective sensory analysis panelists receive support from untrained defined the same as
what was the most enjoyable product , taking into account the color , smell, taste and texture
of the product , determining that these attributes are essential to define that the product is

suitable for consumption.

Sensory analysis done in the laboratory is determined, the chicken flavored instant soup
containing 50% corn flour and 50% of lupine flour, the poncake containing 50 % corn flour,
50% freshly ground lupine , and casting was made with 50 % corn meal, 50 % lupine flour

were formulations had greater acceptance by the panelists.

Finally, we conducted a consumer sensory evaluation by judges acceptability tests
applied to children in the nursery " Manuelito " of Barrio La Loma Cangahua community , to
establish which of the three products presented would have greater acceptance, taking into
has all its attributes. Were excluded from the process of acceptability of products made those
children younger than 2 years because of his young age we can not get a reliable answer.
The results showed that 85 % of infants, who collaborated with these tests, said that based
poncake corn flour ground fresh pussy, was the product they liked for its pleasant texture and

sweet taste.
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INTRODUCCION

El canton Cayambe acoge a una parroquia que determina su nombre gracias al estado
de su tierra; Cangahua o “Tierra Estéril”; esta Comunidad redne a una poblacién de etnia
indigena, los mismos, que se dedican a la agricultura como medio de subsistencia
econdémica. La poblacién de esta comunidad basa su alimentacién exclusivamente en
maiz, papa, trigo, avena, cebada, productos que en la mayoria son cultivados en el

hogar.

En la actualidad el chocho y el maiz se caracterizan por ser productos de alta
aceptacion dentro de la sociedad, debido a que son alimentos que proporcionan
nutrientes como proteina, carbohidratos, grasa, fibra, calcio, hierro, zinc, etc., nutrientes
esenciales para un buen desarrollo fisico y mental. Dentro de la Comunidad de Cangahua
el consumo de chocho y maiz es constante; sin embargo, en los ultimos afos, los nifios y
nifias menores de cinco afios de edad han disminuido el consumo de estos granos

debido a la monotonia de las preparaciones.

La propuesta de una mezcla alimenticia a base de chocho y maiz; ofrecera a la
comunidad diferentes opciones de consumo de estos granos. Luego de haber realizado
varias pruebas experimentales se logré obtener productos organolépticamente muy
agradables como son el poncake a base de harina de maiz con chocho fresco molido;
sopa instantanea sabor a pollo; y la colada con leche. Uno de los resultados que se pudo
obtener a partir de las pruebas de aceptabilidad realizado con los nifios y nifias menores
de cinco afios de edad que asisten al CIBV “Manuelito” ubicada en el Barrio La Loma de
la Comunidad de Cangahua; fue que el poncake a base de maiz y chocho fresco molido
tuvo mayor aceptacion, debido a que por el agregado de otros ingredientes este se

vuelve mas apetecible en color, sabor, olor y textura.

Los beneficios que ofrece esta mezcla alimenticia, es la obtencion e ingesta de una
proteina de alto valor biol6gico, obteniéndola a partir de la mezcla de una leguminosa y
un cereal complementando los aminoacidos esenciales, ayudando de esta manera a
suplantar la baja ingesta de proteina de origen animal; el aporte de calorias, proteina,
grasa y carbohidratos que ofrece la mezcla alimenticia a base de chocho y maiz se
encuentra dentro del rango de los requerimientos nutricionales que los infantes necesitan,
y que, junto a la dieta habitual que tienen los nifios, sirva como complemento para cubrir

los requerimientos nutricionales que ellos necesitan diariamente; mejorando su estado



nutricional e incentivando a que prefieran este tipo de alimentos y no otros extrafios a
nuestra cultura; ayudando que de una u otra forma el cultivo de estos granos no se

pierda, generando a su vez fuentes de trabajo para los habitantes.

Es importante que las instituciones académicas incentiven el estudio de productos
nativos que lamentablemente han sido reemplazados por otros ajenos a nuestro medio;
logrando de esta manera multiplicar el conocimiento acerca de la riqgueza nutritiva de

estos productos incitando su consumo para mejorar la calidad de vida.

La desnutricion no solo es el resultado de la inseguridad alimentaria que vive la
poblacion; existen factores externos como el entorno donde se desenvuelven las
personas, la higiene personal, el agua contaminada y la suciedad que es provocada por
animales y excretas de humanos, los que afectan en el desarrollo normal del nifio o del
adulto; es por eso gque un entorno limpio donde se desenvuelvan los nifios y una higiene
personal adecuada, ayudard a disminuir el porcentaje de nifios enfermos, que sumado al

déficit alimentario contribuye a la desnutricion.



CAPITULO |

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La Organizacion Mundial de la Salud (2006), define la desnutricibn como la mayor
amenaza individual a la salud publica; la misma que ha llegado a afectar en el mundo a
mas de 146°000.000 de nifios y nifias, siendo sus principales victimas los menores de
cinco afios. Se estima que la prevalencia de desnutricién crénica severa es del 6,3%
(89.827 ninos), la desnutricién global alcanza el 6,68% (95.511 nifios) y la prevalencia de

desnutricién aguda se encuentra en el 2,1% (30.246 nifios).

A nivel nacional la desnutricidn crénica se concentra en el area rural (35,5%) mas que
en el area urbana (19,2%). Predominando en la Sierra (32,6%)y en la Amazonia (35,2%)
que en la Regién Costa (18,9%). De acuerdo con la normativa establecida por la
Organizacién Panamericana de Salud (1997), la desnutricién se analiza a través de sus
efectos en el crecimiento de los nifios y nifias, para lo cual se toma en cuenta 2 medidas:

la talla y el peso comparados con el desarrollo aceptables de una determinada poblacion.

Durante la practica pre profesional realizada por los estudiantes de la carrera de
Nutricibn Humana en los barrios San Vicente, La Loma, Sagrado Corazén, Cochaloma y
San Pedro, de la Comunidad de Cangahua, del cantén Cayambe de la provincia de
Pichincha, periodo febrero - marzo 2012, se determind que; el 34% de los nifios
menores de 5 afos presentan un estado de desnutricion crénica severa, perjudicandolos
permanentemente, dejando huellas en su talla y coeficiente intelectual asi como

problemas futuros aledafios al desarrollo de los mismos.



GRAFICO 1

Distribucién porcentual del Estado Nutricional de nifios y nifias menores de 5 afios,
segun talla/edad, en los barrios San Vicente, La Loma, Sagrado Corazon,

Cochalomay San Pedro. Cangahua, periodo febrero-marzo 2012.

m Desnutrcion cronica
leve
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m Normal

Fuente: Censo de Poblacion de la PUCE, 2012
Elaborado por: Estudiantes de Octavo Semestre de Nutricion Humana, PUCE, 2012

La desnutricién cronica severa que presentan la mayor parte de los nifios evaluados,
esta ligada a la inadecuada ingesta de nutrientes. A pesar de que la mayoria de los
mismos acuden a centros infantiles en donde se les brinda menis adecuados a sus
necesidades, existen factores como el entorno en el que se encuentran, las porciones, la
calidad, y las preparaciones de los alimentos que pueden influir sobre la ingesta de
nutrientes importantes requeridos segun su edad. Otro problema es que muchos nifios y
nifias provienen de una familia que presenta escasos recursos econémicos y la

accesibilidad a productos altamente nutritivos es baja.

El estado nutricional del individuo esta directamente influenciado por la disponibilidad,
el acceso, y el consumo de alimentos. Sin embargo, la seguridad alimentaria es una
condicion necesaria y no suficiente para un buen estado nutricional; existen otros factores
gue no son de seguridad alimentaria y que también forman parte del marco conceptual de
la nutricion, como el adecuado cuidado que se le provea al nifio en relacién a las
enfermedades, el acceso a servicios de salud, saneamiento y la estimulacién psicosocial
(Vera, 2010)



La produccién de alimentos en el Ecuador es muy abundante, de modo que gran parte
de los alimentos basicos que consumen los hogares se producen internamente. Asi, por
ejemplo, los hogares de la Costa consumen muchos cereales, y frutas, entre los que se
destacan el platano verde y el arroz. Por otro lado, los hogares de la Sierra consumen
grandes cantidades de cereales y tubérculos, especialmente la papa de todas las
especies que se dan en el pais. Los hogares de la Amazonia consumen grandes
cantidades de cereales, tubérculos y frutas, siendo la yuca y el arroz los productos de

mayor consumo (Davila, 2010)

En la Comunidad de Cangahua la alimentacion de la poblacion se basa
exclusivamente en maiz, papa, trigo, cebada, los cuales son productos cultivados en el
hogar, lo que demuestra que la dieta es alta en carbohidratos y baja en proteinas,
provocando de esta manera persistentes problemas de desnutriciobn proteica en la
poblacion. ElI consumo de chocho y maiz es aceptado por parte de toda la poblacion,
pero en el caso de los nifios y niflas menores de cinco afios, el consumo de estos
productos ha ido disminuyendo puesto que las preparaciones que se utilizan son las
mismas en todas las ocasiones (PUCE, 2012)

La ingesta de productos indispensables para un buen desarrollo fisico y mental del
nifio en la Comunidad de Cangahua, son escasos; en el caso de productos lacteos el
consumo en su mayoria es semanal, siendo deficiente en cuanto a porciones y
requerimientos diarios, lo cual es preocupante para los nifios, adolescentes y mujeres
embarazadas, ya que compromete una correcta formacion de huesos y crecimiento. Los
carbohidratos se consumen a diario en un 83%, lo que muestra que la dieta es hiper
hidrato carbonada. La mayoria de familias combinan cereales o tubérculos y ciertas
leguminosas en su alimentacion, pero no es suficiente para cubrir los requerimientos de
proteinas y de ciertos oligoelementos como el hierro y la vitamina B12, existente en
productos animales; a pesar de que existe la crianza de animales de abasto para su
consumo, la ingesta de carne es escasa ya que se da poco faenamiento de los animales,
prefiriendo su consumo Unicamente en fechas especiales; a través de esto se encuentra
la explicacion de muchos problemas alimentarios que persisten como la desnutricion

cronica por deficiencia especialmente de proteinas (PUCE, 2012)

El 34% de los nifios menores de 5 afios de la Comunidad de Cangahua presentan
desnutricién cronica severa; debido a que el 83% de su alimentacion es rica en
carbohidratos y baja en contenido proteico, prefiriendo el consumo de maiz, papas,

cebada y trigo. Los habitantes de la Comunidad de Cangahua realizan el consumo del
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chocho y el maiz en preparaciones que se han vuelto monétonas para los nifios y nifias
quienes muestran desinterés hacia su consumo. Por lo tanto es conveniente elaborar un

producto novedoso y atractivo a base de estas gramineas.

1.2 JUSTIFICACION

La desnutricién es un estado patoldgico resultado de una dieta deficiente en nutrientes

esenciales o de una mala asimilaciéon de los alimentos.

Por lo tanto la presente investigacién esta dirigida a la obtencién de un producto con
un buen balance de aminodcidos, aprovechando la combinacién de una leguminosa
llamada chocho, conocida como la soya andina, rica en proteinas ,grasas y lisina; y el

maiz de abundantes 4cidos grasos poliinsaturados (Medicina Alternativa, 2005).

Dentro de este contexto, la realizacion de la presente investigacion radica en la
importancia de diversificar la preparacién del chocho y el maiz, productos que son ricos
en proteinas, calcio, hierro, zinc, grasa, fibra, etc.; y que mezclandolos logramos obtener
una proteina de alto valor bioldgico, nutriente ideal para el crecimiento y desarrollo ideal
de los nifios. A pesar de que dentro de la comunidad de Cangahua los habitantes cultiven
y consuman estos productos, en los ultimos afios su consumo ha ido disminuyendo,
especialmente por los infantes, debido a la monotonia en las preparaciones, las mismas

gue ya no llaman la atencién para su consumo.

Esta mezcla alimenticia a base de chocho y maiz esta destinada principalmente a los
nifios y nifias menores de 5 afios, que son un grupo de riesgo nutricional, puesto que se
encuentran en etapa de desarrollo tanto fisico como intelectual. Mejorando la nutricién en
los nifios y nifias estamos contribuyendo a que en el futuro existan adultos productivos,
que ayuden a generar ingresos econdmicos suficientes para mantener su hogar; siendo
mas activo y dinamico que una persona que no tuvo una buena alimentacién durante su

infancia.

Los beneficios que ofrece esta mezcla alimenticia, es la obtencion e ingesta de una
proteina de alto valor biolégico a partir de la mezcla de una leguminosa y un cereal,
ayudando de esta manera a suplantar la baja ingesta de proteina de origen animal; el
aporte de calorias, proteina, grasa y carbohidratos que ofrece la mezcla alimenticia a
base de chocho y maiz se encuentra dentro del rango de los requerimientos nutricionales

que los infantes necesitan, y que, junto a la dieta habitual que tienen los nifios, sirva
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como complemento para cubrir los requerimientos nutricionales que ellos necesitan
diariamente para su desarrollo; de la misma forma las familias y la comunidad seran
favorecidas, ya que tendran nifios sanos evitando asi egresos adicionales por adquisicion
de medicina o por atencion médica, mejorando de esta manera la actitud emocional o
salud de los mismos; otro punto a favor de la elaboracidon de esta mezcla alimenticia es
gue se va a disminuir la dependencia de la Comunidad de adquirir alimentos de afuera,

ayudando a potenciar el consumo de lo que ellos producen internamente.

Se desarrollé el proceso de obtencion de la harina de chocho y harina de maiz; a
continuacién se realizaron distintas pruebas experimentales obteniendo tres productos,
sopa instantdnea, poncake y colada; para establecer la formulacién apropiada, fueron
ensayadas tres formulaciones. Los resultados obtenidos indicaron que las formulaciones
que mas intereso fueron; la sopa que contenia: 50% de harina de maiz, 50% de harina de
chocho, y sazonador en polvo sabor a pollo; el poncake que contenia 50% harina de
maiz, 50% chocho fresco molido, 40 gramos de mantequilla, 3 gramos de polvo de
hornear, 75 gramos de azucar, 2 claras de huevo, 2 ml de esencia de vainilla'y 125 ml de
leche; la colada que fue elaborada con 50% harina de maiz, 50% harina de chocho, 2,5
gramos de azucar, 250 ml de leche.

Obteniendo las mejores formulaciones, se procedié a evaluar sensorialmente cuatro
atributos, como el color, sabor, olor y textura; obteniendo como resultado, que
estadisticamente el poncake a base de harina de maiz y chocho fresco molido fue el

producto de mejor aceptacion.



1.3 OBJETIVOS

1.3.1 GENERAL

o Diversificar la forma de preparacion del chocho y el maiz a través de una mezcla
alimenticia para los nifios y niflas menores de 5 afios de la comunidad de

Cangahua que contribuya a mejorar su estado nutricional.

1.3.2 ESPECIFICOS

e Desarrollar una mezcla alimenticia a base de chocho y maiz.

e Elaborar varios productos a base de la mezcla alimenticia de chocho y maiz.

e Comprobar que la mezcla alimenticia de chocho y maiz cubre los requerimientos
nutricionales de los nifios menores de 5 afos.

e Evaluar la aceptabilidad de los productos elaborados con la mezcla alimenticia por
parte de los infantes de la Comunidad.

e Realizar el analisis bromatolégico del producto con mayor aceptacion por los

jueces consumidores.



1.4 METODOLOGIA

1.4.1 Tipo de estudio

El tipo de estudio fue observacional analitico transversal, con un enfoque Cuali-
cuantitativo ya que se observaron las condiciones de las personas de Cangahua y con
esto relacionar la disponibilidad y acceso a alimentos y nutrientes esenciales para
mejorar el estado nutricional de la Comunidad, especialmente de los infantes; y obtener

estadisticas de aceptabilidad en razén al producto elaborado.

El método de razonamiento que se aplicé fue analitico, debido a que se quiso
evidenciar que la mezcla alimenticia de chocho y maiz sirve para cubrir los
requerimientos nutricionales de la etapa preescolar; ademas de comprobar que los
procedimientos tecnoldgicos para la elaboracion del producto mantienen el valor

nutricional del chocho y del maiz.

1.4.2 Universo y muestra

La poblacion de estudio en la que se midi6 la aceptabilidad de los productos
elaborados fueron los nifios y las nifias menores de 5 afios de edad que pertenecen al
CIBV “Manuelito” del Barrio La Loma de la Comunidad de Cangahua. Se excluyeron del
proceso de aceptabilidad de los productos elaborados aquellos nifios y nifias menores de
2 afos debido a que por su corta edad no podemos obtener una respuesta confiable. El

presente estudio no cuenta con una muestra debido al nimero reducido de participantes.

Para las pruebas sensoriales se manejaran 40 panelistas no entrenados, los mismos
que ayudaran con las cataciones de cada formulacion de los diferentes productos
elaborados, para determinar cual es el producto que presenta los atributos de color, olor,

sabor y textura mas apetecibles.

1.4.3 Fuentes, Técnicas e Instrumentos

Las fuentes que se utilizaran en el presente estudio son primarias, ya que la
informacion se obtendra a través de las encuestas para determinar la aceptabilidad del
producto; del andlisis bromatolégico de la mezcla alimenticia de chocho y maiz, y a través
de la recoleccion de la informacién de campo; como fuentes secundarias se revisaran los

registros de desnutricién, la recoleccién de informacion a través de revision bibliografica y
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del censo poblacional realizado en la Comunidad de Cangahua, en los barrios San

Vicente, La Loma, Sagrado Corazén, Cochaloma y San Pedro.

1.4.4 Plan de Recoleccién y Andlisis de informacion

Las técnicas de recolecciéon de informacién utilizadas son las encuestas aplicadas en
el censo poblacional, y encuestas para determinar aceptabilidad del producto. Los
instrumentos que serviran para recoleccidon de informacién son, revisibn documental,
guias de recoleccién de informacién, hoja de registro de datos en donde se anotaran los
datos y observaciones obtenidos durante el proceso de elaboracién del producto; y los
equipos para la elaboracion del producto como molino o licuadora, balanza, cedazo,

utensilios de cocina, etc.

Para la presentacién de los resultados obtenidos se emplearon tablas y graficos: la
presentacion de los analisis univariados sera en forma descriptiva. Se realizé un andlisis
bivariado en el que se tomara en cuenta el consumo del maiz y del chocho por parte de
los nifios y niflas menores de 5 afios; asi como también las caracteristicas de los platos
que se preparan con estos alimentos; la representacion del analisis sensorial se realizara
mediante el paquete estadistico Statgraphics Centurion en el cual se evaluard las
diferencias significativas entre las tres principales preparaciones propuestas, para asi

determinar cudl de ellas es la que tiene mayor aceptabilidad por parte de los panelistas.

Una vez evaluado sensorialmente todos los productos, se realiz6 el grafico de perfil
sensorial en base a cuatro atributos: color, olor, sabor y textura. Las harinas de chocho y
maiz, y el producto con mejores resultados se analizaron bromatolégicamente mediante
los métodos utilizados para el analisis proximal, como: analisis de porcentaje de humedad
(NTE! INEN? 518), anélisis de porcentaje de cenizas (NTE INEN 520), analisis del
porcentaje de proteinas (NTE INEN 519), analisis del porcentaje de grasa (NTE INEN
523), y finalmente el porcentaje de carbohidratos que se obtiene por célculo utilizando los

valores anteriores.

! Normas Técnicas Ecuatorianas
2 ) o
Instituto Ecuatoriano de Normalizacién

10



CAPITULO II: MARCO TEORICO E HIPOTESIS

2.1 NUTRICION

Una adecuada alimentacion esta ligada a tener un buen desarrollo mental y fisico,
especialmente en nifios y nifias menores de cinco afios. A partir de la ECV® 2005-2006 se
estima que el 25,8% de los nifios menores de cinco afios (368.541 nifios) tienen retraso
de la talla para la edad (desnutricién crénica), es decir que uno de cada cuatro nifios
padece desnutricién crénica en el pais, convirtiéndose éste en uno de los principales

problemas que atacan a la poblacion humana (Vera, 2010)

Existen varios factores econdmicos, fisicos, sociales que impiden que las personas
satisfagan sus necesidades alimenticias que genere una buena calidad de vida. Segun la
Organizacién de las Naciones Unidas (2005), si se produce un descenso del 5% en los
indices de desnutricién crénica, se consigue una reduccién del 20% en los indices de
pobreza global del pais (El Universo, 2009). De acuerdo con la normativa establecida por
la Organizacién Panamericana de Salud (1997) la desnutricion se mide a través de sus
efectos en el crecimiento de los nifios y nifias para lo cual se compara la talla y el peso de

los mismos con las normas de desarrollo aceptables para una determinada poblacién.

Es por esto que se debe resaltar la importancia de alimentarse bien y mas adn en
paises como Ecuador, en el cual la desnutricién constituye uno de los problemas que
afecta a la poblacion infantil, y en mayor porcentaje en las areas rurales. Para ello, es
importante rescatar, mejorar y promocionar la produccion de alimentos de origen andino;
con alto contenido de proteinas, grasa, minerales y vitaminas; que contribuyen a mejorar
la alimentacion de sectores rurales y urbanos de la Sierra, Costa y Amazonia y que

puede ser potencializada (Villacres, 2006)

El consumo de chocho y maiz es aceptado por parte de toda la poblacion de la
Comunidad de Cangahua, sin embargo las preparaciones monétonas de los mismos
provocan falta de interés en el caso de los nifios y nifias menores de cinco afios (PUCE,
2012)

® Encuesta de Condiciones de Vida
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2.2 DESNUTRICION INFANTIL

La desnutricion infantil es la peor cara de la pobreza extrema que afecta a varias
regiones del mundo. Se entiende por desnutricién a la falta de ingesta de alimentos o
insuficiente cantidad de calorias, nutrientes, vitaminas y minerales necesarios para
mantener un estado de salud y peso acorde a la edad. Segun las estadisticas de la
Organizacion Mundial de Salud (2006), entre 3 y 5 millones de nifios menores de 5 afios

mueren al afio en el mundo por causas asociadas a la desnutricion.

Segun la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacién FAO
(PESA, 2007) existen tres tipos de desnutricion;

v' Desnutricion aguda: Deficiencia de peso por talla (P/T). Una caracteristica es la
delgadez extrema, que resulta de la pérdida de peso asociada con periodos
recientes de hambruna o enfermedad que se desarrolla muy rapidamente y es
limitada en el tiempo.

v' Desnutricién crénica: Retardo de talla para la edad (T/E). Asociada normalmente a
situaciones de pobreza, y relacionada con dificultades de aprendizaje y menor
desempeiio fisico.

v' Desnutricion global: Deficiencia de peso para la edad (P/E). Insuficiencia
ponderal. indice compuesto de los anteriores (P/T x T/E = P/E) que se usa para

dar seguimiento a los objetivos del milenio.

A nivel mundial, especialmente entre los nifios que no pueden defenderse por si solos,
la desnutricion continla siendo un problema significativo. La pobreza, los desastres
naturales, han demostrado que la desnutricion y el hambre no son elementos extrafios a
este mundo (Ledn, 2009)

De acuerdo a lo mencionado por Estrada (2011) hay diferentes factores que influyen

para que exista desnutricion en una poblacién, entre los que se puede mencionar:

v Factores Medioambientales

La mitad de los problemas nutricionales ocurren en hogares de zonas rurales
localizados en ambientes muy expuestos a riesgos ambientales. Las cifras mas altas de
desnutricion y mortalidad infantil se observan en paises donde la agricultura a menudo es

afectada por desastres naturales. Generalmente el hogar en que habitan los nifios no
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dispone de instalaciones adecuadas de agua potable y saneamiento basico, lo que
incrementa el riesgo de contraer enfermedades infecciosas, principalmente diarreas y
parasitos, credndose un circulo vicioso en que el elemento ambiental es un agente activo

en el desarrollo de la desnutricion.

v' Factores Sociales y Econémicos

El bajo nivel de ingresos limita el acceso a los alimentos, en cantidad o calidad
necesaria o en ambas. La falta de acceso a la tierra afecta a la capacidad de adquisicién
de créditos y otros recursos, lo que repercute en los ingresos econémicos. La sustitucion
de cultivos tradicionales por cultivos comerciales mas rentables tiende a aumentar la
vulnerabilidad nutricional y reducir el acceso a alimentos en tiempo de caida de precios o

crisis econémicas.

El bajo nivel educativo parental, en especial de la madre y la falta de conocimientos
sobre salud reproductiva, nutricion y desarrollo infantil inciden negativamente en la
desnutricion de los hijos. La falta de acceso y la deficiente calidad de los servicios de
atencion primaria de salud y de intervenciones especificas en salud y nutricién,

representan otro obstaculo considerable.

v" Factores Bioldgicos

Un deficiente estado nutricional materno, como consecuencia de una mala nutricion
previa, aumenta los riesgos de desnutricion intrauterina y bajo peso al nacer. La ausencia
o insuficiencia de lactancia materna exclusiva (seis meses) expone al nifio o nifia a ingerir
alimentos que no satisfacen los requisitos nutricionales de esa etapa de desarrollo y sin
suficiente control de higiene. La limitada disponibilidad de alimentos complementarios a la
leche materna, a partir del sexto mes de vida, impide proveer los macros y
micronutrientes necesarios para el desarrollo infantil normal en esta etapa de maximo

crecimiento y desarrollo.

La inseguridad alimentaria que se evidencia en la Comunidad de Cangahua contribuye
al aumento de desnutricion mayormente en grupos poblacionales como: nifios, adultos
mayores y mujeres embarazadas. La desnutricion no solo es resultado de la inseguridad
alimentaria que vive la poblacion, sino de factores externos que afectan en el desarrollo

normal del nifio o adulto como:
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- El entorno donde viven las personas

- Lafalta de higiene personal

- Hacen uso de agua entubada contaminada

- La suciedad que es provocada por excrementos de animales y de humanos en el
entorno, etc.

- Afectando estos problemas de salud como: la parasitosis particularmente a los

nifios y nifas.

En Cangahua se puede identificar facilmente las consecuencias de la desnutricion. Se
puede evidenciar un retraso en el crecimiento de acuerdo a la edad en los nifios y nifias
menores de 5 afios; ya que ellos son mas susceptibles a enfermedades especialmente
diarreas, lo que genera que pierdan el apetito completamente y comience una pérdida de
peso inmediata. Con el tiempo son notorias las consecuencias en el ambito académico
puesto que los nifios y nifias presentan poca concentracion para realizar las tareas de

ensefanza / aprendizaje (PUCE, 2012)

2.3 PATRONES ALIMENTICIOS O MODELOS DE CONSUMO

Los habitos y las préacticas alimentarias tienden a sufrir lentas modificaciones cuando
las condiciones ecolégicas, socioeconémicas y culturales de la familia permanecen
constantes a través del tiempo. Sin embargo, en las Ultimas décadas se han producido
cambios drasticos, particularmente en los hogares urbanos, por una multiplicidad de
factores que han influido en los estilos de vida y en los patrones de consumo alimentario
de la poblacion. Los principales factores que influyen en los patrones de consumo son los
ingresos, los cambios sociodemograficos, la incorporacion de servicios en la

alimentacién, la publicidad, medios de comunicacion social (PUCE, 2012)

Se ha observado, que la mayoria de amas de casa pobres, compran periédicamente
diversos productos anunciados por la televisibn, muchas veces para satisfacer
preferencias de los nifios inducidos por este medio, que no tienen que ver con el valor
nutritivo y pueden significar una inversion importante del presupuesto familiar. El proceso
de diversificacion y diferenciacién del consumo de alimentos ha estado acompafiado de
una pérdida significativa de productos autéctonos y de su reemplazo por productos de
origen importado con implicaciones sobre la autonomia del sistema alimentario. En las
zonas rurales el consumo energético es mas alto, monétono y vulnerable a las
oscilaciones estacionales y a las restricciones ecolégicas; a diferencia del habitante

urbano que tiene un consumo energético promedio menor, la dieta es mas diversificada y
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refinada, mas rica en vitaminas y minerales y proteina de mejor calidad; ademas el
abastecimiento es mas regular y menos expuesto a la especulacion, pero son mas
sensibles a los efectos de la inflacion y los derivados de las politicas de ajuste estructural
(Moron C, y Schejtman A, 1994)

Acorde a lo citado por Morén C, y Schejtman A, (1994) en América Latina existe una
gran diversidad de patrones alimentarios en los que aparecen en diversas proporciones
los tres cultivos principales a nivel mundial (trigo, arroz y maiz), y los tubérculos vy raices,

en particular la papa.

2.3.1 Patrones de consumo en la zona rural

Las costumbres y habitos alimentarios cumplen un papel importante y decisivo en el
comportamiento que determina el consumo de los alimentos. En la Comunidades
indigenas de la Sierra, la dieta tradicional es pobre y varia muy poco. Sus principales
alimentos son los cereales (especialmente cebada en forma de harina o entera), los
tubérculos (especialmente papas) y las habas. Los huevos y el queso son bienes de lujo
en la Sierra, y la carne por lo general se consume Unicamente durante las fiestas. La
calidad de la dieta varia segun la disponibilidad de dinero y otros recursos (acceso a la
tierra, altura, tipo de suelo) y las variaciones de la temporada. En las areas rurales de la
Sierra, el tiempo para preparar los alimentos es limitado, debido a la escasez de
combustible. Como resultado, los alimentos procesados que requieren de menos tiempo
de coccion suelen reemplazar a los alimentos de produccion local. Entre la poblacién afro
ecuatoriana la dieta es mas variada y de mejor calidad; el alimento principal es el platano,
se usa el arroz blanco y existe un consumo mas frecuente de proteinas animales:
pescado, animales salvajes, o animales domésticos, especialmente el cerdo (Molina,
2006)

Independientemente del nivel socioeconémico, en los hogares ecuatorianos se
consume gran cantidad de carbohidratos, lacteos, carne de res y pescados. Distintas
alteraciones en los precios de dichos alimentos inciden en las cantidades consumidas v,
en consecuencia, en la ingesta de calorias proporcionadas por dichos productos (Davila,
2010)

La Comunidad de Cangahua se encuentra ubicada en la provincia de Imbabura, es
una comunidad de altura. En el piso en el que se asientan las casas, se siembran

tubérculos, papa, cebolla, maiz, cebada, habas, etc., existiendo pobladores que siembran
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guinua, chocho, melloco, arveja; y muy pocos habitantes que cultivan acelga, zanahoria,
remolacha, nabo. Cuando hay algin excedente con relaciébn a sus necesidades de
consumo, todos estos productos pueden ser sacados al mercado, pero el producto que
fundamentalmente tiene esta orientacion es la cebolla larga, los demés productos estan

orientados al autoconsumo.

Ligada a las actividades agricolas esta la crianza de animales menores. El animal mas
comun es el cerdo, siguiéndole la crianza de cuy y, existe solamente un 3% que tiene
chivos como animales de abasto. A pesar que poseen gran cantidad de animales de
abasto, su consumo es menor; por lo general, se los cria con el propésito de ser
consumidos en fechas especiales. La frecuencia de compra de alimentos por parte de los
habitantes la realizan semanalmente, generalmente compran productos basicos como
arroz, aceite, azlcar, fideos, sal, pan. Esporadicamente compran carne, lacteos,
vegetales o tubérculos. Los habitantes de los barrios La Loma, San Vicente, Sagrado
Corazén, Cochaloma y San Pedro de la comunidad de Cangahua, tienen un consumo
variado de los grupos de alimentos. Con respecto a los lacteos el consumo en su mayoria
es semanal, siendo deficiente en cuanto a porciones y requerimientos diarios, lo cual es
preocupante para los nifios, adolescentes y mujeres embarazadas, ya que compromete
una correcta formacién de huesos y crecimiento. Los carbohidratos se consumen a diario
en un alto porcentaje, lo que muestra que la dieta es alta en carbohidratos. La mayoria de
familias combinan cereales o tubérculos y ciertas leguminosas en su alimentacion, pero
no es suficiente para cubrir los requerimientos de proteinas y de ciertos oligoelementos
como el hierro y la vitamina B12, existente en productos animales, ya que el consumo de
carne y derivados es semanal en su mayoria y en pescados y mariscos es mensual
(PUCE, 2012)

Al observar estos patrones de alimentacion se encuentra la explicacion de muchos
problemas alimentarios que persisten como la desnutricion crénica por deficiencia de
proteinas. A pesar que la frecuencia de consumo de vegetales sea diaria, no garantiza un
aporte adecuado de vitaminas y minerales, ya que la variedad de los mismos es minima.
En general las verduras como zanahoria, col, cebolla y remolacha se utilizan para dar
sabor a las comidas y preparar sopas, no se consume vegetales en forma de ensaladas.
Las frutas que se consumen se las utiliza en jugos, o coladas que de igual forma poseen
carbohidratos. El consumo de estos productos es semanal, por lo que el aporte de fibra,

vitaminas, etc. no cubren la dieta de las personas.
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La mayor parte de personas consume aceite de palma para preparar sus alimentos; un
namero considerable lo hace con manteca vegetal, dando un alto aporte de grasa
saturada y con escasos acidos grasos mono y poliinsaturado, lo que compromete la salud
de los adultos y nifios ya que la falta de acidos grasos como omegas, DHA* Y EPA® son
esenciales para el desarrollo del cerebro de los nifios. Existe un bajo consumo de
chocolates, caramelos y gaseosas, y el consumo de azUcar solo se lo utiliza para
endulzar preparaciones, lo que avala que no haya un aporte exagerado de calorias
vacias (PUCE, 2012)

2.4 EL CHOCHO
2.4.1 Caracteristicas Generales

El chocho (LupinusMutabilisSweet) llamado cominmente tarwi, altramuz, tahuri,
lupino; es un cultivo originario de los Andes y por tanto cultivado y utilizado desde la
antigliedad por el poblador andino que basaba su alimentacion principalmente en cinco
cultivos: papa, maiz, quinua, fréjol y chocho (Lépez, 2006).

Se cree que el cultivo del chocho comenzé aproximadamente entre 2200 y 2500 afios
a.C. la cultura egipcia y la andina domesticaron distintas especies de Lupinus: lupinus
luteus en Egipto y lupinus mutabilis en los Andes. Estas especies se incluyeron en la
alimentacién de estas culturas. Los indigenas de la Cordillera de los Andes, desde
Colombia hasta Bolivia, consumian en gran cantidad el chocho, junto a tubérculos como
papa, oca, melloco, zanahoria blanca. Desde la antigiiedad sometian a los frutos del
chocho a procesos de maceracion y lavado para eliminar el mal sabor del alimento
(Ormaza M, 2010)

2.4.2 Caracteristicas Botanicas

La raiz es pivotante, profundizadora, con nudos nitrificantes, que fijan el nitrégeno
atmosférico a la planta. El tallo es semilefioso, cilindrico, en cuyo interior presenta un
tejido esponjoso con abundante ramificacion, cuya altura, dependiendo del ecotipo oscila
entre 50 y 280 cm. Las hojas son digitadas, compuestas, pecioladas de cinco o mas
foliolos. Las flores tienen la tipica forma de papilonaceas; la corola esta formada por 5

pétalos y la quilla envuelve el pistilo y a los 10 estambres. El chocho es una especie

* Acido graso Docosahexaenoico, esencial para el desarrollo cerebral de los nifios menores los cinco afios
® Acido graso Eicosapentaenoico, esencial para el desarrollo del cerebro de los nifios menores de cinco afios.
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autégama y de polinizacion cruzada, pudiendo alcanzar hasta el 40% de alogamia; segun
las condiciones ecoldgicas donde crece la planta. El fruto es una vaina alargada de 5 a
12 cm, pubescente y contiene de 3 a 8 granos, éstos son ovalados, comprimidos en la
superficie y con una amplia variabilidad en cuanto al color, el mismo que va desde blanco
puro hasta el negro. El chocho es una leguminosa de alto valor nutritivo, que se distingue
por su contenido de proteina y por sus caracterristicas agronémicas, como: rusticidad,
capacidad de fijar nitrogeno atmosférico a la planta, adaptabilidad a medios ecolégicos

mas secos, ubicados entre 2800 y 3600 msnm (Villacres, 2006)

2.4.3 Composicion Quimica del Chocho

Segun (Villacres, 2006) el Lupinus mutabilis es importante por su alto contenido de
proteina y aceite, nutientes que lo colocan en un plano comparable al de la soya. El grano
contiene en promedio 42% de proteina, en base seca; sin embargo el proceso de
desamargo (eliminacién de alcaloides), permite concentrar ain mas el contenido de este
nutriente, registrando valores de hasta 51%, en base seca. El grano tambien tiene
elevado contenido de aceite (18 a 22%), en el que predominan los siguientes acidos
grasos:

e Acido Oleico: 40.40%
e Acido Linoleico: 37.10%

e Acido Linolénico: 2.90%

En virtud de su rigueza en acido oleico, la grasa del chocho, puede ejercer efectos
digestivos de clara repercusion positiva, dado su papel estimulador de determinadas
hormonas gastrointestinales. El chocho también es rico en &cido linoleico, un acido graso
esencial, que mas alld de constituir un aporte energético, posee propiedades que lo
hacen Unico e irremplazable en las etapas mas criticas del desarrollo humano, esto es,
durante la gestacién a nivel intrauterino y en los primeros meses de la vida pos parto.
Segun (Villacres, 2006)la baja concentraciéon de acido linolénico en el grano, favorece la
conservacion del aceite, ya que este acido graso se oxida rapidamente y podria originar

cambios indeseables en el sabor del aceite.

Como otras leguminosas, el chocho es rico en el aminoacido esencial lisina®; sin

embargo, aunque es rico en proteinas tiene la desventaja de que no posee todos los

®Aminoécido necesario para un buen crecimiento, desarrollo de los huesos, absorcién del calcio, formacién de colageno,
encimas, anticuerpos, ayuda en la obtencion de energia de las grasas y en la sintesis de las proteinas.
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aminoacidos en las cantidades adecuadas, siendo deficiente en metionina’. Por ello, al
ingerir simultaneamente mezclas de diferentes alimentos de origen vegetal,
principalmente de cereales y leguminosas, los aminoécidos esenciales se complementan
entre si y se obtiene una proteina de alto valor biolégico similar a las de origen animal (
Cadena, Yanez, 2010)

La fibra alimentaria ubicada en la cascara del grano, incluye aguellos componentes del
chocho que no pueden ser degradados por la enzimas digestivas del hombre. Su
contenido en el grano desamargado, en promedio asciende a 10.37% Yy reviste
importancia debido a su capacidad para saciar (es decir, hace que la persona se sienta
llena), lo cual es muy beneficioso para prevenir la obesidad, combatir el estrefiimiento y la
compresion en el tracto intestinal. EI mineral predominante en el chocho es el calcio, el
cual en el grano se encuentra en una concentracion promedio de 0.48%. Este elemento
es una sustancia blanquecina que los dientes y huesos acaparan y conservan para
asegurar el crecimiento y mantener la solidez. El calcio se localiza principalmente enla
cascara del grano, siendo recomendable su consumo en forma integral (sin pelar). Al
calcio le sigue en importancia el fésforo cuya concentracion promedio en el grano es de
0.43%; este elemento actia como un controlador del calcio, en el mantenimeinto del
sistema 0seo, actividad del musculo cardiaco y produccion de energia. El equilibrio calcio
— fésforo es muy importante, un exceso de fosforo provoca la formacion de fosfatos de
calcio insolubles y no reabsorbibles, que acaban por ser eliminados. Entre los micro
elementos, en el chocho sobresale el hierro (78.45 ppm), este es un mineral basico para
la produccion de hemoglobina, transporte de oxigeno e incremento de la resistencia a las

enfermedades (Villacres, 2006)
TABLAN1

Composicion Quimica del Chocho

COMPONENTES PORCENTAJE
Humedad 9%
Proteina 51.07%
Grasa 20.44%
Fibra 7.35%
Cenizas 2.38%
Agua 10.00%

Fuente: (Villacres, 2006)

"Interviene en el buen rendimiento muscular, remover del higado residuos de procesos metabdlicos, ayudar a reducir las
grasas y a evitar el depdsito de grasas en arterias y en el higado.
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2.4.4 Cultivo y Produccion del Chocho en el Ecuador

El chocho es un grano de gran produccién en nuestro pais, debido a las caracteristicas
climaticas del mismo. El nimero de unidades de produccion agropecuaria (UPAS)
registradas para el censo del 2000, fueron 9596, con una superficie sembrada de 5974

hectareas y una superficie cosechada de 3921 hectareas (Ormaza M, 2010)

El cultivo se realiza en forma tradicional, observandose plantas de chocho asociadas
con maiz, papa, melloco, etc., en parcelas de pequefios agricultores 0 en monocultivo en
fincas de agricultores con vision comercial. En el Ecuador el cultivo de chocho se localiza
en la Sierra, en las provincias de Cotopaxi, Chimborazo, Pichincha, Bolivar, Tungurahua,
Carchi, e Imbabura. La provincia de Cotopaxi presenta la mayor superficie cosechada,
con 2121 hectareas, seguida por la provincia de Chimborazo con 1013 hectareas
(Villacres, 2006)

2.4.5 Beneficios y consumo del chocho

Segun (Chancasanampa, 2011)estudios sobre las propiedades del Chocho, realizados
por investigadores de la Universidad de Milan en lItalia, destacan sus peculiares efectos
en la reduccion del colesterol y su rol decisivo en la prevencién de serios problemas de
salud como la hipertension y la diabetes. Se emplea en dolores reumaticos, artritis, gota,
hinchazones, neuralgias, dolores de rifion e higado, repara tejidos y células, contribuye al

crecimiento, previene la osteoporosis, anemia y es ideal para el sistema nervioso.

La desventaja del chocho es su contenido de alcaloides que dan un sabor amargo al
grano. Segun (Ormaza M, 2010)entre los alcaloides encontramos: esparteina (lupinidina),
lupinina, y otros, cuyo porcentaje varia segun el ecotipo de 0.3 — 3.5%. Los alcaloides se
emplean para controlar ectoparésitos® y parasitos intestinales de los animales. La
esparteina tiene efectos cardiovasculares, es tonico cardiaco, antiespasmaodico vy
sedante. En la medicina tradicional las saponinas presentes en la semilla de chocho,
tienen actividad hipoglucemiante®, e hipocolesterolemiante®. En la provincia de Cotopaxi

se usa la semilla molida de chocho como componente de una bebida para la tuberculosis.

8Un ectoparasito es un parasito que vive en la superficie de otro organismo parasitado, por ejemplo las pulgas o piojos.
°Posee la capacidad de disminuir los niveles de glucosa en sangre.
OCapacidad de reducir la concentracién de colesterol de la sangre.
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El sistema artesanal de desamargar consta de tres fases: hidratacion, coccion y
lavado. La hidratacion se realiza en 24 horas y generalmente en agua de acequias o
vertientes, y en muy pocos casos se utiliza agua potable. La coccién se realiza en
cocinas de lefia 0 a gas, y dura una hora. El lavado se realiza en agua corriente de
acequias o vertientes durante un periodo de cuatro a cinco dias. El tiempo total para el
desamargado artesanal incluye cinco a siete dias. Una vez terminado el proceso de
desamargo, el consumo puede ser realizado sin ningun problema, siendo apropiado para
la elaboracion de productos alimenticios, comidas con alto contenido proteico, sopas,
guisos, cebiches, ajies, y elaborado como leche vegetal. Actualmente se han validado al
menos 60 recetas a base de chocho. Es un buen sustituto de productos de origen animal

como carne, leche y huevos (Chancasanampa, 2011)

2.5 El MAIZ

2.5.1 Caracteristicas Generales

El maiz, es una graminea anual originaria de México, introducida en Europa en el siglo
XVI. Actualmente es el cereal mas sembrado en el mundo en volumen de produccion,
superando al trigo y el arroz. Dependiendo de la regién, Zea mays recibe también en
espafiol nombres como orofia, danza, zara, millo, mijo o panizo. En México, las mazorcas
maduras, pero frescas reciben el nombre de elote, mismas que en Peru y otros paises del
area sudamericana reciben el nombre de choclo y en Venezuela el nombre de jojoto
(Nocetti, 2007)

Anteriormente a la llegada de los espafioles, el maiz era fundamental en la vida de
civilizaciones Incas, Aztecas, y Mayas que, los cuales introdujeron el maiz en sus
ceremonias religiosas, en el arte y en su economia. En la actualidad, EEUU y China son
los mayores productores de maiz, seguidos por Brasil, México, Francia y Argentina (sd,
2005)

Se reconocen cinco tipos de maiz segun sus aplicaciones: maiz para palomitas, maiz
para extraccién de harina, maiz “dulce”, maiz duro y maiz dentado. El maiz dentado,
cuyos granos tienen una prominencia caracteristica y es el mas cultivado en el “cinturon

verde” de los Estados Unidos, se utiliza primariamente como forraje (Izquierdo, 2005)
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2.5.2 Caracteristicas Botanicas

Segun lo citado por (Nocetti, 2007) la planta del maiz proviene de la familia de las
gramineas, es de porte robusto, de facil desarrollo y produccion anual; con inflorescencia
monoica. El tallo es erecto, de elevada longitud, puede alcanzar 4 metros de altura, es
robusto y sin ramificaciones. Las hojas son largas de gran tamafio, lanceoladas, alternas,
paralelinervias; se encuentran abrazadas al tallo y por el haz presentan vellosidades, las
hojas son afiladas y cortantes. El tallo esta compuesto a su vez por tres capas:. una
epidermis exterior, impermeable y transparente, una pared por donde circulan las
sustancias alimenticias y una médula de tejido esponjoso y blanco donde almacena
reservas alimenticias, en especial azUcares. Las hojas toman una forma alargada
intimamente arrollada al tallo, del cual nacen las espigas 0 mazorcas. Cada mazorca
consiste en un tronco u olote que esta cubierta por filas de granos, la parte comestible de

la planta, cuyo nimero puede variar entre ocho y treinta.

2.5.3 Composicion Quimica del Maiz

Las partes principales del grano de maiz difieren considerablemente en su
composicion quimica. La cubierta seminal o pericarpio, se caracteriza por una elevado
contenido de fibra cruda, aproximadamente el 87%, la que a su vez, esta formada
fundamentalmente por hemicelulosa (67%), celulosa (23%) y lignina (0.1%). El contenido
de hidratos de carbono y proteinas de los granos de maiz depende en medida
considerable del endospermo; el germen tiene grasas crudas y, en menor medida,
proteinas y minerales. La fibra cruda del grano, se encuentra fundamentalmente en la
cubierta seminal. EI componente quimico principal del grano de maiz es el almidén, que
es la forma en que los cereales almacenan energia en el grano al que corresponde hasta
el 72 o 73% del peso del grano. Otros hidratos de carbono son azlcares sencillos en
forma de glucosa, sacarosa y fructosa, en cantidades que varian del 1 al 3% del grano. El
maiz es un cereal deficiente en aminoacidos esenciales'* como la lisina*? y el triptéfano®?,
pero presenta un alto porcentaje de metionina, por lo que al ser mezclado con una
leguminosa pobre en metionina, se obtiene un producto con balance de aminoéacidos v,

por lo tanto, de mejores caracteristicas nutritivas ( Cadena, Yanez, 2010).

"s0n aquellos que no fabrica el cuerpo o lo hace en cantidades muy limitadas y que, por lo tanto, deben ingerirse a través
de los alimentos o de los suplementos

2Aminoécido esencial necesario para un buen crecimiento, desarrollo de los huesos, absorcién del calcio, formacién de
colageno, encimas, anticuerpos, ayuda en la obtencion de energia de las grasas y en la sintesis de las proteinas

BAyuda a controlar el normal ciclo de suefio, tiene propiedades antidepresivas, incrementa los niveles de somatotropina
permitiendo ganar masa muscular magra e incremento de la resistencia.
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El aceite del grano de maiz est4 fundamentalmente en el germen y viene determinado
genéticamente, con valores que van del 3 al 18%. El aceite de maiz tiene un bajo nivel de
acidos grasos saturados: 4cido palmitico y esteérico, con valores medios del 11% y el 2%
respectivamente. En cambio, contiene niveles relativamente elevados de &cidos grasos
poliinsaturados, fundamentalmente acido linoleico, con un valor medio de cerca del 24%.
El mineral que méas abunda es el fésforo, en forma de fitato de potasio y magnesio,
encontrandose en su totalidad en el embrién con valores aproximadamente 0.9% en el
maiz comun. Como sucede con la mayoria de los granos de cereal, el maiz tiene un bajo
contenido de calcio y de oligoelementos. El grano de maiz contiene vitaminas liposolubles
en grasa, como la provitamina A o carotenoide y la vitamina E; no tiene vitaminas

hidrosolubles en cantidades representativas( Cadena, Yanez, 2010)
TABLA N 2

Composicion Quimica del Maiz

COMPONENTES PORCENTAJE
Hidratos de Carbono 74,3 gr
Fibra 7,3 9r
Proteinas 9,4 gr
Azlcar 0,6 gr
Acidos grasos totales 4,7 gr

Fuente: (sd, 2005)

2.5.4 Cultivo y Produccién del Maiz en el Ecuador

El maiz es uno de los productos agricolas mas importantes de la economia nacional,
casi las tres cuartas partes de la produccion total proviene de unidades familiares
campesinas, la mayoria de ellas de economias de subsistencia. La produccion de maiz
duro esta destinada en su mayoria (70%) a la industria de alimentos de uso animal; el
segundo destino lo representan las exportaciones (22%) y la diferencia la comparten el
consumo humano y la produccién de semillas. Segun datos del Il Censo Nacional
Agropecuario realizado en el afio 2000, en el Ecuador existe una superficie sembrada de
250.000 hectéreas aproximadamente, de las cuales el 50% se ubica en la provincia de
Los Rios, 40% en Manabi y el resto en la provincia de Guayas y Santa Elena. El 90% de
la siembra de maiz tiene lugar en invierno, en la época de verano la superficie sembrada

es relativamente baja, alrededor de 16.000 hectareas (Solagro, 2002).
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El uso de variedades en el Ecuador esta en funcion de varios aspectos como: la zona,
el método de cultivo, los gustos, las costumbres, el manejo y las labores, entre otros
factores; de esta manera, en el norte (Carchi, Imbabura y Pichincha) se consume maiz de
tipo amarillo harinoso; en la parte central (Chimborazo y especialmente Bolivar) se cultiva
el maiz blanco harinoso y en el sur (Cafiar y Azuay) el maiz denominado Zhima (Blanco
amorochado) (Pefaherrera, 2011)

El cultivo de maiz duro en Ecuador se realiza en zonas que van desde los 10 msnm,
siendo su altura 6ptima entre 50 y 80 msnm. La temperatura promedio en las &reas
sembradas es de 22° C (Solagro, 2002)

2.5.5 Beneficios y Consumo del Maiz

Se conoce que cada ecuatoriano consume 14,5 kilogramos de maiz al afio ya sea
fresco como choclo, en seco como tostado, harinas, bebidas como la chicha, mote,
canguil, humitas. Actualmente, dar valor agregado a los productos representa una buena
alternativa para obtener mejores ganancias. El almidén del grano de maiz sirve como
materia prima para la industria alimentaria. A partir del almidon se obtienen mdltiples
productos de panaderia, maicena, confiteria, goma de mascar, cerveceria, etc. Por medio
de otros aprovechamientos industriales del maiz se benefician productos textiles,
cosméticos, fabricacion de papel y materiales de envasado, lavanderia, adhesivos
(Penaherrera, 2011)

El maiz es el Unico cereal en el que encontramos betacaroteno, aportando fibra,
hidratos de carbono, y vitaminas del grupo B (en particular B1 y B3). Por este motivo, el
maiz ayuda a metabolizar las grasas de manera mucho mas rapida, mejorando el transito

intestinal (ideal en casos de estrefiimiento), y reduciendo el colesterol alto (Perez, 2009)

2.6 HARINAS PANIFICABLES

2.6.1 Generalidades

La harina es el polvo fino que se obtiene del cereal molido y de otros alimentos ricos
en almidon. Se puede obtener harina de distintos cereales, aunque la méas habitual es de
trigo, también se hace harina de centeno, de cebada, de avena, de maiz o de arroz.
Existen harinas de leguminosas y harinas a partir de semillas. EI denominador comudn de

las harinas vegetales es el almidén, que es un carbohidrato complejo (Libre, 2008).
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Existen 4 tipos de harina, definidos por su tasa de minerales o de cenizas. El tipo de
harina se define por ceros de 1 a 4, cero (0), dos ceros (00), tres ceros (000) y cuatro
ceros (0000). La harina 000 se utiliza en la elaboraciébn de panes, ya que su alto
contenido de proteinas posibilita la formacion de gluten y se consigue un buen leudado
sin que las piezas pierdan su forma. La harina 0000 es més refinada y més blanca, al
tener escasa formacion de gluten no es un buen contenedor de gas y los panes pierden
forma. Por ese motivo sélo se utiliza en panes de molde y en pasteleria, en batido de

tortas, hojaldres, etc.

Segun sea la tasa de extraccion se puede obtener las diferentes clases de harinas. La
tasa de extraccion de una harina se mide por la cantidad de kilos de harina que se

obtiene moliendo 100 kilos de cereal (Petryk, sd)

2.6.2 Harina de Chocho

La harina de Chocho es un producto que se obtiene de la molienda del grano de
chocho previamente desamargado y deshidratado en el horno, obteniendo como producto
final una harina de color marrbn con buenas caracteristicas organolépticas.
Industrialmente en la panificacion, la harina de chocho puede ser utilizado hasta en un
15%, con la ventaja de mejorar considerablemente el valor proteico y calérico. Su uso en
la panificacion da excelentes resultados por el contenido en grasas. Asimismo, permite
una conservacion mas prolongada del pan, debido a la retrogradacion del almidén,
obteniéndose un mayor volumen por las propiedades emulgentes que tiene la lecitina del

chocho (Chancasanampa, 2011)
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TABLA N 3

Componentes de la Harina de Chocho

COMPONENTES PORCENTAJE
Calorias 463 Kcal
Proteinas 56.40 gr

Grasas 25.20 gr
Fibra 2.50 gr
Calcio 84 gr
Hierro 7.20 gr
Carbohidratos 13.90 gr

Fuente: (Fundacion Universitaria Iberoamericana, 2006)

2.6.3 Harina de Maiz

La harina de maiz es el polvo, mas o menos fino, que se obtiene de la molienda del
grano seco del maiz. Puede ser integral, por lo que presenta un color amarillo; o refinada
en donde su color el blanco. Esta formada fundamentalmente por almidén y zeina, un tipo
de proteina. La principal ventaja de la harina de maiz con respecto a otras harinas como
la de trigo, avena, centeno, etc.; es que carece de gluten por lo que resulta adecuada
para personas con enfermedad celiaca o intolerancia al gluten. Por otra parte, por el
hecho de carecer de gluten, no puede utilizarse este tipo de harina como ingrediente
exclusivo en la fabricacién de pan si no se combina con otras harinas panificables como

trigo, avena, cebada o centeno (Botanical online, 2005)
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TABLA N4

Componentes de la Harina de Maiz

COMPONENTES PORCENTAJE
Calorias 369 Kcal
Proteinas 6.70 gr

Grasas 5.20 gr
Fibra 1.10 gr
Calcio 13 ¢gr
Hierro 3.70 gr
Carbohidratos 74.30 gr

Fuente: (Fundacion Universitaria Iberoamericana, 2006)

2.7 ANALISIS SENSORIAL

El hombre en su antigliedad por medio de sus sentidos percibia los alimentos y
realizaba un criterio de gusto o disgusto; y de esta manera efectuaba la valoraciéon del
sabor, y también otras caracteristicas que permitian la aceptacion o rechazo de un
producto alimenticio. Segun la evolucién histérica en Francia en el afio 1312 se formaron
los primeros catadores de vino. En la segunda guerra mundial surge la evaluacion
sensorial ante la necesidad de establecer las razones que hacian que las tropas
rechazaran las raciones de comida, este hecho llamé la atencién puesto que los
alimentos suministrados a los soldados eran perfectamente balanceados y cumplian los
requerimientos nutritivos. A partir de esto se realizaron encuestas y entrevistas a los
integrantes de las tropas y posterior a sus analisis se concluyé que la causa del rechazo
era el deterioro total o parcial de la calidad organoléptica de los alimentos. Algunas
hipétesis por las que se daba el fenébmeno de deterioro fueron la presencia de defectos
en la materia prima, proceso de elaboracion, envasado o almacenamiento del producto.
En 1940 empez6é a implementarse la tecnificacion en la produccion de alimentos

controlandose desde el punto de vista quimico y microbiolégico (Ormaza M, 2010)

El andlisis sensorial tiene sus inicios como base en la psicologia a partir de los
sentidos, los cuales se despiertan con el nacimiento. La evaluacion sensorial se define
como el andlisis de alimentos y otros materiales por medio de los sentidos. La palabra
sensorial se deriva del latin sensus, que quiere decir sentido. La evaluacion sensorial es
una técnica de medicién y analisis tan importante como los métodos quimicos, fisicos,

microbiologicos, etc. Este método se utiliza en diversos tipos de industrias tales como la
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alimentaria, perfumeria, farmacéutica, la de pinturas y tintes, etc. El analisis sensorial de
los alimentos es un instrumento eficaz para el control de calidad y aceptabilidad de un
alimento, ya que cuando ese alimento se quiere comercializar, debe cumplir con
requisitos minimos de higiene, inocuidad y calidad del producto, para que este sea
aceptado por el consumidor (Ormaza M, 2010)

2.8 HIPOTESIS

La mezcla alimenticia a base de chocho y maiz cumple con los requerimientos
nutricionales de macronutrientes que necesitan los nifios menores de 5 afios para
satisfacer las necesidades nutricionales propias de esta etapa de desarrollo y

crecimiento.
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CAPITULO Ill: RESULTADOS Y DISCUSION
3.1 Descripcion de Pruebas de Formulacion del Producto
3.1.1 Materia Prima

Para la elaboracién de la mezcla alimenticia a base de chocho y maiz, se utilizé dos
productos base: Maiz de tipo morocho, y el chocho blanco; los mismos fueron
previamente seleccionados, en donde se escogié Unicamente los granos que se

encontraban en buen estado.

En los tres productos que se obtuvieron, la materia prima fue utlizada en
presentaciones diferentes; de esta forma, para la formulacion de la sopa instantanea y de
la colada se utilizé la harina de maiz y la harina de chocho como ingredientes base; pero
en el caso del poncake el maiz fue utilizado en forma de harina y el chocho se lo utilizd

en producto fresco el mismo que fue molido.
3.1.2 Proceso Experimental de Obtencion de Harinas
A. Proceso de Elaboracién de Harina de Chocho

En el grafico 2 se describen las etapas de la obtencién de la harina de chocho

mediante un diagrama de flujo.
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GRAFICO 2

Pasos parala Obtencién de la Harina de Chocho
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Fuente: Extraccién de la harina de Chocho

Elaborado por: Luisa Villamagua G

La primera etapa del proceso corresponde a la recepcion de la materia prima; el
chocho que se utilizd6 para la obtencion de la harina, fue previamente desamargado
eliminando de esta forma el contenido de alcaloides, sustancia que lo vuelve amargo al
producto; en esta misma etapa de recepcion se lleva a cabo una inspeccién visual del
producto a utilizarse, y se determind el peso para establecer pardmetros de pérdida o
ganancia de producto. El lavado de los granos de chocho se lo realizé con agua, este
proceso es importante para garantizar producto de buena calidad libre de impurezas. En
el proceso de pelado se eliminé la cascara del chocho manualmente; finalmente para la
obtencion de la harina se realiz6 el paso de pulverizacién en donde la reduccién del

material seco se realiz6 mediante un molino.
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B. Proceso de Elaboracion de Harina de Maiz

En el gréfico 3 se describen las etapas de obtencion de la harina de maiz mediante un
diagrama de flujo.

GRAFICON 3

Pasos para la Obtencién de la Harina de Maiz
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Fuente: Extraccion de la Harina de maiz

Elaborado por: Luisa Villamagua G

El maiz de tipo morocho que se utiliz6 como materia prima para la obtencion de
harina, fue adquirido cuando los granos se encontraron en estado seco; de igual forma se
realizé una inspeccion visual del producto y se tomé el peso del producto inicial para
determinar parametros de pérdida o ganancia de producto. La limpieza de los granos de
maiz se lo realiz6 con aire para asegurar que cualquier objeto de contaminacién sea
eliminado; la seleccién de los granos se la hizo manualmente, eliminando los granos que
se encontraban en mal estado asegurando un producto de buena calidad; finalmente para
la obtencion de la harina, se procedio a la etapa de pulverizacién en donde la reduccién

del tamarfio del material seco se realizé6 mediante un molino.
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3.1.3 Formulaciones propuestas para la elaboracion de productos a partir de
la mezcla alimenticia a base de Chocho y Maiz

Las siguientes tablas demuestran todas las pruebas experimentales que se realizaron
para la obtencién de los productos, indicando la cantidad de los ingredientes que se

utilizé; logrando los productos con las mejores caracteristicas organolépticas.
TABLANS

Formulaciones Propuestas para la Elaboracion de Un Poncake a Base De Chocho Y

Maiz

INGREDIENTES FORMULACION 1 FORMULACION 2 FORMULACION 3
(805) (309) (602)
Harina de Chocho - 50 gramos 100 gramos
Harina de Maiz 200 gramos 50 gramos 100 gramos
Chocho Fresco Molido 200 gramos - -
Cascara de Chocho - 42 gramos -
Mantequilla 40 gramos 20 gramos 40 gramos
Leche 125 ml 250 ml 250 ml
Claras de huevo 2 unidades 1 unidad 2 unidades
Polvo de Hornear 2 gramos 3 gramos 3 gramos
Azlcar 75 gramos 35 gramos 50 gramos
Esencia de Vainilla 2ml 2ml 10 ml

Fuente: Elaboracién de productos a base de chocho y maiz

Elaborado por: Luisa Villamagua G

En la formulacién 1 se utiliz6 como materia prima harina de maiz y el chocho molido
en estado fresco, esta preparacion tuvo una consistencia esponjosa, sabor dulce
disimulando el sabor amargo que se percibia por efecto de la harina de chocho, asi como

sucedio en las formulaciones 2 y 3; en la formulacion 2 se procuré dar un valor extra de

32



fibora aumentando cascara del chocho a la preparaciéon, sin embargo los resultados no
fueron favorables obteniendo un poncake de consistencia seca, poco esponjosa, y con un
periodo de descomposicion rapida. El tiempo de coccion que se manejé para las tres
formulaciones fue de 1 hora y 45 minutos.

TABLA N 6

Formulaciones Propuestas para la Elaboracién de una Sopa Instantanea A Base De
Chocho Y Maiz

FORMULACION 1 FORMULACION 2 FORMULACION 3
INGREDIENTES
(573) (108) (607)
Harina de Chocho 50 gramos 50 gramos 50 gramos
Harina de Maiz 50 gramos 50 gramos 50 gramos
Agua 1000 ml 1000 ml 1000 ml
Saborizante de Pollo 0,05 gramos - -
Saborizante de Carne - 0,05 gramos -
Sazonador en polvo sabor a
- - 5 gramos
pollo
Comino 0,3 gramos 0,6 gramos -
Sal de ajo 0,3 gramos 0,7 gramos -
Sal 0,7 gramos 0,10 gramos -

Fuente: Elaboracion de productos a base de chocho y maiz

Elaborado por: Luisa Villamagua G

En las tres formulaciones la consistencia fue liquida, utilizando 20 minutos como
tiempo de coccién. En la formulacion 1 se utilizdé saborizante de pollo y otras especias, sin
embargo el sabor no fue muy agradable; en la formulacién 2 el resultado fue similar, en
este caso se agregd mayor cantidad de especias para que de sabor, a pesar de eso no
se consigui6é el sabor deseado; para la formulacién 3 se utiliz6 un sazonador en polvo
sabor a pollo de marca comercial, este es un sazonador completo y por lo que no se
requirié adicionar otras especias, obteniendo como resultado una sopa instantanea sabor
a pollo.
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TABLAN7

Formulaciones Propuestas para la Elaboracién de una Colada a Base de Chocho y

Maiz
INGREDIENTES FORMULACION 1 FORMULACION 2 FORMULACION 3
(901) (203) (405)

Harina de Chocho 10 gramos 10 gramos 10 gramos

Harina de Maiz 10 gramos 10 gramos 10 gramos
Agua - 250 mi 125 ml
Leche 250 ml - 125 ml

Azlcar 2,5 gramos 3 gramos 2,5 gramos
Canela 1 ramita 1 ramita 1 ramita

Fuente: Elaboracion de productos a base de chocho y maiz

Elaborado por: Luisa Villamagua G

El tiempo de preparacion en las tres formulaciones fue de 15 minutos, obteniendo
siempre una consistencia liquida; la formulacién que fue preparada con leche, logro
opacar el sabor amargo del chocho, a diferencia de las formulaciones en las que se utilizé

agua o mitad agua y mitad leche.
3.1.4 Metodologia para el Andlisis Sensorial
3.1.4.1 Nivel de Aceptabilidad

Se realizé una prueba afectiva para determinar el nivel de aceptabilidad de los
productos elaborados. Los atributos color, olor, sabor y textura, fueron evaluados por

parte de un panel, de 40 consumidores no entrenados.

Para las cataciones, se sirvi6 30 ml de cada formulacién en el caso de la sopa
instantanea y de la colada, y una muestra de 40 gramos en el caso del poncake. A cada
panelista se le extendié un cuestionario para que de su calificacion. Cada atributo tiene
una escala de calificaciébn que comprende: me gusta, no me gusta ni me disgusta, y no

me gusta.
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TABLANS8

Cuadro de Valoracion de Atributos

ESTIMULO VALORACION
Me gusta 3
No me gusta ni me disgusta 2
No me gusta 1

Fuente: Andlisis sensorial de atributos de los productos elaborados a base de chocho y maiz
Elaborado por: Luisa Villamagua G

3.4 ANALISIS SENSORIAL ESTADISTICAMENTE COMPARATIVO ENTRE
MUESTRAS DE PONCAKE A BASE DE CHOCHO Y MAIZ 309, 602, 805

TABLA N9

Calificacién para los Atributos del Poncake a Base de Chocho y Maiz

Muestra Media + desviacion estandar
Olor Sabor Textura Color
309 1,775 + 0,6975 2,0 +0,6405 1,6 +0,6717 1,7 + 0,6868
602 2,05 +0,7143 1,8 + 0,6868 1,85 + 0,6998 1,875 + 0,6071
805 2,375 + 0,6674 2,625 + 0,6674 2,125 + 0,7574 2,275 + 0,6400

Fuente: Analisis Sensorial de productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G
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GRAFICO 4

Valoracién de la Caracteristica de Color del Poncake a base de Chocho y Maiz

Medias y 95,0% de Fisher LSD
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Fuente: Andlisis Sensorial de Productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G

La muestra 309 es estadisticamente diferente a la muestra 602 y 805, debido a
que la muestra 309 presento un color muy opaco a diferencia de las otras muestras en
las que el color fue muy vistoso. De las 40 personas que colaboraron en las pruebas de
aceptabilidad a 15 personas les gusto el color de la muestra 805; a 5 personas la muestra
309 y a 5 personas la muestra 602; es decir en la caracteristica de color la muestra 805

fue la que mayor aceptacion tuvo.
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GRAFICO 5

Valoracién de la Caracteristica de Olor del Poncake a base de Chocho y Maiz

Mediasy 95,0% de Fisher LSD
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Fuente: Andlisis Sensorial de Productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G

Las muestras 309 y 602 no son estadisticamente diferentes, puesto que estas
muestras presentaron un olor muy fuerte a diferencia de la 805 que presento un olor
suave y agradable. De las 40 personas encuestadas a 19 personas les gusta el olor de la
muestra 805; 6 personas les gusta el olor de la muestra 309, y a 11 personas les gusta el
olor de la muestra 602; dando como resultado que estadisticamente la muestra 805

presenta un olor muy agradable para el consumidor.
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GRAFICO 6

Valoracién de la Caracteristica de Sabor del Poncake a base de Chocho y Maiz
Medias y 95,0% de Fisher LSD
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Fuente: Andlisis Sensorial de Productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G

Las tres muestras son estadisticamente diferentes; sin embargo las muestras 309
y 602 presentaron un sabor muy amargo por la utilizacion de la harina de chocho; la
muestra 805 presento un rico sabor dulce. De las 40 personas evaluadas, 29 personas
expresaron que les gusta el sabor de la muestra 805, a 8 personas les gusta el sabor de
la muestra 309, y a 6 personas les gusta el sabor de la muestra 602. La muestra 805 es

la que presenta mejor sabor y mas aceptable.
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GRAFICO 7

Valoracién de la Caracteristica de Textura del Poncake a base de Chocho y Maiz

Medias y 95,0% de Fisher LSD
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Fuente: Andlisis Sensorial de Productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G

Las muestras no son estadisticamente diferentes en su textura, sin embargo la
muestra 805 siempre presento mejor textura que las otras, siendo esta suave y no seca
como la muestra 309 y 602. De las 40 personas evaluadas 14 personas expresaron que
la textura les gusta, 4 personas les gusta la textura de la muestra 309, y a 7 personas les
gusta la textura de la muestra 602; demostrando con los resultados que la muestra 805

es la de mayor aceptacion estadisticamente.
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3.5 ANALISIS SENSORIAL ESTADISTICAMENTE COMPARATIVO ENTRE LAS

MUESTRAS DE SOPA INSTANTANEA 108, 573, 607

TABLA N 10

Calificacién paralos Atributos de la Sopa Instantanea a Base de Chocho y Maiz

Muestra Media + desviacion estandar
Olor Sabor Textura Color
108 1,675 + 0,6558 1,55 +0,6774 1,8 +0,6484 1,675 + 0,6558
573 2,025 + 0,7333 1,875 + 0,6864 1,825 + 0,7120 1,825 + 0,7120
607 2,45 +0,7143 2,575 + 0,7120 1,90 + 0,7442 2,475 + 0,5541

Fuente: Analisis Sensorial de productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G
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GRAFICO 8

Valoracién de la Caracteristica de Color de la Sopa Instantanea a base de Harina

de Chocho con Harina de Maiz

Medias y 95,0% de Fisher LSD
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Fuente: Andlisis Sensorial de Productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G

Las muestras 108 y 573 no son estadisticamente diferentes, estas presentaron un
color muy opaco, a diferencia de la muestra 607 que presento un color vistoso y
agradable. De las 40 personas evaluadas a 20 personas les gusté mucho el color de la
muestra 607, a 7 personas les gusto el color de la muestra 573 y a 4 personas les gusto
el color de la muestra 108. Dando como resultado que la muestra 607 es la que presenta

buen color el mismo que agrado a los panelistas.
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GRAFICO 9

Valoracién de la Caracteristica de Olor de la Sopa Instantdnea a base de Harina de

Chocho con Harina de Maiz

Medias y 95,0% de Fisher LSD
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Fuente: Andlisis Sensorial de Productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G

La muestra 607 es estadisticamente diferente a las otras muestras, debido que
esta presento un olor exquisito y agradable para los sentidos, asi lo confirmaron las 23
personas a las que les gustdé mucho el olor de la muestra 607; las muestras 108 y 573
presentaron un olor muy fuerte; indicando que a 11 personas les gusto el olor de la
muestra 573, y a 4 personas les gusto el olor de la muestra 108. Obteniendo como

conclusion que la muestra 607 fue la que mejor aceptacion de olor tuvo.
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GRAFICO 10

Valoracién de la Caracteristica de Sabor de la Sopa Instantanea a base de Harina

de Chocho con Harina de Maiz

Medias y 95,0% de Fisher LSD
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Fuente: Andlisis Sensorial de Productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G

Las muestras 108 y 573 no son estadisticamente diferentes debido a que las dos
muestras presentaron un sabor insipido y poco agradable, a diferencia de la muestra 607
que su sabor fue muy rico debido a que se utiliz6 como saborizante un sazonador en
polvo sabor a pollo. De las encuestas se obtuvo que a 28 personas les gusto el sabor de
la muestra 607, a 6 personas les gusto el sabor de la muestra 573, y a 4 personas les

gusto el sabor de la muestra 108.
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GRAFICO 11

Valoracién de la Caracteristica de Textura de la Sopa Instantanea a base de Harina

de Chocho con Harina de Maiz

Medias y 95,0% de Fisher LSD
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Fuente: Andlisis Sensorial de Productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G

Las tres muestras no son estadisticamente diferentes, la textura fue similar en las
tres formulaciones presentando un poco de grumos debido a la utilizacién de la harina de
chocho. En los resultados se obtuvo que de las 40 personas evaluadas, 9 personas les
gusta la textura de la muestra 607, a 7 personas les gusta la textura de la muestra 573, y

a 5 personas les gusta la textura de la muestra 108.
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3.6 ANALISIS SENSORIAL ESTADISTICAMENTE COMPARATIVO ENTRE LAS
MUESTRA DE COLADA DE HARINA DE CHOCHO Y HARINA DE MAIZ 203, 405, 901

TABLAN 11

Calificacién para los Atributos de la Colada a Base de Chocho y Maiz

Muestra Media + desviacion estandar
Olor Sabor Textura Color
203 1,95 +0,6774 1,8 +0,6868 1,925 + 0,5256 1,825 + 0,6359
405 1,374 + 0,4902 1,7 + 0,6484 1,7 + 0,6484 1,5 + 0,5063
901 2,025 + 0,7675 1,95 + 0,7828 1,875 + 0,7905 1,975 + 0,6597

Fuente: Analisis Sensorial de los Productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G.
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GRAFICO 12

Valoraciéon de la Caracteristica de Color de la Colada a base de Harina de Chocho y

Harina de Maiz

Medias y 95,0% de Fisher LSD
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Fuente: Andlisis Sensorial de Productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G

La muestra 405 y 203 presentan un color muy desagradable, el color es muy
palido, a diferencia de la muestra 901 que su color es muy llamativo debido a la presencia
de la leche. De las 40 personas evaluadas 8 personas les gusto el color de la muestra
901, 5 personas les gusta el color de la muestra 203 y a ninguna persona evaluada le

gusto el color de la muestra 405.

46



GRAFICO 13

Valoraciéon de la Caracteristica de Olor de la Colada a base de Harina de Chocho y

Harina de Maiz

Medias y 95,0% de Fisher LSD
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Fuente: Andlisis Sensorial de Productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G

Las muestras 203 y 901 son similares, estdn no presentaron un olor muy fuerte como
la muestra 405 que tuvo un olor muy desagradable por la mezcla de leche y agua. De las
40 personas evaluadas 12 personas indicaron que les gusto el olor de la muestra 901, 8
personas les gusto el olor de la muestra 203 y a ninguna persona le gusto el olor de la

muestra 405.
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GRAFICO 14

Valoracién de la Caracteristica de Sabor de la Colada a base de Harina de Chocho y

Harina de Maiz

Medias y 95,0% de Fisher LSD
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Fuente: Andlisis Sensorial de Productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G

Las muestras 203 y 405 no son estadisticamente diferentes, debido a que
presentaron un sabor amargo muy desagradable, en comparacion a la muestra 901 que
presento un buen sabor por la presencia de leche. De los 40 evaluados 11 personas
indicaron que les gusto el sabor de la muestra 901, 6 personas les gusto el sabor de la

muestra 203 y a 4 personas les gusto el sabor de la muestra 405.
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GRAFICO 15

Valoracién de la Caracteristica de Textura de la Colada a base de Harina de Chocho

y Harina de Maiz

Medias y 95,0% de Fisher LSD
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Fuente: Andlisis Sensorial de Productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G

Al analizar la textura de las tres muestras de la colada, se evidencié que la
textura de todas las muestras siempre fue grumosa, por lo cual el analisis estadistico no
mostré ninguna diferencia estadisticamente significativa en este atributo. De las 40
personas evaluadas a 10 personas les gusto la textura de la muestra 901, a 4 personas
les gusto la textura de la muestra 203, y a 4 personas les gusto la textura de la muestra
405.
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3.7 RESULTADOS ESTADISTICOS DEL ANALISIS SENSORIAL DE LOS
PRODUCTOS ELABORADOS

3.7.1 Esquema del analisis sensorial del poncake

TABLA N 12

Calificaciones Promedio de 40 panelistas, para los Atributos del Poncake a base de
Chocho y Maiz

ATRIBUTOS MUESTRAS
805 309 602
OLOR 2,3750 2,0787 2,0693
SABOR 2,6250 2,3164 2,1471
TEXTURA 2,1250 1,8657 1,8606
COLOR 2,2750 1,9910 1,9530

Fuente: Andlisis Sensorial de productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G

GRAFICO 16
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Fuente: Andlisis Sensorial de Productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G
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En el grafico 16 se demuestra que el poncake de muestra 805, la misma que fue a
base de harina de maiz y chocho fresco molido, es estadisticamente diferente en todos
los atributos valorados, en comparacion a las otras dos muestras, las mismas que son

semejantes en los atributos, especialmente en textura y color.

3.7.2 Esquema del analisis sensorial de la sopa instantanea
TABLA N 13

Calificaciones Promedio de 40 panelistas, para los Atributos de la Sopa Instantanea

ATRIBUTOS MUESTRAS
607 573 108
OLOR 2,4500 2,2401 2,0548
SABOR 2,5750 2,2293 2,0066
TEXTURA 1,9000 1,8630 1,8423
COLOR 2,4750 2,1540 1,9970

Fuente: Andlisis Sensorial de productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G

GRAFICO 17
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Fuente: Analisis Sensorial de productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G
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En el grafico 17 se determind que en las tres muestras de la sopa instantanea, la
textura poco grumosa fue similar en las tres formulaciones, sin embargo la muestra 607
gue fue en la que se utilizd el sazonador de pollo completo fue la que tuvo mayor
aceptacion en los otros atributos valorados.

3.7.3 Esquema del analisis sensorial de la colada
TABLA N 14

Calificaciones Promedio de 40 panelistas, para los Atributos de la Colada

ATRIBUTOS MUESTRAS
901 203 405
OLOR 2,0250 1,9880 1,7870
SABOR 1,9500 1,8759 1,8182
TEXTURA 1,8750 1,8997 1,8342
COLOR 1,9750 1,9009 1,7695

Fuente: Analisis Sensorial de productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G

GRAFICO 18
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Fuente: Andlisis Sensorial de productos

Elaborado por: Luisa Villamagua G
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El gréfico 18, evidencia que en el atributo de textura, en las tres formulaciones dio
como resultado textura grumosa, por lo que no existencia diferencia significativa en este
atributo, pero; en los atributos de olor, color y sabor si existe diferencia en las
formulaciones debido al uso de los ingredientes.

3.8 ANALISIS BROMATOLOGICOS

Los estudios comprendidos dentro de este analisis bromatologicos son
especificamente andlisis proximal y valor nutricional tanto de las harinas de Chocho y
Maiz asi como del producto con mayor aceptacion; en el analisis proximal se indica el
contenido de proteina, grasa, carbohidratos, humedad, cenizas del producto total; en
cambio en el valor nutricional nos indica la cantidad de nutrientes que aporta un alimento

particularmente en 100 gramos.
3.8.1 Harina de Chocho
TABLA N 15

Analisis Proximal de la Harina de Chocho

Proteina 57,06%

Grasa Total 20,35%

Carbohidratos 14,64%
Humedad 6,30%
Cenizas 1,56%

Fuente: Estudio Bromatol6gico de Productos
Elaborado por: Investigaciones Bioquimicas y Tecnologicas (INBIOTEC), 2013
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TABLA N 16

Valor Nutricional en 100 gramos

Proteina 115%
Grasa Total 33,91%
Carbohidratos 4,88%
Valor Calérico 470 calorias

Fuente: Estudio Bromatolégico de Productos

Elaborado por: Investigaciones Bioquimicas y Tecnologicas (INBIOTEC), 2013

Al analizar bromatol6gicamente la harina de chocho se corrobor6é la calidad
nutricional que tiene este grano andino, considerandolo como una excelente fuente
proteica y cal6rica. El 6% de humedad que presenta la harina de chocho es el ideal para

evitar presencia de bacterias y riesgo de contaminacion.

3.8.2 Harina de Maiz
TABLA N 17

Analisis Proximal de la Harina de Maiz

Proteina 8,71%
Grasa Total 3,02%
Carbohidratos 74,52%
Humedad 12,33%
Cenizas 1,24%

Fuente: Estudio Bromatolégico de Productos

Elaborado por: Investigaciones Bioquimicas y Tecnoldgicas (INBIOTEC), 2013
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Valor Nutricional en 100 gramos

TABLA N 18

Proteina 17,42%
Grasa Total 5%
Carbohidratos 24,84%
Valor Caldrico 360 calorias

Fuente: Estudio Bromatolégico de Productos

Elaborado por: Investigaciones Bioquimicas y Tecnologicas (INBIOTEC), 2013

La harina de maiz utilizada en la mezcla alimenticia presenta un alto porcentaje de
carbohidratos, siendo su calidad proteica su aspecto nutricional mas pobre; por esta
razon la mezcla de cereal (maiz) y una leguminosa (chocho) es la mezcla alimenticia
idbnea para obtener una proteina de alto valor bioldgico logrando complementar

correctamente los valores de metionina y lisina que son los aminoacidos esenciales que

se necesitan para un correcto funcionamiento del cuerpo.

3.8.3 Poncake de Harina de Maiz con Chocho Fresco Molido

Analisis Proximal del Poncake a Base de Harina de Maiz con Chocho Fresco Molido

TABLA N 19

Proteina 3,14%
Grasa Total 13,03%
Carbohidratos 56,20%
Humedad 26,48%
Cenizas 1,15%

Fuente: Estudio Bromatolégico de Productos

Elaborado por: Investigaciones Bioquimicas y Tecnoldgicas (INBIOTEC), 2013
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TABLA N 20

Valor Nutricional en 100 gramos

Proteina 6,28%
Grasa Total 21,72%
Carbonhidratos 18,73%

Fuente: Estudio Bromatolégico de Productos

Elaborado por: Investigaciones Bioquimicas y Tecnologicas (INBIOTEC), 2013

TABLAN 21

Valor Calérico

Valor Calérico en 100 gr 365 calorias

Valor Calérico en 40 gr 146 calorias

Fuente: Estudio Bromatolégico de Productos
Elaborado por: Investigaciones Bioquimicas y Tecnologicas (INBIOTEC), 2013

El poncake a base de harina de maiz y chocho fresco molido, fue el producto que
finalizadas las pruebas de aceptabilidad tuvo mayor aceptacion, siendo admitido por un
85% de los infantes que colaboraron con esta prueba. Luego de realizado el respectivo
andlisis bromatoldgico del producto, se comprobé que este producto es buena fuente de
proteina debido a la mezcla de cereal con leguminosa, y ademas posee adecuada

cantidad de carbohidratos, nutriente necesario para la energia de los infantes.

Acorde a las pruebas, el poncake tuvo mejor aceptabilidad que la sopa instantanea
sabor a pollo y de la colada con leche, debido a que presento un sabor dulce muy
agradable, su textura no fue grumosa y la presentacion del producto en forma de pastel

fue ideal para que llame la atencién de los nifios y accedan al consumo.

A pesar de que no se realiz6 en el laboratorio el andlisis bromatolégico de la sopa
instantanea sabor a pollo y de la colada con leche, se pudo obtener un aproximado del
contenido nutricional, y tomando como base estos datos se comprob6 que el poncake a
base de harina de maiz y chocho fresco molido aparte de poseer agradables
caracteristicas organolépticas tiene buena calidad nutricional, a pesar de que los otros

productos tienen como base las harina de maiz y de chocho, el motivo de agregar otros

56




ingredientes como; leche, huevos, azlcar, mantequilla, etc.; hicieron que el poncake

eleve su cantidad nutricional

A través de este andlisis se pudo comprobar la hipétesis planteada, ya que se
demostr6 que siendo el poncake el producto con mayor aceptacion, cubre los
requerimientos nutricionales diarios del nifio ayudando como complemento a la dieta
habitual; los nifios menores de cinco afios necesitan diariamente 70 gramos de proteinas,
192 gramos de carbohidratos, 46 gramos de grasa y la ingesta de 1000 a 1400 calorias;
indicando que el poncake de 40 gramos aporta con 12 gramos de proteina, 37 gramos de
carbohidratos, 19 gramos de grasa y 146 calorias. En el aspecto de contenido de agua, el
valor es alto 26,48% de humedad, lo que indica que es un producto idoneo para la
contaminacion, por lo que es recomendable que el producto sea consumido fresco.

57



CONCLUSIONES

1. Se logré elaborar una mezcla alimenticia a base de chocho y maiz, con caracteristicas
Optimas en color, sabor, olor y textura; contribuyendo de esta manera a conseguir una
proteina de alto valor bioldgico que ayude a mejorar el estado nutricional de los infantes
menores de 5 afios de la comunidad de Cangahua, ademas que contribuya a que el

consumo de estos granos no desaparezca.

2. Para llegar a la formulacion final de los productos, se realiz6 varias pruebas
experimentales; en el caso del poncake, la formula ideal se dio con la mezcla de la harina
de maiz y del chocho fresco molido, la cual tuvo una consistencia espesa, homogénea,
un poco grumosa y con un olor y sabor agradable, cabe recalcar que la utilizacién
exclusiva de las dos harinas para este producto no fue la correcta, debido a que las dos
harinas no se pudieron compenetrar y no se logré la consistencia adecuada de la masa;
en el caso de la sopa instantanea de pollo se quiso obtener mediante la harina de maiz
dextrinizada y harina de chocho, pero el producto no logro la consistencia espesa por la
razéon de haber extraido el almidén del maiz; por otro lado, el sabor que fue mas
apetecible fue el sabor a pollo, utilizando como saborizante un sazonador en polvo sabor
a pollo de marca comercial, debido a que para obtener el sabor de pollo concentrado
mediante el saborizante de alimentos debiamos poner una cantidad considerable (mas
del 0,05 gramos) siendo esta peligrosa para la salud en cantidades no recomendadas; en
la formulacion de la colada la consistencia de la mezcla alimenticia fue liquida ya sea que
se le agrego leche o agua, se observo la presencia insignificante de grumos, y con un
agradable sabor; para la obtencion de la muestra adecuada de la colada, se realiz6 tres
variedades pero la muestra mejor aceptada fue la colada que se elaboré con leche,

presentandose con mejor color, sabor y textura.

3. Realizados los analisis bromatoldgicos a la mezcla alimenticia a base de chocho y
maiz, se pudo demostrar que la misma aporta con 69.9 gramos de proteina, 19.4 gramos
de grasa, 11.1 gramos de carbohidratos y 415 calorias por cada 100 gramos de mezcla
alimenticia, comprobando que cubre los requerimientos nutricionales de los nifios y nifias
menores de cinco afos. En el caso del poncake que fue el producto de mayor
aceptabilidad y el Unico producto elaborado al que se le realizo andlisis bromatolégico se
indica que wuna unidad de poncake de aproximadamente 40 gramos aporta
nutricionalmente con 2.51 gramos de proteina, 8.68 gramos de grasa, 7.49 gramos de

carbohidratos y 146 calorias basado en una dieta de 2000 calorias.
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4. Efectuado el andlisis sensorial de los productos elaborados, se indic6 que el 85% de
los infantes que ayudaron con las pruebas de aceptabilidad de los productos, indico que
el poncake elaborado a base de harina de maiz y chocho fresco molido fue el producto
que les gustd mucho més, debido a su sabor dulce y a su textura suave y esponjosa que
se vuelve més apetitoso por parte de los infantes.

5. El respectivo analisis proximal realizado al poncake a base de harina de maiz y chocho
fresco molido, demostré que el aporte de nutrientes que ofrece este producto esta dentro
del rango de nutrientes diarios que los nifios y nifias menores de cinco afios necesitan;
indicando que aporta con 3.14 gramos de proteina; 13.03 gramos de grasa; 56.20 gramos

de carbohidratos y 365 calorias del producto total.

6. En este estudio se comprobd la hipétesis planteada ya que el andlisis bromatoldgico
realizado a la harinas de chocho y de maiz y al poncake como producto con mayor
aceptabilidad, mostr6 que por cada 100 gramos de mezcla alimenticia se aporta con 69.9
gramos de proteina, 19.4 gramos de grasa, 11.1 gramos de carbohidratos y 415 calorias;
y en el caso del poncake una unidad de aproximadamente 40 gramos aporta
nutricionalmente con 2.51 gramos de proteina, 8.68 gramos de grasa, 7.49 gramos de
carbohidratos y 146 calorias basado en una dieta de 2000 calorias; y comparando con los
datos de los requerimientos nutricionales de los nifios y nifias menores de 5 afios que
proporciona la FAO, los mismos que son: 30 — 40 gr/dia de proteina, 130 — 180 gr/dia de
carbohidratos, 45 — 55 gr/dia de grasa, y 1300 — 1400 calorias por dia; se indica que la
cantidad de nutrientes y calorias que aporta la mezcla alimenticia se encuentran dentro

del rango de los requerimientos nutricionales diarios de los infantes.
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RECOMENDACIONES

Para la deshidratacion del chocho se recomienda no sobrepasar la temperatura
de 65°C para evitar de esta forma la perdida de proteina.

Durante el proceso de obtencién de la harina de chocho, se obtuvo como
desperdicio la cascara de chocho, la misma que es rica en calcio y fibra; por lo
gue es recomendable que a través de estos residuos se realicen investigaciones

futuras como la creacion de nuevos productos.

Un punto en contra para la elaboracion de pan utilizando como ingrediente
exclusivamente a la harina de chocho y maiz, es el aspecto econémico; por lo que
se recomienda que en el caso de querer obtener este producto, se lo haga
utilizando la mezcla con harina de trigo, dando como resultado un producto mas

accesible y nutritivo.

En el momento de la adquisicion de la materia prima para la elaboracion de las
harinas, se recomienda, elegir un producto con buenas -caracteristicas
organolépticas, para de esta manera poder obtener posteriormente un producto
de condiciones adecuadas.

El tiempo de vida util al ambiente de los productos elaborados a partir de esta
mezcla alimenticia es moderadamente baja, por lo que se recomienda que el
consumo sea inmediato para posteriormente evitar la ingesta de un producto en
mal estado; en el caso de poseer refrigeracion se puede conservar los productos,
pero no sobrepasar mas de 3 dias de espera para el consumo, evitando de esta

forma la perdida excesiva de nutrientes.

Para que los niflos tengan la ingesta correcta de nutrientes acorde al
requerimiento diario; en el caso del poncake a base de harina de maiz y chocho
fresco molido, el mismo que fue el producto de mayor aceptacién por parte de los
infantes menores de cinco anos, se recomienda la ingesta de una a dos unidades
al dia, pudiendo ingerirse como colacién; de esta manera, con el producto
utilizado como complemento a la dieta habitual de los nifios se estaria asegurando
gue los nifios ingieran cantidades optimas de proteina, carbohidratos, grasa y

calorias.
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Anexo 1

ANEXOS

Operacionalizacion de Variables

VARIABLES

DEFINICION

DIMENSIONES

DEFINICION DE DIMENSIONES

INDICADOR

Disponibilidad de

Es la existencia de suficiente
cantidad de alimentos inocuos y

nutritivos, los que se pueden

Producto suficiente en cantidad,

calidad e inocuidad.

Suficiente
alimentos producir internamente, importar o _ % de hectareas
No presentar fluctuaciones en los
que provengan de ayuda Estable . sembradas de chocho
_ ) alimentos. ]
alimentaria para consumo y maiz.
: . Auténoma ) . _
humano a nivel de pais y hogar Reducir al minimo la dependencia
en un periodo de tiempo de la oferta externa.
determinado.
Contenido energético de los % de calorias que
o o ] alimentos que los seres humanos | necesitan los infantes
_ Requerimiento diario de calorias, Calorias _ , .
Necesidades ) bohid ingerimos y asi tener un rango de
o proteinas, grasas y carbohidratos o o 0 ¢
nutricionales de _ I _~ » Proteina posibilidades que nos indiquen % de proteinas que
» n gue necesitan los nifios y niflas ] _ ] ; ;
los nifios y nifias . cudles son los alimentos mas | necesitan los infantes
menores de 5 afios para Grasa

menores de 5

afnos

satisfacer sus necesidades

nutricionales.

Carbohidratos

apropiados para ingerir de acuerdo
a las necesidades del momento.
Las proteinas son macromoléculas

conformadas por cadenas lineales

% de grasa que

necesitan los infantes

% de carbohidratos que
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de aminoacidos, las cuales, forman
parte de la materia fundamental de
las células y de las sustancias,
tanto vegetales como animales.
Sustancia animal o vegetal que se
encuentra en los tejidos organicos
y que forma las reservas de
energia de los seres vivos, ya que
tiene gran poder calorifico.
Moléculas organicas compuestas
por carbono, hidrégeno y oxigeno
gue resultan ser la forma biol6gica
primaria de almacenamiento vy

consumo de energia.

necesitan los infantes

Aceptabilidad del

producto

Conjunto de caracteristicas o0
condiciones que hacen que un

alimento sea aceptable.

Color

Olor

Sabor

Textura

El color es una propiedad muy
importante en los alimentos, tanto
en aquellos que son procesados
tanto como los que se ofrecen

crudos al consumidor.

Olor muy agradable del alimento.

% de personas que
aceptaron el color del

producto.

% de personas que
aceptaron el olor del

producto.
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El sabor es la sensacién producida
por un alimento cuando se coloca
en la boca, percibida
principalmente por los sentidos de
sabor y olor en combinaciéon con
los sensores de temperatura.

La textura es el conjunto de
propiedades de un alimento
capaces de ser percibidas por los
0jos, el tacto, masculos de la boca,
incluyendo  sensaciones como

suavidad, aspereza, granulosidad.

% de personas que
aceptaron el sabor del
producto.

% de personas que
aceptaron la textura del

producto.

Diversificaciéon o
elaboracion de

productos

Diferentes formulaciones que
satisfagan las necesidades

nutricionales de una poblacion.

Preparaciones

instantaneas

Preparaciones

horneadas

Aquellas que se vende envasadas
y que puede ser ingerida
directamente o con un minimo de
operaciones.

El horneado es el proceso de
coccion por medio de calor seco

gue generalmente se efectdia en un

Relacion estadistica
entre preparaciones

instantaneas.

Relacion estadistica
entre preparaciones

horneadas.
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horno. Consiste en someter a un
alimento a la accién del calor sin

mediaciéon de ningun elemento

Perfil sensorial del

mejor producto con

Calidad nutricional
real de la mezcla

de chocho y maiz

Contenido real de cada uno de
los nutrientes que constituyen el

producto.

Calorias

Proteinas

Grasa

Carbohidratos

Lo reparacion
liquido. prep
instantanea.
Perfil sensorial del
mejor producto con
preparacion horneada.
Contenido energético de los

alimentos que los seres humanos
ingerimos y asi tener un rango de
posibilidades que nos indiquen
cuales son los alimentos mas
apropiados para ingerir de acuerdo
a las necesidades del momento.

Macromoléculas conformadas por
cadenas lineales de aminoacidos,
las cuales, forman parte de la
materia fundamental de las células
tanto

y de las sustancias,

% de calorias en la

mezcla

% de proteinas en la

mezcla

% de grasa en la

mezcla

% de carbohidratos en

la mezcla

67



http://es.wikipedia.org/wiki/Horno

vegetales como animales.
Sustancia animal o vegetal que se
encuentra en los tejidos organicos
y que forma las reservas de
energia de los seres vivos, ya que

tiene gran poder calorifico.

Moléculas organicas compuestas
por carbono, hidrégeno y oxigeno
gue resultan ser la forma biol6gica
primaria de almacenamiento y

consumo de energia.
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Anexo 2

Diagrama de flujo del proceso de Desamargado del Chocho

Agua limpia

Agua limpiay en
constante cambio

Grano Amargo

A 4

Limpieza o
Seleccion

A 4

Remojo 24
horas

\ 4

Coccion 1- 2
horas

l

Lavado de 4 a
5 dias

A 4

Seleccioén de
granos

\ 4

Chocho
Desamargado
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Anexo 3

Diagrama de flujo del proceso de Pelado del Chocho

Recepcion
de materia
prima

A

Seleccion
Granos en mal estado de granos

A 4
Pelado del
grano Céscara

Agua limpia Agua sucia

Chocho sin
cascara
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Anexo 4
Diagrama de flujo del proceso de Deshidratacidon del Chocho

Granos de chocho, lavado, Recepcion
Desamargado y pelado de m_atena
prima

A 4

Introducir en
el horno
precalentado

\ 4
3 a4 horas de
65°C  6,05% de agua deshidratacion

Chocho Deshidratado
Producto final
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Anexo 5

Formato para Pruebas de Aceptabilidad de Productos Elaborados

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
NUTRICION HUMANA

Los datos obtenidos de la siguiente degustacion seran para uso exclusivo de la investigadora y serviran para la
propuesta de un nuevo producto.

Por favor coloque una x en la opcion que prefiera

«  PONCAKE
COLOR
SABOR
TEXTURA '
OLOR

e COLADA DE DULCE

COLOR

SABOR

TEXTURA

OLOR (22

e SOPA INSTANTANEA DE POLLO

OO0 OO OGO
00006

lo®)
COLOR =
SABOR
TEXTURA \
OLOR
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Anexo 6

Formato para Andlisis Sensorial de Productos Elaborados

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
NUTRICION HUMANA
ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS

Los datos obtenidos de la siguiente degustacion seran para uso exclusivo de la investigadora y
servirdn para la propuesta de un nuevo producto.
Por favor coloque una X en la opcién que prefiera

e PONCAKE

OLOR SABOR TEXTURA COLOR

Me gusta

No me gusta ni
me disgusta

No me gusta

L0 17t 1 S [

e COLADA DE DULCE

OLOR SABOR TEXTURA COLOR

Me gusta

No me gusta ni
me disgusta

No me gusta

COMENTARIO . . o et

e SOPA INSTANTANEA DE POLLO

OLOR SABOR TEXTURA COLOR

Me gusta

No me gusta ni
me disgusta

No me gusta

COMENTARIO . ..ot

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 7

Datos Estadisticos del Poncake a base de Chocho y Maiz. Muestra 805

# DE

MUESTRA CATADOR OLOR SABOR | TEXTURA | COLOR
805 1 3 3 2 2
805 2 2 3 3 2
805 3 3 3 3 3
805 4 2 3 3 2
805 5 3 1 1 2
805 6 3 1 1 2
805 7 3 2 1 3
805 8 1 3 2 2
805 9 2 3 3 3
805 10 3 3 2 2
805 11 2 3 1 2
805 12 2 3 2 2
805 13 3 3 2 2
805 14 2 2 2 2
805 15 3 2 3 3
805 16 2 2 2 3
805 17 1 3 2 1
805 18 3 3 3 3
805 19 3 3 3 3
805 20 3 3 3 3
805 21 2 3 3 2
805 22 2 3 2 2
805 23 2 3 1 1
805 24 3 3 2 1
805 25 1 3 2 3
805 26 2 2 3 1
805 27 2 2 3 2
805 28 3 3 2 2
805 29 2 3 3 3
805 30 3 3 2 2
805 31 3 3 3 3
805 32 3 2 1 3
805 33 3 3 2 2
805 34 2 3 1 2
805 35 2 3 1 2
805 36 2 3 1 2
805 37 3 3 3 3
805 38 3 1 2 2
805 39 2 1 2 3
805 40 1 3 2 3

Desviacion

estandar 0,6675 0,6675 0,7574 0,6400
Promedio 2,375 2,625 2,125 2,275
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Anexo 8

Datos Estadisticos del Poncake a base de Chocho y Maiz. Muestra 309

# DE
MUESTRA | CATADOR | OLOR SABOR | TEXTURA | COLOR
309 1 1 2 1 2
309 2 2 2 1 2
309 3 2 2 1 2
309 4 2 2 1 2
309 5 2 2 1 2
309 6 1 3 2 1
309 7 1 2 3 2
309 8 2 1 2 1
309 9 1 2 2 1
309 10 1 1 1 1
309 11 1 2 2 1
309 12 2 3 3 3
309 13 1 2 2 2
309 14 2 1 2 2
309 15 3 2 2 1
309 16 2 3 2 2
309 17 3 2 1 3
309 18 1 1 2 2
309 19 2 2 2 2
309 20 3 3 3 2
309 21 2 2 2 2
309 22 1 2 1 1
309 23 2 1 1 1
309 24 3 2 1 1
309 25 2 3 1 3
309 26 1 2 2 2
309 27 2 1 1 3
309 28 3 2 1 2
309 29 2 2 1 1
309 30 2 3 2 1
309 31 2 2 3 1
309 32 1 1 2 1
309 33 1 2 2 2
309 34 1 2 2 1
309 35 1 2 1 1
309 36 2 3 1 2
309 37 1 2 1 3
309 38 2 1 1 1
309 39 3 2 1 1
309 40 2 3 1 2
Desviacion
estandar 0,6975 0,6405 0,6718 0,6869
Promedio 2,0787 2,3164 1,8657 1,991
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Anexo 9

Datos Estadisticos del Poncake a base de Chocho y Maiz. Muestra 602

# DE
MUESTRA | CATADOR OLOR SABOR | TEXTURA | COLOR
602 1 2 1 2 2
602 2 2 1 2 2
602 3 2 1 2 2
602 4 2 1 2 2
602 5 2 1 1 2
602 6 3 1 2 3
602 7 3 1 3 2
602 8 2 2 2 2
602 9 2 2 1 1
602 10 2 2 2 2
602 11 3 3 3 2
602 12 2 2 2 2
602 13 3 2 1 3
602 14 2 1 2 2
602 15 1 1 3 2
602 16 1 2 2 2
602 17 1 2 1 2
602 18 1 3 2 2
602 19 1 2 2 1
602 20 2 1 2 1
602 21 2 2 3 1
602 22 3 3 2 1
602 23 2 2 1 2
602 24 3 2 2 1
602 25 2 1 3 1
602 26 1 2 2 2
602 27 2 2 1 2
602 28 3 3 1 3
602 29 2 2 1 2
602 30 1 2 1 1
602 31 2 2 1 2
602 32 3 1 1 3
602 33 2 2 2 2
602 34 2 3 3 1
602 35 2 2 2 2
602 36 1 1 1 3
602 37 1 2 2 2
602 38 3 3 3 1
602 39 3 2 2 2
602 40 3 1 1 2
Desviacion
estandar 0,7143 0,6869 0,6998 0,6071
Promedio 2,0693 2,1471 1,8606 1,953
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Anexo 10

Datos Estadisticos de la Sopa Instantanea a base de Harina de Chocho y Harina de Maiz.

Muestra 607
# DE

MUESTRA CATADOR OLOR SABOR | TEXTURA | COLOR
607 1 3 3 3 3
607 2 3 2 1 3
607 3 3 3 2 2
607 4 2 3 1 2
607 5 2 3 1 2
607 6 2 3 1 2
607 7 3 3 3 3
607 8 3 1 2 2
607 9 2 1 2 3
607 10 1 3 2 3
607 11 1 3 2 2
607 12 2 3 2 3
607 13 3 3 3 3
607 14 3 2 2 3
607 15 3 3 2 2
607 16 3 2 2 2
607 17 3 3 2 1
607 18 3 3 2 2
607 19 2 3 2 3
607 20 3 3 3 3
607 21 1 1 1 2
607 22 3 3 2 3
607 23 3 3 2 3
607 24 2 3 1 3
607 25 2 3 3 3
607 26 3 2 1 2
607 27 3 2 1 2
607 28 3 3 3 2
607 29 1 2 1 2
607 30 3 3 3 3
607 31 3 3 3 3
607 32 3 2 1 3
607 33 3 3 2 2
607 34 2 3 1 2
607 35 2 3 1 2
607 36 2 3 1 2
607 37 3 3 3 3
607 38 3 1 2 2
607 39 2 1 2 3
607 40 1 3 2 3

Desviacion
estandar 0,7143 0,7121 0,7442 0,5541
Promedio 2,4500 2,5750 1,9000 2,4750
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Anexo 11

Datos Estadisticos de la Sopa Instantanea a base de Harina de Chocho y Harina de Maiz.

Muestra 573
# DE

MUESTRA CATADOR OLOR SABOR | TEXTURA | COLOR
573 1 2 2 1 2
573 2 2 2 1 2
573 3 2 2 1 2
573 4 3 1 1 1
573 5 3 1 1 2
573 6 3 2 2 3
573 7 2 3 2 2
573 8 2 2 3 1
573 9 3 2 2 2
573 10 3 2 1 3
573 11 3 1 2 2
573 12 2 1 3 1
573 13 1 1 2 2
573 14 1 3 1 1
573 15 1 2 2 1
573 16 2 2 2 1
573 17 3 1 2 2
573 18 2 2 2 3
573 19 2 3 1 2
573 20 1 2 1 1
573 21 2 1 1 1
573 22 3 1 3 1
573 23 2 1 2 2
573 24 1 1 2 3
573 25 1 2 2 2
573 26 2 2 3 1
573 27 3 2 2 2
573 28 2 3 1 3
573 29 1 2 2 2
573 30 2 2 3 1
573 31 3 1 2 2
573 32 2 2 2 3
573 33 2 2 1 2
573 34 2 3 2 1
573 35 1 2 3 2
573 36 2 3 2 3
573 37 2 2 1 2
573 38 1 1 2 1
573 39 1 2 3 2
573 40 3 3 1 1

Desviacion
Estandar 0,7334 0,6864 0,7121 0,7121
Promedio 2,2401 2,2293 1,8630 2,1540
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Anexo 12

Datos Estadisticos de la Sopa Instantanea a base de Harina de Chocho y Harina de Maiz.
Muestra 108

# DE

MUESTRA | CATADOR OLOR SABOR TEXTURA | COLOR
108 1 1 1 2 1
108 2 1 1 1 1
108 3 1 1 2 1
108 4 2 1 2 1
108 5 2 1 1 1
108 6 2 1 1 2
108 7 2 2 2 2
108 8 2 2 3 1
108 9 1 1 2 1
108 10 2 1 1 2
108 11 2 2 2 2
108 12 1 3 3 2
108 13 2 2 2 1
108 14 2 1 2 2
108 15 2 2 2 1
108 16 1 2 2 2
108 17 1 1 2 1
108 18 1 1 2 2
108 19 1 1 1 1
108 20 2 1 2 2
108 21 3 2 2 1
108 22 2 3 1 3
108 23 1 2 2 2
108 24 1 1 2 1
108 25 1 1 1 2
108 26 1 1 1 3
108 27 2 1 1 2
108 28 2 2 1 3
108 29 1 1 1 2
108 30 2 1 2 1
108 31 3 1 3 2
108 32 2 2 2 1
108 33 1 3 2 2
108 34 2 2 1 1
108 35 3 1 2 2
108 36 2 2 3 3
108 37 1 3 2 2
108 38 2 2 1 1
108 39 3 1 2 2
108 40 1 2 3 2

Desviacion
Estandar 0,6558 0,6775 0,6485 0,6558
Promedio 2,0548 2,0066 1,8423 1,9970
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Anexo 13

Datos Estadisticos de la Colada. Muestra 901

# DE

MUESTRA | CATADOR OLOR SABOR | TEXTURA | COLOR
901 1 2 3 3 2
901 2 3 3 1 2
901 3 3 3 2 2
901 4 1 3 1 2
901 5 1 2 1 2
901 6 1 2 1 1
901 7 2 3 2 2
901 8 2 2 2 3
901 9 2 2 2 2
901 10 3 2 1 1
901 11 2 2 1 2
901 12 3 3 1 1
901 13 2 2 2 2
901 14 1 3 3 1
901 15 3 2 2 2
901 16 3 3 1 3
901 17 2 1 2 3
901 18 2 2 1 2
901 19 3 3 2 2
901 20 2 2 3 2
901 21 1 1 2 1
901 22 2 1 1 2
901 23 2 1 2 2
901 24 3 2 3 1
901 25 2 1 2 2
901 26 1 1 1 1
901 27 2 3 1 2
901 28 1 1 2 3
901 29 1 1 3 3
901 30 3 2 3 2
901 31 2 1 2 2
901 32 3 2 3 1
901 33 2 1 2 2
901 34 1 1 1 1
901 35 2 3 1 2
901 36 1 1 2 3
901 37 1 1 3 3
901 38 3 2 3 2
901 39 2 2 3 2
901 40 3 2 1 3

Desviacion
estandar 0,7675 0,7828 0,7906 0,6597
Promedio 2,0250 1,9500 1,8750 1,9750
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Anexo 14

Datos Estadisticos de la Colada. Muestra 203

# DE

MUESTRA | CATADOR OLOR SABOR | TEXTURA | COLOR
203 1 2 1 2 2
203 2 1 1 2 2
203 3 2 2 2 2
203 4 1 1 2 2
203 5 2 2 2 1
203 6 2 3 1 2
203 7 2 2 2 3
203 8 1 2 3 2
203 9 2 2 2 2
203 10 3 1 2 1
203 11 2 1 1 3
203 12 1 1 2 2
203 13 2 3 2 1
203 14 1 2 3 2
203 15 3 2 2 3
203 16 2 3 2 2
203 17 1 2 2 1
203 18 2 1 2 2
203 19 3 2 2 3
203 20 2 2 2 2
203 21 1 1 1 2
203 22 3 2 2 2
203 23 2 1 2 1
203 24 2 2 2 2
203 25 2 3 2 1
203 26 3 2 1 1
203 27 2 1 3 2
203 28 1 2 2 1
203 29 2 3 1 1
203 30 1 2 2 2
203 31 2 1 2 2
203 32 3 2 2 3
203 33 2 2 2 2
203 34 1 1 1 2
203 35 3 2 2 2
203 36 2 1 2 1
203 37 2 2 2 2
203 38 2 3 2 1
203 39 3 2 1 1
203 40 2 1 3 2

Desviacion
estandar 0,6775 0,6869 0,5256 0,6360
Promedio 1,9880 1,8759 1,8997 1,9009
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Anexo 15

Datos Estadisticos de la Colada. Muestra 405

-DE

MUESTRA | CATADOR OLOR SABOR | TEXTURA | COLOR
405 1 1 1 2 1
405 2 1 1 2 1
405 3 1 1 2 1
405 4 1 1 3 2
405 5 1 1 2 1
405 6 2 1 3 1
405 7 1 2 2 2
405 8 2 1 2 1
405 9 1 2 2 2
405 10 2 1 1 1
405 11 2 2 1 2
405 12 2 1 1 1
405 13 2 2 1 2
405 14 1 2 1 2
405 15 1 1 2 2
405 16 1 2 1 1
405 17 2 3 2 2
405 18 1 2 2 1
405 19 1 2 2 2
405 20 1 1 2 1
405 21 2 2 1 1
405 22 1 1 1 2
405 23 1 2 1 1
405 24 2 3 3 2
405 25 2 2 2 1
405 26 1 1 1 2
405 27 2 2 3 2
405 28 1 3 2 1
405 29 2 2 1 2
405 30 1 2 2 1
405 31 2 2 1 2
405 32 1 2 1 2
405 33 1 1 2 2
405 34 1 2 1 1
405 35 2 3 2 2
405 36 1 2 2 1
405 37 1 2 2 2
405 38 1 1 2 1
405 39 2 2 1 1
405 40 1 1 1 2

Desviacion
estandar 0,4903 0,6485 0,6485 0,5064
Promedio 1,7870 1,8182 1,8342 1,7695
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Anexo 16

Analisis Bromatoléqgico de la Harina de Chocho
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Anexo 17

Analisis Bromatolégico de la Harina de Maiz

VESTIAACIONES BI0QUINICAS Y TECNOLOGICAS
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ENVIADA :  LUISA MARIA VILLAMAGUA
‘ FECHA - 26-jun-13

[Carbohidraios
Humedag ~
: Proteing ]

(Grasa Tom
Cenizas

\
ANALISIS PROXIMAL ¥ NUTRICIONAL

VALOR CALORICO /100g : 360 calorias

VALOR NUTRICIONAL / 100g
Valor giarig
CARBOHIDRATOS 24,81%
GRASA TOTAL 5,00%
|PROTEINA 17.42%
“ Baegadu en dets de 2.000 calorian
V¢ Gellodk ’?‘“}'1@

Dra. Cecilia de Riofrio

Avenida 6 de Diciembre N37.351 y El Telégrafo

84

OfL 103 Primer Pisn




Anexo 18

i i lido
Analisis Bromatolégico del Poncake a Base de Harina de Maiz y Chocho Fresco Mo
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Anexo 19

Hoja de Registro de las Pruebas Experimentales de los Productos Elaborados

HOJA DE REGISTRO # 1

FECHA: 26 de Octubre del 2012

VARIABLES A CONTROLAR: Consistencia de
acuerdo a la mezcla utilizada

TRATAMIENTO: Extraccion de leche de chocho | CONSTANTE:
y choclo
LECHE DE CHOCHO Y CHOCLO
CONSTANTE TIEMPO CONSISTENCIA SABOR
Agradable al
paladar. Se le
100 ml de leche de agrego 0,2 gr de
chocho + 100 ml de 8 minutos Espeso esencia de vainilla y
leche pura de choclo 50 gr de azucar; y de
resultado obtuvimos
una compota.
Muy agradable. Es la
60 ml de leche de mezcla ideal que se
chocho + 40 ml de 10 minutos Liquido utilizo; se le adicioné
leche de choclo una ramita de canela
y 10 gr de azlcar.
70 ml de leche de Ligeramente
chocho + 30 ml de 6 minutos Ligeramente Espeso
leche de choclo agradable
- Desagradable. El
100 ml de leche pura 5 minutos Liquido sabor del chocho es

de chocho

muy fuerte.
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HOJA DE REGISTRO # 2

FECHA: 26 de Octubre del 2012

VARIABLES A CONTROLAR: Consistencia y
sabor de acuerdo a la mezcla utilizada

TRATAMIENTO: Elaboracion de poncake de
harina de maiz con harina de chocho

CONSTANTE:

PONCAKE DE HARINA DE CHOCHO CON

HARINA DE MAIZ (602)

CONSTANTE

TIEMPO

CONSISTENCIA

SABOR OBSERVACIONES

100 gr de harina de maiz,
100 gr de harina de
chocho, dos claras de
huevo, 250 ml de leche,
40 gr de mantequilla, 50
gr de azudcar, 10 ml de
esencia de vainilla.

1 hora 30 minutos

Esponjosa

Agradable al paladar

Los poncakes tuvieron
una vida util de 5 dias. Se
puede sentir un poco de
sabor amargo por la
harina de chocho. Se
percibié un buen olor. El
color no fue muy vistoso.

HOJA DE REGISTRO # 3

FECHA: 28 de febrero del 2013

VARIABLES A CONTROLAR: Consistencia y
sabor de acuerdo a la mezcla utilizada

TRATAMIENTO: Elaboracion de poncake de
harina de maiz con harina de chocho y fibra
(cdscara de chocho)

CONSTANTE:

PONCAKE DE HARINA DE CHOCHO CON
HARINA DE MAIZ Y FIBRA (CASCARA DE
CHOCHO) (309)

CONSTANTE TIEMPO CONSISTENCIA SABOR OBSERVACIONES
Harina de Maiz 50 gr 1 hora 45 minutos Firme Poco Agradable Alos 7 dias se
Harina de Chocho 50 gr Seca percibe un olor de

Clara de huevo lunidad
Leche 250 ml
Mantequilla 20 gr
Azlcar 35 gr
Fibra (cascara de
chocho) 42 gr
Esencia de vainilla 2 ml
Polvo de hornear 3 gr

Poco esponjosa

descomposicién de
los ingredientes.
Esta mezcla no fue
efectiva,
descomposicién
rapida y la fibra
absorbe mucha agua.
Se pudo percibir un
olor poco agradable.
Falta un poco de
color
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HOJA DE REGISTRO # 4

FECHA: 01 de marzo del 2013

VARIABLES A CONTROLAR: Consistencia y sabor
de acuerdo a la mezcla utilizada

TRATAMIENTO: Elaboracion de sopa instantanea

CONSTANTE:

ELABORACION

DE

SOPA

INSTANTANEA DE POLLO

CONSTANTE TIEMPO | CONSISTENCI | SABOR OBSERVACIONES
A
50 gr de harina de chocho con 50 20 Semi espesa Muy agradable | La mezcla 50/50 fue la ideal; la misma se
gr de harina de maiz en 1000 ml | minutos (crema) realiz6 sin dextrinizar la harina de maiz.
de agua Se agreg6 condimentos que hicieron el
sabor muy agradable para el consumo.
50 gr de harina de chocho con 50 20 Liquida Poco La mezcla no obtuvo una buena
gr de harina de maiz dextrinizada | minutos Agradable consistencia estuvo muy liquida.
en 1000 ml de agua.
70 gr de harina de chocho con 30 20 Espesa Desagradable | El sabor es muy amargo por la cantidad
gr de harina de maiz en 1000 ml | minutos de harina de chocho.
de agua
60 gr de harina de chocho con 40 20 Un poco espesa | Desagradable | Continda el sabor amargo por la cantidad

gr de harina de maiz en 1000 ml | minutos de harina de chocho.

de agua

50 gr de harina de chocho con 50 20 Liquida Agradable El saborizante a pollo no le daba el sabor
gr de harina de maiz en 1000 ml | minutos que se necesitaba para la sopa, se tuvo
de agua + saborizante de pollo que poner muchos otros condimentos

(573) pero el sabor no era el que se deseaba.
Se sentia un poco grumosa. Falta mas
color a la sopa.

50 gr de harina de maiz con 50 gr 20 Liquida Poco El saborizante a carne no fue el ideal para
de harina de chocho en 1000 ml | minutos agradable la mezcla, se sentia un olor desagradable,
de agua + saborizante de carne el saborizante no dio un buen sabor, el

(108) color estaba muy opaco, y se podia sentir
un poco de grumos.

50 gr de harina de chocho con 50 20 Liquida Muy agradable | Utilizando rancherito sabor a pollo fue
gr de harina de maiz en 1000 ml | minutos ideal para que la sopa quede con el sabor

de agua + rancherito sabor a
pollo (607)

deseado, ademas ya no fue necesario
agregar otros condimentos.

La sopa aporta con 874 calorias; 30,4 gr
de grasa; 90,2 gr de carbohidratos; 64,1
gr de proteina.
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HOJA DE REGISTRO #5

FECHA: 08 de marzo del 2013

sabor de acuerdo a la mezcla utilizada

VARIABLES A CONTROLAR: Consistencia y

TRATAMIENTO: Elaboracién de colada de
harina de chocho con harina de maiz

CONSTANTE:

COLADA

A BASE DE HARINA DE

CHOCHO CON HARINA DE MAIiz

Harina de Maiz 10 gr
Harina de Chocho 10 gr
Azlcar 2,5gr
Canela 1 ramita (405)

CONSTANTE TIEMPO CONSISTENCIA SABOR OBSERVACIONES
Leche 250 ml 15 minutos Poco espesa Agradable Esta mezcla no tuvo
Harina de Maiz 10 gr la aceptacién que se
Harina de Chochol0 gr esperaba. A las
Azlcar 2,5 gr harinas tanto de
Canela 1 ramita chocho como de maiz
(901) se las licuo y paso
por una gasa para
evitar la presencia de
grumos en la colada.
El olor es un poco
agradable, falta un
poco mas de color a
la muestra.
Agua 250 ml 15 minutos Liguida Poco agradable El sabor del chocho
Harina de Maiz 10 gr €s muy notorio, por
Harina de Chocho 10 gr eso la hace poco
Azlcar 2,5 gr aceptable y el olor se
Canela 1 ramita (203) percibe fuerte por la
presencia del chocho.
Tiene un color muy
opaco.
Leche 125 ml 15 minutos Liguida Desagradable El sabor de las dos
Agua 125 ml harinas es muy

notorio y se siente
muy amargo. El color
es muy transparente.
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HOJA DE REGISTRO # 6

FECHA: 9 de marzo del 2013

sabor de acuerdo a la mezcla utilizada

VARIABLES A CONTROLAR: Consistencia y

TRATAMIENTO: Chocho frito

CONSTANTE:

CHOCHO FRITO

CONSTANTE TIEMPO CONSISTENCIA SABOR OBSERVACIONES
100 gr de chocho fresco 15 minutos Firme Muy agradable El sabor quedo muy
3 gr de sal Crocante agradable, luego que

el chocho se enfri6 se
le agreg6 sal y
mejoré mucho mas el
sabor.

HOJA DE REGISTRO # 7

FECHA: 4 de abril del 2013

sabor de acuerdo a la mezcla utilizada

VARIABLES A CONTROLAR: Consistencia y

TRATAMIENTO: Elaboracion de poncake de
harina de maiz con chocho fresco molido

CONSTANTE:

PONCAKE DE HARINA DE MAIz
CON CHOCHO FRESCO MOLIDO

(805)
CONSTANTE TIEMPO CONSISTENCIA SABOR OBSERVACIONES
Chocho fresco molido200 gr 2 horas 5 Esponjosa Muy agradable Esta preparacion fue
Harina de Maiz 200 gr minutos la ideal, ya que se

Mantequilla 40 gr
Polvo de Hornear 3 gr
Azlcar 75 gr
Claras de Huevo 2 unidades
Esencia de Vainilla 2 ml
Leche 125 ml

realiz6 con chocho
molido y ya no con la
harina que era la que
le daba un poco de
sabor amargo al
poncake.

Cada poncake de 32
gr cada uno, aporta
102,6 calorias; 3,57
gramos de proteina;
3,82 gramos de
grasa; 14,20 gramos
de carbohidratos.
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HOJA DE REGISTRO # 8

FECHA: 9 de marzo del 2013

sabor de acuerdo a la mezcla utilizada

VARIABLES A CONTROLAR: Consistencia y

TRATAMIENTO: Chocho sabor a limén CONSTANTE:

CHOCHO FRITO

CONSTANTE

TIEMPO

CONSISTENCIA SABOR

OBSERVACIONES

100 gr de chocho deshidratado
2 gr de acido citrico
3 grde sal

15 minutos

Un poco firme Poco agradable

El sabor del chocho
con limén no fue
agradable, se sentia
muy fuerte el sabor
amargo propio del
chocho.
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Anexo 20

Fotografias de los panelistas en las pruebas sensoriales de los productos elaborados
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Anexo 21

Fotografias del CIBV donde se aplico las pruebas de aceptabilidad del producto
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Anexo 22

Plantacion de Chocho en la Comunidad de Cangahua




Anexo 23

dad de Cangahua

on de Maiz en la Comuni

Plantaci




Anexo 24

Poncake de Harina de Maiz y Chocho Fresco Molido
Producto con mayor aceptacion
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