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“Comer es una necesidad, pero
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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como finalidad desarrollar un complemento alimenticio
proteico vegetal de alto valor biolégico, a partir de la combinacibn de quinua
(Chenopodium quinoa Willd) y chocho (Lupinus mutabilis Sweet), y la evaluacién de su
aceptabilidad en nifios pre-escolares, del Jardin Juan Montalvo de la comunidad de
Oyambarillo.

El complemento de origen vegetal de alto valor biolégico se elaboré para contribuir en
la disminucion del problema de desnutricion crénica que azota principalmente a la zona
rural del Ecuador, segun el Observatorio Nacional del Ecuador en cooperacion con la
UNICEF (2004); registra que un 28% de los nifios menores de 5 afios de la provincia de
Pichincha la padece, en la comunidad de Oyambarillo donde previamente se realiz6 un
estudio de evaluacién nutricional, la desnutricion infantil oscila entre el 29,1 y 35,9% de
los nifios/niflas que formaron parte del estudio. (Aguiar, A et el. 2012).

Es importante destacar que la desnutricion crénica afecta a 1 de cada 4 infantes, segln
los datos arrojados por la Encuesta Nacional de Salud y Nutricion, 2012 (ENSANUT). La
desnutricién crénica no solo influye en la baja estatura de los nifios/as, sino que también
puede afectar el desarrollo del cerebro y asi la capacidad cognitiva de los mismos,
ademas de aumentar el riesgo de contraer facilmente enfermedades. (CONIN, 2008).

La disminucién de la desnutricibn en la nifiez ecuatoriana potenciaria el crecimiento
econémico y reduciria la pobreza del pais, tomando en cuenta que dicha enfermedad a

largo plazo afecta al desarrollo humano.

La investigacion por su parte, tuvo como objetivo desarrollar un alimento que sirva
como una alternativa de refrigerio nutritivo para mejorar la calidad de la dieta de nifios
pre-escolares, elaborando un producto a bajo costo, a base de cultivos de origen
ancestral; con la combinacion de un cereal y una leguminosa, en este caso Quinua y
Chocho, de los que se obtiene proteinas de alta calidad debido a la compensacién de sus
aminoacidos esenciales. (Verdu, J, 2008). La calidad de la proteina de la quinua es de
90% en relacién a la caseina (proteina ideal)l; mientras que el chocho presenta 83% de
Computo Aminico 2. La combinacién de quinua y chocho en una relacion 66:33

respectivamente; es decir de 2:1, alcanza un 95,2% de Razon de Eficiencia Proteica

! Proteina ideal.- La Caseina es la proteina ideal patron o referencia establecida por la FAO; se encuentra en la fase
soluble de la leche vacuna, contiene todos los aminoacidos esenciales.

2 Computo Aminico.- Relacién del amino&cido limitante, con respecto al mismo aminoacido en la proteina patrén o de
referencia.
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(PER)3, comparado con el 100% de la caseina de la leche. Lo que hace de estos dos

elemente un buen complemento. (FAO, 2011).

El proceso estandarizado para la elaboracion del complemento proteico vegetal en
forma de galleta dulce; dio como resultado una galleta sabor a limén aceptable
organolépticamente en un 96,2% para el atributo color, 92,5% para el atributo olor, 92,5%
y 70,3% para los atributos sabor y textura respectivamente, segun el grupo de edad
especifico (2-5 afios), con un aporte nutricional por porcion (4 unidades) de: 182 kcal, 5
gramos de Grasa, 29 gramos de Carbohidratos, 1,3 gramos de fibra y 4,2 gramos de
proteina. Lo cual cubre el 100% de las necesidades nutricional correspondientes a un
refrigerio (10%) de una dieta basada en 1553 kcal necesidad energética promedio para

un nifio/a pre-escolar.

® Razon de Eficiencia de Proteina.- Método que permite evaluar la calidad proteica, midiendo la ganancia de peso en ratas
de 21-23 dias alimentadas con una dieta al 10% de la proteina en estudio durante 28 dias.

iii



ABSTRACT

In the present investigation was aimed to develop supplement of biological value form
the combination of quinoa (Chenopodium, quinoa wild) and lupine (Lupines, mutabilis
Sweet) and evaluation of its acceptability in preschool, the Juan Montalvo kindergarten
community at Oyambarillo.

The vegetable supplement of biological value was elaborated to contribute decreasing
the problem of chronic malnutrition, affecting mainly the rural area of Ecuador. According
to the Nation Observatory of Ecuador in cooperation with UNICEF (2004), registered 28%
of the children under 5 years old suffer from it. In the community of Oyambarillo, where
previously was held a nutritional study. The child malnutrition ranges between 29,1% and
35,9% of the children as part of the study. (Data taken form the final report of community
health VIII, PUCE 2012).

It's essential to recall that the chronic malnutrition affects 1 out of 4 children, according to
the data form the national poll of health and nutrition, 2012 (ENSANUT). The continuing
malnutrition not only influences the short stature of the youngsters, but also affects the
brain development cognitive capability and increases their risk to contracting diseases
easily (CONIN 2008).

The diminution of the malnutrition in the Ecuadorian childhood encages the economic
growth and decreases the poverty of the country, taking in mind that such disease affects

the human development in the long term.

The investigation had as an objective to develop nourishment that could work as an
alternative to a healthy snack, there for improving the quality of a diet for preschool child.
Developing a low cost product based on primary products with a combination of cereal
and legume, in this case Quinoa and Lupine, in which obtained high quality protein, due to
the offset of its essential amino acids (Verdu, J 2008). The quality of the protein of the
quinoa is of 90% compared to casein (ideal protein)*; meanwhile the lupine represents the
83% of the Computation Amine®. The combination of lupine and quinoa relates to 33:66
relatively, that means that 1:2 reaches a 95,2% Protein Efficiency for Reason (PER)®,
compared to the 100% of the casein of the milk. These 2 elements make a good
complement. (FAO, 2011).

* |deal Protein.- Casein Protein is the ideal protein pattern or reference established by the FAQ; is in the soluble phase from
bovine milk, containing all essential amino acids.

® Computation Amine.- Is a relation of limit aminoacid, compared to the same aminoacid in the standard or reference
protein.

® Protein Efficiency for Reason (PER).- Method which allows evaluating protein quality by measuring the weight gain in rats
21-23 days fed a diet of 10% protein under study for 28 days.

iv



In the process of standardizing the elaboration of complement vegetable protein in a
sweet cookie, which gave as a result an acceptable cookie, taste like lemon,
organoleptically in a 96, 2% for the color attribute, 92, 5%, for the smell attribute 92, 5%
and 70, 3%. For the taste and the texture it depended the specific group of ages (2-5),
with nutritional contribution per portion (4 unites) of: 183 kcal, 5 grams of fat, 29 grams of
carbohydrates, 1.3 grams of fiber and 4,2 grams of protein. That covers the 100% need of
a nutritional snack (10%), based on a diet of 1553 kcal, energy that needs a preschool
child.
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INTRODUCCION

La comunidad de Oyambarillo, ubicada en la parroquia de Yaruqui, canton Quito;
acoge a una poblacién de etnia mestiza e indigena, dedicada en su mayoria a la
floricultura y agricultura, fuente de su sustento diario. Sus labores en el campo
direccionan a esta poblacion a un consumo habitual de: arroz, azlcares, pan, fideo, y en
menor cantidad: leguminosas y vegetales, por el bajo costo que estos representan y la
falta de tiempo que implica su trabajo; mientras que tienen un consumo deficiente de
carne de res, pollo, pescado, huevos y lacteos; es decir, presentan el consumo de una
dieta de bajo valor bioldgico, y su principal fuente de energia proporcionada por la dieta
viene desde los carbohidratos, siendo insuficiente la ingesta del resto de macronutrientes
como las proteinas y lipidos, necesarios para llevar a cabo una alimentacion saludable,
variada y equilibrada. Por lo cual, parte de su poblacion infantil presenta desnutricion

cronica.

En la actualidad los factores que influye a llevar malos habitos alimenticios que
inciden en la desnutricion cronica es el desconocimiento del valor nutricional de ciertos
productos. Es asi que el consumo de alimentos de origen andino ancestral ha sido
desplazado por el consumo de productos industrializados. La diversificacion y
complementacién entre cereales y leguminosas, dan como resultado productos de gran
calidad nutricional a bajo costo. Ademas de aportar a la matriz productiva del pais vy

fortalecer el Patrimonio Alimentario del mismo.

La propuesta del complemento alimenticio proteico vegetal a partir de la mezcla de
Quinua (Chenopodium quinoa Willd) y Chocho (Lupinus Mutabilis Sweet); brindara a la
comunidad una alternativa de refrigerio nutritivo e incrementara el consumo de productos
andinos. Al haber realizado varias pruebas experimentales, se desarroll6 el complemento
alimenticio en forma de galleta sabor a limén llamado QuiLupi; que ofrece un equilibrado
valor nutricional, haciendo hincapié al contenido de aminoacidos esenciales, de acuerdo
a las necesidades nutricionales de la poblacion pre-escolar; lo que da un valor agregado
al producto. Avalado por el analisis bromatolégico aplicado al producto. La aceptabilidad
organoléptica de la galleta QuiLupi fue evaluada a partir de la aplicacion de una encuesta
de Escala Hedonica Gréfica o Facial al grupo objetivo (pre-escolares de 2 a 5 afios), la
cual fue positiva tomando en cuenta los atributos de color, olor, sabor y textura de la

galleta.



El complemento alimentico desarrollado ofrece el consumo de una proteina vegetal
de alto valor biolégico, obtenido a partir de la combinacién de Quinua y Chocho;
ayudando de esta manera a mejorar la calidad de la dieta ingerida y cubrir los
requerimientos nutricionales de este grupo etario. El producto desarrollado complementa
una dieta inadecuada, sin embargo cabe mencionar que la galleta no reemplaza una

comida completa como el desayuno, almuerzo o cena; ni cura enfermedades.

El beneficio abarca a toda la familia y comunidad, ya que al ser los nifios/as el futuro
de una nacién; el consumo de una dieta balanceada va influir directamente en la
disminucién de nuevos casos de desnutricion crénica infantil, la misma que afecta a corto

y largo plazo en el crecimiento y desarrollo tanto fisico como cognitivo de los infantes.



CAPITULO |

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La desnutricion infantil es el resultado de la ingesta insuficiente de alimentos
adecuados en calidad y cantidad, la atencion inadecuada y la aparicién de enfermedades
infecciosas. Esta se produce por causas basicas, como la pobreza, desigualdad social y
escasa educacion de las madres, dadas principalmente en el sector rural de las naciones;
asi como causas subyacentes entre las que se encuentra la falta de acceso a alimentos,
atencion sanitaria y servicios bdsicos; condiciones comunes en paises en vias de
desarrollo, y causas inmediatas como la alimentacion insuficiente, atencién inadecuada y
enfermedad. La desnutricion crénica infantil por su parte, provoca retraso en el
crecimiento e indica una carencia de los nutrientes necesarios durante un tiempo
prolongado. No es solo cuestién de baja estatura, sino que también puede implicar
retraso en el desarrollo del cerebro y de la capacidad cognitiva, ademas de aumentar el

riesgo de contraer enfermedades. (UNICEF, 2013)

En el Ecuador, segun cifras de la Encuesta Nacional de Salud y Nutricion, realizada
por el Ministerio de Salud Publica, el 25,3% de los nifios/as sufre desnutricién cronica; es
decir, que uno de cada cuatro infantes la padece. Cabe destacar que la prevalencia de
desnutricibn aumenta a medida que el nifio/a crece a lo largo del tiempo, ejemplificando
lo anterior, Unicamente el 9,5% de nifios menores de 5 meses padece desnutricion
cronica, pero esta aumenta significativamente al 19,9% en el grupo de 6 a 11 meses y se
eleva dramaticamente al 32,6% en nifilos y nifias mayores de 12 meses de edad
(Ensanut, 2011-2013). A nivel mundial se calcula que 7,6 millones de nifios menores de 5
aflos mueren cada afio, una tercera parte de dichas muertes a causa de la desnutricion
crénica (Unicef-OMS-BM, 2011); mientras que en Latinoamérica y el Caribe, el 12% de
los menores de cinco afios sufre desnutricion crénica, segun un informe global divulgado
en 2013 por la Unicef con el titulo “Mejorando la Nutricion Infantil”. (UNICEF, 2013).

En el 2004, de acuerdo al Observatorio Nacional del Ecuador en cooperaciéon con
UNICEF, para el caso particular de la provincia de Pichincha, se registraron 28% de
nifos/as menores de 5 afios con deficiencias de talla (desnutricion crénica); por otro
lado, y de acuerdo al Mapa Nutricional presentado por el Ministerio Coordinador de
Desarrollo Social, el cantén Quito, al cual pertenece la comunidad de Oyambarillo,
presenta una prevalencia de desnutricion infantil que oscila entre el 29.1 al 35.9% de la

poblacion estudiada. Con respecto a los indicadores, la mayor prevalencia se encuentra
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entre los hijos de mujeres con bajos niveles de instruccion (37%), asi mismo, excluyendo
a los nifios menores de 1 afio, el grado de desnutricion no tiene diferencias significativas,
tampoco existen mayores diferencias segun el sexo de los nifios y nifias. (ONE-UNICEF,
2004).

En la comunidad de Oyambarillo tras una evaluacion nutricional realizada a 48
menores de cinco afios que asistian al Jardin Infantil Juan Montalvo, se obtuvo que un
41,66% del total parecen desnutriciébn crénica, 8,3% tienen desnutricién crdnica grave;
dato obtenido del: Informe Final de Nutricibn Comunitaria, PUCE, (Aguiar, A; et el, 2012).
Ademas recabando informacion del mismo informe, se obtiene que entre la principal
causa de dicha desnutricidon esta los habitos alimentarios de la comunidad, los resultados
muestran un consumo habitual de: arroz, azlcares, pan, fideo, y en menor cantidad:
leguminosas y vegetales; mientras que tienen un consumo deficiente de carne de res,
pollo, pescado, huevos y lacteos; es decir, presentan el consumo de una dieta de bajo
valor bioldgico, ya que se registra que la principal fuente de energia proporcionada por la
dieta viene desde los carbohidratos, siendo insuficiente la ingesta del resto de
macronutrientes como las proteinas y lipidos, necesarios para llevar a cabo una
alimentacién saludable, variada y equilibrada. Otra de las principales causas que llevan a
los malos habitos alimentarios, es el desconocimiento del valor nutricional de ciertos
productos, el desagrado de las preparaciones, la escasa disponibilidad de alimentos
dependiendo de la temporada del afio la falta de produccién y el limitado acceso por la
inflacion de los comestibles de alto valor biolégico como carnes y leche. (Aguiar, A; et el,
2012).

Los nifios/as menores de 5 afios pertenecientes a la zona rural del pais, son los mas
propensos a padecer desnutricién cronica por diferentes circunstancias; cabe mencionar
que con ello se ve afectado el crecimiento longitudinal y disminucion de las capacidades
cognitivas, por falta de una alimentacion adecuada. De esta manera la desnutricion
influye en el éxito o fracaso que los nifios/as llegue a obtener a edad adulta, y se
constituye en uno de los elementos de persistencia de la pobreza. Por consiguiente en
busca de la disminucion de la desnutricibn en la nifiez ecuatoriana, se plantea la
formulacion de un producto complementario que sirva como coadyuvante en la
prevencion de desnutricion cronica en nifios/as pre-escolares, a partir de la combinacion
de un pseudocereal (quinua) pobre en lisina y una leguminosa (chocho) pobre en
metionina; ya que la complementacion entre estos dos alimentos, logra un producto de
alto valor bioldgico; deficiente cominmente en la dieta que ingieren los nifios de la

comunidad de Oyambarillo. (Larrea, C y Kawachi, I. 2006).
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1.2 JUSTIFICACION

El Fondo Internacional de Emergencia de las Naciones Unidas para la Infancia
(UNICEF) Programa Ecuador, enfatiza que en el afio 2013, un 70% los nifios y nifias de
Ecuador viven en la pobreza y desnutricion. La desnutricion afecta a un 25,3% de los
nifios/as menores de 5 afos en la actualidad. Los programas de desarrollo de la primera
infancia que reciben apoyo del gobierno abarcan solo un 8,4% de los nifios y nifias
ecuatorianos; esto demuestra que la ayuda que proporciona el gobierno es insuficiente.
Citando por ejemplo, a la situacion nutricional de los nifios/as de la comunidad de
Oyambarillo, en los que se evidencia 41,66% de desnutricién cronica; de un total de 48
nilos menores de cinco afios evaluados antropométricamente. (UNICEF, 2013).

La presente investigacion cobra interés social; ya que los elevados indices de retraso
en el crecimiento de los nifios/as, debido a carencias nutricionales, incide a largo plazo en
su desarrollo fisico y mental, impidiendo extraer la maxima ventaja de las oportunidades
de aprendizaje que brinda la etapa de la escolaridad, poniendo en peligro los recursos
humanos en paises en vias de desarrollo como lo es el Ecuador, por lo cual la
desnutricién influye en el éxito o no que lleguen a tener los nifios/as a edad adulta.
(UNICEF, 2013).

Por consiguiente la disminucion de la desnutricion en la nifilez potenciaria el
crecimiento econémico y reduccién de la pobreza del pais. Ademas de apoyar a los
objetivos comunes del pais, los cuales apuntan a la erradicacion de la desnutricion
cronica infantil hasta el 2017 como esta planteado en el (Plan Nacional del Buen Vivir
2013-2017).

Por tanto la investigacion tiene como finalidad crear una alternativa para mejorar la
desnutricién crénica infantil, asi como prevenir la aparicion de nuevos casos de
desnutricién; mejorando la calidad de la dieta de los nifios pre-escolares (2 a 5 afios de
edad) a quienes va dirigido el mismo. Mediante el desarrollo de un producto
complementario de bajo costo, a base de cultivos de origen ancestral; tomando en cuenta
gue la combinacion de cereales y leguminosas permite dicha complementacién, ya que
se obtienen proteinas de alta calidad debido a la compensacién de sus aminoacidos
esenciales. (Verdu, J, 2008). Dicho complemento en forma de galleta dulce aceptable

tanto en sabor como en presentacion para este grupo de edad.



Los cultivos andinos sub-explotados, entre los que se encuentra la quinua
(Chenopodium quinoa Wild) y el chocho (Lupinus Mutabilis Sweet), (principal materia
prima para la obtencién de las galletas), actualmente estan siendo desplazados por otros
cultivos que responden a patrones de consumo urbano y foraneo (Tapia, M, 2000). Por
ello es necesario rescatar el Patrimonio Alimentario nacional y preparaciones
tradicionales en base a esos cultivos, fortaleciendo las identidades y garantizando una

alimentacién sana, nutritiva y culturalmente apropiada para los y las ecuatorianas.

Para la obtencién del complemento alimenticio en forma de galletas; se ha tomado
en cuenta principalmente el factor calidad de proteina tanto del grano de quinua, como la
del chocho; asi se tiene que: la calidad de la proteina de cereales andinos es de 90% en
relacibn a la caseina proteina ideal; dicha calidad mejora al ser mezclada con
leguminosas, en este caso el uso del Lupino Mutabilis Sweet o Chocho que tiene un
computo aminico del 83%. En cuanto a la Raz6on de Eficiencia Proteica (PER), la
combinacién entre chocho y quinua en una relacion 33:66 respectivamente, alcanza un
95,2% de eficiencia comparado con el 100% de la caseina. Lo cual fundamenta el uso de
estos alimentos (FAO, 2011).

Cabe mencionar que debido a las cualidades nutricionales de la quinua (clasificado
como un pseudocereal’), la FAO/ONU asignan al afio 2013 como el “Afio Internacional
de la Quinua”. Entre dichas cualidades se menciona puntualmente que es rico en lisina y
aminoacidos azufrados, aminoacidos deficientes en los cereales comunes (Valencia.,
Chamorro, 2004; Bhargave et al, 2006; Comai et al, 2001). Por otra parte Ayala, (2001)
presenta como aminoAcidos limitantes® para pre-escolares, al triptéfano y leucina; por lo
tanto para combatir la deficiencia aminica se realiza la complementacion entre cereal y
leguminosa; dando como resultado una proteina mas completa. Sin embargo para
asegurar el aporte adecuado de aminoacidos esenciales, se puede adicionar pequefias

cantidades de proteina de origen animal como huevo o leche (FAO, 2011).

En cuanto a la importancia que cobra la investigacibn como autora y personal de
salud, siendo promotores de buenos hébitos alimentarios; radica en incluir el producto
como una alternativa saludable para complementar una dieta inadecuada; y prevenir la

desnutricidon crénica infantil, poniendo a disposicion un producto de consumo masivo

7 Pseudocereal.- Son plantas de hoja ancha de valor similar al de los cereales, pero que
botanicamente pertenecen a otras familias que no son las de las gramineas, ya que los auténticos
cereales pertenecen todos a la familia de las gramineas.

8 Aminoéacido limitante.- Aminoacido que se encuentra en menor proporcion que la establecida en
la proteina de referencia o patrén (caseina).



como lo son las galletas, cuyas cualidades nutricionales resaltan en comparacion a
productos en el mercado. Cabe recalcar que las galletas o complemento nutricional no
reemplazan una comida completa como el desayuno, almuerzo o cena, puede ser
incluido como un aperitivo entre mafiana o tarde. Por otra parte se motiva el consumo de
cultivos ancestrales y el aprovechamiento de sus bondades naturales; evitando asi el

desuso de los mismos.



1.3 OBJETIVOS

General

Desarrollar un complemento alimentico proteico vegetal en forma de galleta,
proveniente de la mezcla de una leguminosa (Chocho) y un cereal (Quinua), de alto valor
biol6gico, que sea aceptable organolépticamente para nifios en edad pre-escolar.

Especificos
v' Establecer el proceso tecnolégico para la elaboracion de un complemento
alimenticio proteico a partir de Quinua y Chocho, de alto valor biolégico en forma de
galleta.
v' Determinar mediante Andlisis Bromatol6gico el aporte nutricional del complemento
alimenticio proteico vegetal desarrollado.
v' Evaluar la aceptabilidad del producto con las mejores caracteristicas organolépticas

(color, olor, sabor y textura); en la poblacién objetivo.



1.4 METODOLOGIA Y TECNICA DE ESTUDIO

1.4.1 Tipo de Estudio

El enfoque de la presente investigacion consisti6 en un estudio experimental,
caracterizado por la manipulacién artificial del factor de estudio o materia prima; por
tratarse de la creacion y desarrollo de un complemento alimenticio proteico a base de
chocho y quinua, cuya mezcla permita convertir el producto en una galleta de alto valor
biol6gico debido a sus caracteristicas nutricionales.

Es de método cientifico cuali-cuantitativo, por hacer uso de pruebas sensoriales-
afectivas, la cual expresa la reaccién subjetiva de los jueces al probar un producto; para
tal hecho y medir el grado de satisfaccion se hizo uso de la escala hedonica gréafica o
facial, esta dltima disefiada para ser aplicada a nifios, quienes a su opinion dieron

respuesta a su gusto o desagrado del producto final.

1.4.2 Disefio y tamafo de la muestra

La investigacién no requiri6 de un céalculo de muestra; ya que dicha muestra fue
conformada por un grupo de 27 nifios/as menores de 5 afios asistentes al Jardin Juan
Montalvo de la Comunidad de Oyambarillo, los cuales actuaron como panelistas no
entrenados o consumidores en la aplicacion de una prueba sensorial mediante la
utilizacion de la escala hedénica grafica o facial.

Segun refiere. Hernandez, E. (2005) en la Guia de Evaluacién Sensorial, el grupo de
panelistas es de un minimo de 25 personas entre hombres y mujeres, dispuestos, con
suficiente tiempo y concentracion; en cuanto al horario de aplicacion de la prueba
sensorial es recomendable que sea entre las 11am-12pm antes del almuerzo y sin que
hayan ingerido alimentos 2 horas antes de la aplicacién de la prueba, con el fin de evitar

falsas respuestas.

v' Seleccién de Participantes

1. Criterios de inclusion
v" Niflos y nifias pre-escolares menores de 5 afios.
v" Niflos y nifias que asistan al Jardin Juan Montalvo de la Comunidad de

Oyambarillo.



v" Nifios y nifias que no hayan ingerido alimentos 2 horas antes a la aplicacion
de la encuesta sensorial.
— Criterios de exclusion
v' Personas mayores a 5 afios.
v" Niflos/as que no asistan al Jardin Juan Montalvo de la Comunidad de

Oyambarillo.

1.4.3 Fuentes, técnicas e instrumentos

Para fines de la investigacion, se uso fuentes de investigacion primarias: nifios/as pre-
escolares asistentes del Jardin Juan Montalvo de la Comunidad de Oyambarillo; ya que
la informacién se obtuvo a través de la aplicacion de encuestas de escala hedénica
grafica o facial para determinar la aceptabilidad del producto; del resultado del andlisis
bromatolégico aplicado al producto proveniente de la mezcla de quinua y chocho;
ademas del uso de fuentes de investigacidbn secundarias como: encuestas de salud
realizado en la Comunidad de Oyambarillo, libros, revistas cientificas, publicaciones,

tesis, documentos institucionales y gubernamentales, etc.

La técnica para elaboracion, andlisis y aceptacién del complemento alimenticio a base

de Quinua y Chocho, se llevé a cabo en 3 fases:

a) Primera fase, proceso de seleccion de la formulacion.- Consistié en la
experimentacion con los ingredientes o materia prima, basado en una receta
de galleta simple dulce, a dicha receta se sustituy6 los ingredientes originales
por Quinua (Chenopodium quinoa Wild) y Chocho (Lupinus Mutabilis Sweet)
en una relacion 2:1 respectivamente. A continuacion las recetas fueron
transformadas en formulaciones que se sometieron a tratamiento de coccién
seca u horneado y se registr6 durante el proceso el tiempo de coccion,
consistencia y sabor. Lo cual fue descartando varias formulaciones hasta
consolidar 3 formulaciones principales caracterizadas por la mejor textura y
sabor. Finalmente para escoger las 2 formulaciones con las caracteristicas
més adecuadas que fueron parte de la segunda fase; se aplicé un analisis
organoléptico preliminar o prueba sensorial piloto, se desarroll6 en la
Laboratorio de Nutricibn PUCE con un grupo de 27 alumnos de 4to semestre
de la carrera de Nutricibn Humana, los estudiantes son considerados
panelistas semi-entrenados ya que tienen conocimiento del procedimiento que

se practicd. Como se menciond la aplicacion de la prueba sensorial o andlisis
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b)

organoléptico piloto fue con el fin de escoger de entre 3 formulaciones las 2
mejores y pasar a la siguiente fase.

Segunda fase, andlisis bromatoldgico.- Empez6 una vez que se escogi6 los
productos con las mejores caracteristicas organolépticas; es decir las 2
formulaciones con el mejor olor, color, sabor y textura segun la apreciacion del
grupo de panelistas semi-entrenados. Dichos productos resultado de las 2
mejores formulaciones se sometieron a un analisis bromatoldgico; se envid
una muestra de 1 kilogramos de cada formulacién al departamento de
Nutricion del Instituto Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuaria
(INIAP), para su respectivo analisis, cuya técnica determiné el valor nutricional
del producto.

Tercera fase, evaluacion de aceptabilidad.- Consisti6 en evaluar la
aceptabilidad mediante las caracteristicas organolépticas del producto final,
una vez que cumplié con las cualidad sanitarias y nutricionales adecuadas
para el consumo; es decir, de las dos muestras enviadas a ser evaluadas
bromatolégicamente, una, la que nutricionalmente mas se acercé a las
necesidades aminoacidicas segun lo planteado por la FAO para este grupo de
edad de entre 2-5 afos; fue la que se sometid al proceso de aceptabilidad
final. Dicha evaluacion se realiz6 mediante la aplicaciéon individual de una
prueba sensorial afectiva de satisfaccion, adecuada para ser aplicada a nifios
(Escala Hedonica gréafica o facial). Se evalud los atributos: color, olor, sabor y
textura; para los cual se debié tomar en cuenta los siguientes parametros, en
cuanto el color los catadores se fijaron en el aspecto mismo de la galleta
tomando en cuenta el decorado, por su parte si el olor del producto fue
percibido o no, del sabor se tuvo en cuenta si el producto era dulce, desabrido
y si supo a limon; mientras que para evaluar la textura se observo si la galleta
era demasiado dura, suave o con el crocante adecuado; los parametros
mencionados fueron explicados previamente a las tutoras cada una encargada
de un grupo de 5 nifios/as a quienes explicaron detenidamente la manera de
avaluar su agrado o desagrado por el producto. Cabe mencionar que previo a
la aplicacién de la prueba sensorial, se realiz6 un consentimiento informado
dirigido a los padres de familia, donde se verifique la aprobacion o no para que
sus niflos/as sean parte de la evaluacion. Los resultados que arrojaron las
encuestas de aceptabilidad, determinaron el rechazo o aprobacion del nuevo

producto.
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Los instrumentos necesarios son:

a)

a)
b)

Primera fase:
Espacio de las instalaciones del Laboratorio de Nutricion PUCE, destinado para la
elaboracion del producto.
Balanza electronica analitica.
Utensilios de uso comun (cucharas, bowl, colador, tazas., etc.).
Ingredientes de la composicion.
Ingredientes para la decoraciéon
Lata para hornear.
Papel cera.
Horno a gas de coccion normal.
Fichas de recoleccion de informacion (Formulacién). Ver Anexo N° 2.
Ficha de recoleccion de andlisis organoléptico preliminar. Ver Anexo N° 3.
s Segunda fase:
— Reactivos especificos para la determinacion del andlisis proximal de
alimentos, analisis de aminoacidos.
— Resultados del Analisis Bromatol6gico aplicado al producto con las
mejores caracteristicas organolépticas y mejor tratamiento de coccion. Ver
Anexo N° 6.
Tercera fase:
Formato de Consentimiento Informado, Ver Anexo. N° 4

Formato de Escala Heddnica gréfica o facial, Ver Anexo N° 5

1.4.4 Recoleccion y analisis de informacion

Las actividades planteadas para la recoleccion de datos fueron ejecutadas por el

investigador. Aquello consisti6 en la realizacion de diferentes formulaciones hasta

alcanzar la adecuada, mediante la observacion y experimentacion desarrollada en el

Laboratorio de Nutricibn PUCE; los tratamientos experimentales son la combinacién de

las materias primas, quinua (Chenopodium quinoa Willd) y chocho (Lupinus mutabilis

Sweet) con el resto de ingredientes, dichas combinaciones recopiladas en fichas de

informacion.

A continuacion, se realizd una prueba sensoriales preliminar a estudiantes de la

carrera de Nutricion Humana con el fin de ir descartando formulaciones hasta obtener dos

muestras que fueron enviadas en lo posterior al Laboratorio de Alimentos del INIAP

(Instituto Nacional Autbnomo de Investigaciones Agropecuarias); la informacion obtenida
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de los estudiantes fue registrada en una encuesta de evaluacion sensorial; por su parte el
laboratorio mediante el método MO-LSAIA.01-06 y MO-LSAIA-26, realizé un analisis
proximal, analisis de calcio (Ca), hierro (Fe), sodio, (Na), energia bruta, azlcares totales y
andlisis de aminoacidos, respectivamente. Con el fin de determinar el valor nutricional del

producto.

Una vez que se obtuvo los resultados de laboratorio se hizo una prueba afectiva de
satisfaccibon que se medi6 mediante encuestas de escala hedonica disefada
especialmente para el grupo de edad objetivo (nifios/as), fue aplicada la encuesta a
nifos/as menores de 5 afios asistentes al Jardin Juan Montalvo de la comunidad de
Oyambarillo, que cumplieron con ciertos criterios que fueron explicados anteriormente en
la seleccién de participantes; con el fin de determinar la aceptabilidad del producto con

las mejores caracteristicas organolépticas y nutricionales.

En cuanto al plan de analisis de resultados se llevé a cabo mediante la tabulacion de
los datos obtenidos en las encuestas tanto sensorial preliminar como la de escala
heddnica gréfica o facial de aceptabilidad; haciendo uso del paquete informatico Excel,
en el cual se evalud las diferencias porcentuales entre las principales formulaciones
propuestas, para asi determinar cual obtuvo mayor aceptabilidad por parte de los
panelistas. Los resultados se expresaron por medio tablas de datos y graficas. La

presentacion de los analisis uni-variados es en forma descriptiva.
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CAPITULO Il

2.1 ANTECEDENTES

Para determinar la situacion actual del sector de Oyambarillo, se realizé una Encuesta
de Salud durante las practicas pre-profesionales de comunitaria en el periodo de

septiembre-octubre del 2012.

De dicho censo realizado puerta a puerta a las familias de la comunidad de
Oyambarillo, donde se aplicé una evaluacion antropométrica a menores de 5 afios, con el
fin de conocer su estado nutricional; el informe final precisa los siguientes datos: de 48
menores de 5 afios evaluados, un 41,66% del total padecen desnutricién crénica, 8,3%
tienen desnutricion crénica grave; ademas recabando informacion del mismo informe, se
obtiene que entre la principal causa de dicha desnutricion estan los habitos alimentarios
de la comunidad, la falta de conocimiento del valor nutricional de ciertos productos por
parte de la madre, el alto costo de alimentos de alto valor biolégico como carnes y leche;
y la preparacion de platos desagradables para el grupo de edad (menores de 5 afios). Se
registra que la principal fuente de energia proporcionada por la dieta viene desde los
carbohidratos, siendo insuficiente la ingesta del resto de macronutrientes como las
proteinas y lipidos, necesarios para llevar a cabo una alimentacion saludable, variada y

equilibrada.

Finalmente segun el diagndstico nutricional de los niflos/as menores de 5 afios de
la comunidad de Oyambarillo quienes evidencian desnutricién crénica en un 41,66%,
precisan de una intervencién nutricional que mejore su situacion alimentaria; ya que el
estado nutricional del pre-escolar esta intrinsecamente relacionado con el crecimiento y
desarrollo tanto fisico como intelectual en las distintas etapas de la vida y debe evaluarse
integralmente considerando el crecimiento arménico en relacion con la nutricién. (Aguiar.
A, et el. 2012). El Fondo de Naciones Unidas para la Infancia, (2007), menciona que la
mala nutricion en la region de las Américas continGa siendo un problema muy serio para
la salud publica, y son las deficiencias nutricionales las de mayor importancia en la
poblacion infantil de paises no industrializados, debido a que dichas deficiencias mas
frecuentes en la primera infancia, contribuye en gran medida a los elevados indices de

morbilidad y mortalidad de los paises (Wisbaum. W, et el. 2011).
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Determinando la desnutricién crénica como el principal problema encontrado en el
grupo de edad entre 2-5 afios de la Comunidad de Oyambarillo se plantea la elaboracién
de una galleta cuyo valor nutricional la cataloga como un producto de alto valor bioldgico
ideal por su contenido aminoacidico completo. En cuanto al uso de la materia prima
(Quinua y Chocho) para la elaboracion del mismo se tomé en cuenta la informacion de un
articulo divulgado por la Universidad de Antofagasta, Chile (2007), cuyo objetivo fue
disefiar una formulacion de alto contenido proteico con aditivos y saborizante de pollo
para lograr una mezcla fisica en polvo que al adicionarle agua, se obtuviera una crema
tipo "papilla" destinada a nifios de 2-5 afios, con contenido aminoacidico de 35-40% del
requerimiento diario referido por la FAO; los autores, Cerezal. P, Carrasco, et el, (2007).

Concluyeron:

“Se desarrollé la formulacién de un suplemento alimenticio de alto contenido
proteico a través de un procedimiento tecnoldgico de bajo costo a partir de harinas
de quinua y lupino, con la adicidon de sal, azUcar pulverizada y saborizante de
pollo, que al reconstituirse se obtuvo una crema tipo "papilla” con un grado de
aceptabilidad adecuado para ser ingerida por nifios de 2-5 afios, dos veces al dia,
de manera de entregar un minimo del 38% de proteinas de la recomendada para
este grupo de edad. El producto aporta igualmente cantidades moderadas de
lipidos, hidratos de carbono y minerales, aunque ninguno de estos fue adicionado,

ni se tuvo como propasito cubrir determinada demanda especifica de ellos”.

2.2 FUNDAMENTO TEORICO

2.2.1 Complementacion Alimenticia
2.2.1.1 Definicion de Complementos Alimenticios

Los complementos son productos alimenticios consistentes en fuentes concentradas
de nutrientes (vitaminas, minerales, aminoacidos, acidos grasos esenciales,
antioxidantes, fibras) u otras sustancias como plantas; que tienen un efecto nutricional o
fisiolégico, cuya finalidad es de complementar la ingesta de tales nutrientes en la dieta
normal, ya que aunque en circunstancias normales, una dieta adecuada y equilibrada
proporciona todos los nutrientes necesarios para el normal desarrollo y mantenimiento de

un organismo sano, investigaciones realizadas demuestran que esta situacién ideal no se
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da en la practica para todos los nutrientes, ni para todos los grupos de poblacién debido a

las necesidad especificas de cada persona (AECOSAN, n.f).°

Estos productos no se deben considerar medicamentos; son capaces de mejorar el
bienestar pero no curan ninguna enfermedad, estan destinados a quienes quieren
completar puntualmente su alimentacién para contrarrestar un déficit o satisfacer una
necesidad especifica. También se dirigen a ciertos grupos de poblacion que, debido a
sus condiciones fisiolégicas especificas (nifios, personas mayores) o a un metabolismo

perturbado (fumadores) tienen necesidades nutricionales particulares (AECOSAN, n.f).

Los complementos alimenticios no pueden sustituir una dieta equilibrada variada y
rica en frutas y verduras que puede aportar todos los nutrientes (vitaminas y minerales)
que se necesita; sin embargo deben satisfacer cada dia al menos el 10% de las
aportaciones nutricionales recomendadas de los nutrientes que contienen (AECOSAN,
n.f).

2.2.1.2 Tipos de Complementos Naturales

El Laboratorios de Complementos Nutricionales 2012, s.l. Espafia clasifica los

complementos en:

» Complemento nutricional, que deberia contener nutrientes especificos:
vitaminas, minerales, factores vitaminicos, acidos grasos, aminoacidos; bien
estudiados y conocidos, en concentrados, capsulas, polvos o ampolletas. A los
cuales se ha practicado varios estudios cientificos.

» Complemento fitoquimico, que deberia contener Unicamente grupos de
fitoquimicos como: carotenoides, bioflavonoides, isoflavonas, etc., lo mas
completos y estudiados posible.

» Complemento herbario, que deberia contener Gnicamente extractos de plantas
estandarizados: bromelia, carcuma, gingko bilova, ginseng, hipérico, equinacea,
valeriana, aloe vera, sabal, diente de leén; con los principios activos y demas
componentes bien estudiados y conocidos.

» Complemento alimenticio, que deberia contener Unicamente concentrados de
alimentos: aceites (de pescado, marisco, onagra, borraja, linaza), proteinas del

suero de leche, germen de trigo, levadura de cerveza, arandano, espirulina, ajo,

9 AECOSAN.- Agencia espafiola de consumo, seguridad alimentaria y nutricién.
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canela, brécol, perejil, semillas, con la composicion nutricional conocida. La

mayoria de estos productos son muy variables en su composicion segun la fuente.

2.2.1.3 Diferencia entre Complementacion y Suplementacién Alimenticia.

La ley de etiguetado de Estados Unidos, en el afio 1994 el Dietary Supplement
Health and Education Act (DSHEA) indica que: La complementacion de alimentos es
muchas veces confundida con la suplementacion, la diferencia radica en que el
complemento puede ser un alimento convencional mientras que el suplemento no lo es,
por otro lado el complemento no necesariamente cubre deficiencias nutricionales sino
mas bien incrementa el aporte de nutrientes y energia es decir, refuerza la dieta. Algunos
ejemplos son el polen, propéleos, miel, barras energéticas, etc. El adulto mayor, los nifios
que son muy activos y que gastan muchas calorias, las personas dedicadas a realizar
trabajos que demandan gran esfuerzo fisico pueden requerir de complementos

alimenticios.

Profesionales distinguen el complemento del suplemento haciendo referencia en que
este Ultimo puede suplir total o parcialmente a los alimentos segun el caso, por ejemplo
las formulaciones enterales o parenterales para alimentar a pacientes enfermos, mientras
gue el complemento no puede desplazar al alimento pero si se puede presentar en forma

no convencional de alimento (cipsulas, polvo etc.), (Caldera, P. n.f).

2.2.2 Calidad y Complementacién Proteica

El organismo responde a las diferentes proteinas en formas diversas, dependiendo de
varios factores, como el estado de salud de la persona, la fuente de la proteina, su
digestibilidad, la interaccion con otros nutrientes presentes en el alimento y de la variedad
de los aminoacidos. Para saber si una cantidad dada de cierta proteina es suficiente para
cubrir las necesidades diarias de una persona, se debe considerar el efecto en el

organismo de estos factores en la utilizacion de la proteina (Verdu, J. 2008).

2.2.2.1 Calidad de las proteinas

La calidad de la proteina de un alimento es la capacidad de esta para apoyar el
crecimiento y el mantenimiento del organismo. Aunque los alimentos de origen animal y

vegetal contienen proteinas, la calidad de estas proteinas es diferente. Los alimentos que
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aportan todos los amino&cidos indispensables en la proporcion requerida por el
organismo son llamadas proteinas completas o proteinas de alta calidad (Verdu, J. 2008).

a. Proteinas completas

Las proteinas de los alimentos de origen animal como las del huevo, las carnes, la
leche humana y las de vaca son proteinas completas, de alto valor biolégico, porque
aportan todos los amino&cidos indispensables en cantidades apropiadas. Una excepcion
es la gelatina, una proteinas derivada del coldgeno animal que carece de un aminoacido
esencial, el triptéfano. La soya y sus productos también aportan una proteina completa de
alta calidad, igual a la proteina animal (Verdu, J. 2008).

b. Proteinaincompleta

Cuando las proteinas tienen uno o mas aminoacidos indispensables en cantidad
limitada se conocen como proteinas incompletas. Al aminoacido esencial que se halla en
cantidad limitada es la proteina dietética en relacion con la proteina de referencia a
patron, se lo denomina aminoacido limitante, por consiguiente reduce la capacidad del
organismo para sintetizar proteinas. Las proteinas de los alimentos de origen vegetal son
incompletas, excepto las de la soya. Las leguminosas contienen buena cantidad de
proteinas, pero, por lo general, tienen uno o dos aminoacidos esenciales limitante, como
son la metionina y la cisteina; en el grupo de los cereales el limitante es la lisina, pero en

el maiz, es el triptéfano (Verda, J. 2008).

2.2.2.2 Complementacion de las proteinas

Se denomina complementacion proteica cuando se mezclan dos proteinas
incompletas, de tal forma que el aminoacido limitante en una se suple con el aporte de la
otra, en que el mismo amino&cido esta en abundante cantidad. Por ejemplo, una comida
como los espaguetis, con salsa de lentejas combina los espaguetis, con menos cantidad
de lisina y mayor cantidad de metionina y cisteina, y las lentejas, con menor cantidad de
metionina y cisteina pero con mayor cantidad en lisina, y esta combinacion proporciona
una proteina completa. Pequefias cantidades de proteinas de origen animal también
pueden complementar la proteina vegetal, por ejemplo la leche con cereal, lo frijoles con
menor cantidad de carne, y huevo con arroz. Es asi que la combinacién de 2 porciones
de cereal con una de leguminosa da lugar a una proteina similar a una de origen animal
(Verdu, J. 2008).
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Para una complementacion efectiva, la combinacion de cereales y leguminosas tiene

que ser en la misma comida. No se produciria la complementacién si se toma por
separado las estos alimentos. (Lentejas y arroz, por ejemplo).
Combinar los alimentos de esta forma para conseguir una proteina completa, no sélo
tiene beneficios econémicos, sino que posee ventajas nutricionales, ya que es un buen
recurso para cubrir las necesidades proteicas en dietas vegetarianas y cuidar la salud de
quienes intentan favorecer el desarrollo muscular mediante la alimentacion (Avecilla, M.
2012).

La complementacion con una amplia variedad de proteinas de origen vegetal es la
clave para que las personas que ingieren poca 0 ninguna proteina de origen animal

obtenga una adecuada cantidad de los aminoacidos esenciales.

2.2.2.3 Galleta de quinua 'y chocho como complemento alimenticio proteico

Segun la norma INEN 2 085:2005 las galletas son productos obtenidas mediante el
horneo apropiado de las figuras obtenidas por el amasado del derivado de trigo u otros

farinaceos con otros ingredientes aptos para el consumo humano.

El producto puede ser considerado complemento alimenticio proteico, debido a que
cumple con las caracteristicas de este; el contenido nutricional de la materia prima, es
decir quinua y chocho, es conocida, es fuente concentrada especialmente de proteina, lo

que lo vuelve de alto valor biolégico.

Las galletas de quinua y chocho de connotacién dulce, son consideradas galletas de
masa Antiglutinante, debido a la falta de elasticidad por el bajo contenido de gluten. La
harina que predomina puede ser muy rica en almidén, cuya gelificacion es la que permite
su textura; estas galletas tienen la propiedad de aumentar de tamafio al ser horneadas en

lugar de encogerse como ocurre con otro tipo de masas.

Hay que recalcar que la galleta de quinua y chocho, no va a suplir una comida, sin
embargo puede ser parte del desayuno o refrigerio ya sea para la mafiana o tarde. Cuya
finalidad es complementar la ingesta de pre-escolares, quienes no satisfagan sus

requerimientos diarios.
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2.2.3 Proceso Tecnoldgico para la Elaboracion de Galletas

La historia de la galleta estd muy ligada a la de los cereales. Al principio, éstos no se
cocian, sino que se comian mojados en agua o leche. No obstante, hace 10.000 afios
antepasados némadas descubrieron que una pasta de cereales sometida a calor adquiria
una consistencia similar al pan sin levadura que permitia transportarla con facilidad. Se
han encontrado galletas de mas de seis mil aflos cuidadosamente envueltas en
yacimientos en Suiza. Esto hace que la galleta sea considerada uno de los primeros

alimentos cocinados (IGNS, 1.1 n.f)lo.

Hoy en dia las galletas son consideras un producto alimenticio elaborada a partir de
cereales de consumo masivo sin distincion alguna; conforman un mercado en
crecimiento, con nuevas férmulas adaptadas a los gustos y necesidades del consumidor

y a los parametros de salud, rapidez y conveniencia (IGNS, 1.6 n.f).

2.2.3.1 Definicion y Clasificaciéon de las Galletas

e Definicién *.- Segln la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 2 085:2005; se
define galleta como: producto obtenido mediante el horneo apropiado de las
figuras formadas por el amasado de derivados del trigo u otras farinaceas* con
otros ingredientes aptos para el consumo humano.

e Definicién 2- Segln la NTC 1241 (2007). Las galletas son productos
horneados, elaboradas principalmente de harina de trigo e insumos como
azlcar, aceites vegetales y grasa. Son productos con forma delgada y pequefia
esto les permite caracteristicas sensoriales de textura diferentes a otros

productos procesados a partir de cereales (Cauvain y Young, 2006).

e Clasificacion.- Las galletas se clasificas en los siguientes tipos segun la norma
técnica NTE INEN 2 085:2005:

v' Tipo | Galletas saladas.- Obtenidas mediante el horneo apropiado de
figuras formadas por amasado de harina con otros ingredientes, que tienen

connotacién salada.

1 |GNS.- Blog de Instituto de la Galleta, nutricién y salud, de PRODULCE, comité de la Asociacion espafiola del Dulce.
" Farinaceo-cea, adj.- Propio de la harina o parecido a ella, obtenido de cereales o granos secos.
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v' Tipo Il Galletas dulces.- Obtenidas mediante el horneo apropiado de
figuras formadas por amasado de harina con otros ingredientes, que tienen
connotacioén dulce.

v' Tipo lll Galletas wafer.- Producto obtenido a partir del horneo de una
masa liquida (oblea) adicionada un relleno para formar un sanduche.

v' Tipo IV Galletas con relleno.- Obtenidas mediante el horneo apropiado
de figuras formadas por amasado de harina con otros ingredientes, a las
gue se le afiade un relleno.

v' Tipo V Galletas revestidas o recubiertas.- Obtenidas mediante el horneo
apropiado de figuras formadas por amasado de harina con otros
ingredientes, que exteriormente presentan un revestimiento o bafio.

Pueden ser simples o rellenas.

Para revisar las Disposiciones Generales para la Elaboracién de Galletas segun la

norma técnica ecuatoriana NTE INEN 2085:2005; remitase al Anexo N°11.

2.2.3.2 Materias Primas empleadas en el Proceso de Elaboracion de Galletas

En el mercado se encuentra gran variedad de galletas, lo que ha resultado en una

gran industria del sector alimentario, por lo que es interesante conocer los componentes y

materia primas utilizadas en el proceso y conservacion de la elaboracion de galletas.

Las masas para la elaboracion de galletas no esponjan por accién biolégica ya que no se

emplean levaduras y no hay fermentacion (Hernandez, E. 2009).

Harina: La harina que se emplea para el fin es proveniente de cereales blandos,
debe ser de diametro muy pequefio y homogéneo. La funcién de la harina es la de
aportar almidon, responsable de dar estructura al producto.

Grasas y aceite: La grasa empleada puede ser de origen animal o vegetal, pero
los que mas se emplean son de origen vegetal. Sus funciones son las de
incorporar aire favoreciendo el esponjado, dan sabor y aroma, impidiendo la
formacion de gluten; son lubricantes, dan suavidad a la masa. Su principal
desventaja es la oxidacion que facilita el deterioro y otorga olores desagradables
al producto.

Huevos: ElI huevo proporciona proteinas hidrosolubles, que favorecen la
formacion de espuma, lo que proporciona aire que da lugar al volumen y
estabilidad de la masa.

Polvo de hornear: Su funcion es basicamente hacer que la masa crezca.
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Azucar y jarabe: Es considerado al igual que la harina en el constituyente
mayoritario o parecido en porcentaje. Cumple funciones como: esponjante,
humectante o ablandador, aumenta el periodo de vida util del producto final
debido a que retiene agua y retarda la gelificacion, ademas de aportar color al
producto.

Saborizantes y potenciadores de sabor: Son conocidos cominmente como
esencias. Sin los que le dan el sabor, existen saborizantes naturales o artificiales.
Sal: Se utiliza con el fin de potenciar el sabor de las galletas. Se utiliza de 1 a
1,5% del peso de la harina.

Agua: Es esencial para la incorporacion de los ingredientes de la masa que se va
a hornear.

Leche: Le proporciona a las galletas proteinas, azlcares que dan color,
aminoacidos que favorecen la formacion de sustancia aromaticas. Su funcion es la
de hidratar y dar aroma y suavidad.

Conservantes: Los mas utilizados son el Bicarbonato de Sodio, los Acidulantes y

los colorantes.

2.2.3.3 Etapas de Elaboracion de Galletas

Hernandez, E. (2009); resume las etapas de elaboracién de galleras en:
Seleccion de materias primas.- Consiste en la seleccién y adquisicion de los
ingredientes de la preparacion incluyendo el control de calidad de los mismos.
Formulacion.- Es la determinacion de la receta con la cantidad exacta de los
ingredientes a utilizar, generalmente se presenta en porcentajes.

Cremado.- Procedimiento en el que se bate la grasa y azUcar hasta conseguir la
consistencia de una crema, con el cremado se trata de aumentar el doble del
volumen inicial de la grasa y lograr a la vez que el azicar se disuelva en la grasa.
Mezcla y dispersion: Consiste en disolucion homogénea de los ingredientes
sélidos en los liquidos.

Formacion de la masa: Con el amasado se consigue desarrollar gluten a partir
de las proteinas hidratadas de la harina.

Laminado: La funcion del laminado es compactar la masa, transformandola en
una lamina de espesor uniforme, la masa se comprime eliminandose el aire que
contenga. Al formarse la lamina esta se dobla y se vuelve a estirar, hasta obtener

el espesos deseado.
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— Moldeado: La forma del producto depende del mercado y el consumidor final. Las
formas mas comunes son redondas, rectangulares, de figuras y agujeros (permite
la salida de vapor de agua)

— Coccibén: El proceso consiste en eliminar humedad por acciébn de altas
temperaturas. El producto esponja hasta que toso el almidén se haya gelatinizado.
Durante la coccién se presenta algunas modificaciones como: Disminucion de la
densidad del producto desarrollando una textura abierta y porosa (crujiente),
reduccién del nivel de la humedad 1-45, cambio en la coloracién de la superficie.

— Enfriamiento: Se enfria solidificandose el almidon y disminuye el volumen a
medida que baja la temperatura. El enfriamiento debe ser paulatino para que no
se rompa el producto.

— Empacado: El empaque debe ser de material adecuado que no altere el producto
y asegure su higiene y buena conservacion.

— Rotulado o etiquetado: Debe cumplir con lo indicado en la NTE INEN 1 334-1Y
1 334-2. Ademas debe constar la forma de conservacién del producto.

2.2.3.4 Valor Nutricional de las Galletas

Las galletas forma parte del grupo de cereales y derivados por lo que contribuyen a
una dieta equilibrada, gracias al aporte energético de sus macronutrientes, vitaminas y
minerales; al ser un alimento de elevado aporte energético son adecuadas para nifios y
adolescentes, especialmente si desarrollan gran actividad fisica y no presentan

problemas de sobrepeso (Verdd, J. 2008).

La ventaja del consumo de galletas es que su aporte energético es concentrado y
facilmente modulable, asi como la facilidad de poder llevarlas consigo. Ello permite elegir
la cantidad que se toma y el momento de consumirlo. Por eso son ideales solas o
combinadas con alimentos: leche, yogures, quesos frescos, frutas, zumos, confituras o
chocolate; que refuerzan sus cualidades nutricionales, especialmente el aporte proteico.
De igual forma, una raciéon de 30 gramos de galleta con un vaso de leche entera, cubriria
el 100% de las necesidades del nifio/a para un refrigerio (10%) del requerimiento total
diario (Verdu, J. 2008).
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2.2.4 Composicion Nutricional de la Quinua (Chenopodium quinoa Willd) y
Chocho (Lupinus Mutabilis Sweet)

En Ecuador el consumo per cépita de quinua, chocho; para 1988 fue de apenas 0,03;
0,06 kilogramos respectivamente, mientras que el consumo per capita de arroz, trigo y

papa fue de 40,37 y 24 kilogramos respectivamente. (Tapia, E. 2000).

El consumo de los cultivos andinos sub-explotados en Ecuador no solamente esta
limitado por falsas creencias de la poblacion en el escaso valor nutritivo de las mismas,
sino por los precios; tradicionalmente, la quinua y el chocho han sido mas caros a nivel
del consumidor; que el trigo, arroz, maiz o papa. Inclinando a la poblacién al consumo

masivo de cereales y tubérculos tradicionales (Tapia, E. 2000).

2.2.4.1 Valor nutricional de la Quinua (Chenopodium quinoa Willd)

La quinua (Chenopodium quinoa Willd) es un producto originario de las regiones
andinas, desde la época de los Incas, hace por lo menos 3000 afios. (Fontlrbel, 2003;
Sepulveda; et al, 2004).

El principal mérito de la quinua es que el grano, las hojas, asi como las
inflorescencias son fuentes de proteinas de muy buena calidad, siendo rico en los
aminoacidos lisina y azufrados, mientras que, por el contrario, las proteinas de los

cereales comunes son deficientes en estos aminodacidos. (Tapia, E. 2000).

Sin embargo, a pesar de su buen contenido de nutrientes, las investigaciones
realizadas concluyen que los aminoacidos de la proteina en la harina cruda y sin lavar, no
estan del todo disponibles, porque contienen sustancias que interfieren con la utilizacion
biol6gica de los nutrientes. Estas sustancias son los glucésidos denominados saponinas,
por lo cual se debe realizar un método previo a su utilizacién al que se lo denomina
(Desaponificacion de la Quinua), ademas concluyeron que la calidad de la proteina de
quinua mejora después del tratamiento térmico (coccién), obteniéndose una mejor
concentracion de aminodcidos y desapareciendo practicamente los aminodcidos
limitantes (FAO. 2011).
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Las bondades peculiares del cultivo de la quinua estan dadas por su alto valor
nutricional. El contenido de proteina de la quinua varia entre 13,81 y 21,9% dependiendo
de la variedad. Debido al elevado contenido de aminoacidos esenciales de su proteina, la
quinua es considerada como el Unico alimento del reino vegetal ademas de la soya que
provee todos los aminoacidos esenciales, que se encuentran extremadamente cerca de

los estandares de nutricion humana establecidos por la FAO.

Ademas la quinua tiene apreciables contenidos de minerales, especialmente calcio,
hierro y zinc que son considerados minerales esenciales para la salud humana; en
relacién con otros cereales, la quinua tiene ventajas marcadas; comparada con el trigo, la
gquinua tiene por lo menos 1,5 veces mas calcio, 3,3 veces mas hierro, comparada con el

arroz y maiz, las diferencias son aun mas altas (FAO, 2011).

% Composicién Quimica de la Quinua

El grano de la quinua esta constituido por cascara 3%, mientras el germen constituye
el 25%; este a su vez contiene 13,8% de proteina y 5% de grasa. La quinua contiene
también saponinas, concentradas en la cascara del grano, tienen propiedades tenso-
activas que producen una espuma abundante en solucion acuosa y ademas, confieren al

grano un sabor amargo (Roja, W; Pinto, M. 2010).

La composicion general de la quinua lavada o escarificada (desaponificada) se

presenta en el (Tabla N° 1).

Tabla N° 1. Composicion general de la semilla de quinua (desaponificada) (%)

Contenido Variacion Promedio
Agua 6,8-20,7 12,65
Proteina 7,47-22,08 13,81
Carbohidratos 38,72-71,30 59,74
Grasas 1,8-9,3 5,01
Celulosa 1,5-12,20 4,38
Fibra 1,10-16,32 4,14
Ceniza 2,22-9,80 3,36

Fuente: WAHLI (1990) “Quinua hacia su cultivo comercial” p. 142..., y Cardozo y Tapia (1979)
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» Proteinas y aminoacidos de la quinua

Las proteinas vienen a ser la calidad nutricional de un producto, depende tanto de la
cantidad como de la calidad de sus nutrientes. Entre el 16 y el 20% del peso de una
semilla de quinua lo constituyen proteinas. No obstante, la importancia de las proteinas
de la quinua radica en la calidad. Las proteinas de quinua son principalmente del tipo
albimina y globulina; estas, tienen una composicion balanceada de aminoacidos
esenciales parecida a la composicion aminoacidica de la caseina, la proteina de la leche
(FAO. 2011). Ver Tabla N°2.

La quinua contiene altas cantidades de leucina, isoleucina, lisina, metionina y treonina
en relacién con los granos de uso comun y cantidades comparables de triptéfano y
cistina. El alto contenido de arginina e histidina, aminoacidos esenciales para los bebés y
nifios pequefios, hace de la quinua un alimento con buen potencial para la nutricion
infantil (Tapia, E. 2000).

Tabla N°2. Contenido de aminoé&cidos (a-a) de quinua, comparado con lalechey el
patron FAO pre-escolares (mg/g de proteina)

Aminoéacidos Quinua Leche Patrén
vacuna FAO

Histidina 31 27 19
Isoleucina 53 47 28
Leucina 63 95 66
Lisina 64 78 58
Metionina + 28 33 25
cisteina

Fenilalaninay 72 102 63
tirosina

Treonina 44 44 34
Triptéfano 9 14 11
Valina 48 64 35

Fuente: FAO, 1970 y FAO/OMS1973, Informe 52-522.
Elaborado por: Jessica Dalgo, 2013.

» Lipidos de la Quinua

La quinua contiene entre 1,3 g de grasa/100g de porcion comestible <cocida>y 10,7
g de grasa/l00g de sémola que quinua, con un promedio ponderado de 5,4g de
grasa/100g (Ver Tabla N°1). (FAO. 2011 cita a Tapia, E. (2000), quien describe que la
grasa contenida en la quinua es una mezcla de aceites que contienen 24,5 g/100g de
grasa correspondiente al acido oleico (C18:1n-9), 52,3 gramos de &cido linoleico (C18:2n-

6), 3,8 gramos de 4cido linoleico (C18:3n-3) y 9,9 gramos de acido palmitico (C16:0)
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Tabla N°3. Comparacion de la composicion media de los acido grasos de

acil-lipidos de la quinua, soya y trigo (g/100g de grasa)

Acido Graso | Quinua (a) | Soya (b) | Trigo (b)
16:0 9.9 10 20
18:0 0.6 5 15
18:1 24.5 21 14
18:2 52.3 53 55
18:3 3.8 8 -
20:1 - 0.5 -
22:1 - 0 -

Fuente a: Ruales, J. et al, (1992)
Fuente b. Belitz, H-D. et al. (1997)

» Carbohidratos de la Quinua

Los carbohidratos de las semillas de quinua contienen entre un 58 y 68% de almidén.
El contenido de fibra varia entre 2 y 4%; la harina de quinua no contiene gluten, lo que la
convierte en una fuente Gptima de energia que se libera en el organismo de forma lenta
por su importante cantidad de fibra. Llorente J.R., (2008) citado por la (FAO, 2011).

» Minerales y vitaminas

Investigaciones sobre el contenido de minerales han mostrado que la quinua contiene
importantes porcentajes de Ca y especialmente de Fe, comparado con otros cereales
(Tabla N°4).

Tabla N°4. Contenido de minerales en la Quinua comparado con otros granos,

(microgramos/ gramo de materia seca)

Grano Calcio Hierro
Quinua 1247 120
Arroz 276 37
Maiz 700 21
Frejol 1191 86
Chocho | 540 230

Fuente:

Instituto Nacional de Nutricién (INN), 1965, Tabla de composicién de los Alimentos ecuatorianos p. 8-20.
GROSS, R. 1982. El cultivo y la utilizacién del Tarwi, FAO, pp 154

PERALTA, E. 1985. La quinua un alimento y su utilizacion, Ecuador, pp 8.
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» Saponinas

Sepulveda, et, al., (2004) menciona; uno de los aspectos que atenta contra la
reincorporacion masiva de la quinua es la presencia de la saponina en los granos, la que
da un sabor amargo al cereal por lo que requiere un procesamiento previo para su

consumo.

Como las saponinas estas en la superficie de la semilla y son solubles en agua la
eliminacion de esta sustancia jabonosa es relativamente fécil, se puede realizar en forma
manual (lavando el grano con agua y frotdndolo hasta que no salga espuma) o
mecanizado (usando una peladora que pasa el grano por paletas friccionandolo contra
una malla trenzada) (Jacobsen, S y Sherwood, S. 2002).

— Proceso de Desamargado / Desaponificado de la Quinua previo su utilizacién

Para poder consumir la quinua es necesario des-amargar las semillas, para ello hay
dos formas: la via himeda o lavado con agua y la seca o del pulido. El primer método es
el que se usa a nivel casero. El INIAP ha publicado [Boletin Divulgatorio Nro. 175, pag.
152-157]; donde se describe los métodos de desamarrado. La técnica acogida y la mas
adecuada es la siguiente:

e En una bolsa de lienzo se coloca el grano y se cierra herméticamente, luego en
una corriente de agua se fricciona como prenda de vestir, hasta no obtener
espuma, asi se elimina facilmente la saponina; con este método el grano no se

pierde ni se destruye.

2.2.4.2 Valor nutricional del Chocho (Lupinus mutabilis Sweet)

El chocho o tarwi (Lupinus mutabilis Sweet) es originario de la zona andina de
Sudamérica. Es la Unica especie americana del género Lupinus domesticada y cultivada

como una leguminosa (Blanco, A. 2007).

Debido a su alto contenido de proteinas y grasa, el chocho es conocido como la soya
andina. En relacidon con otras leguminosas, el chocho contiene mayor porcentaje de

proteinas y es particularmente rico en lisina (Popenoe et al., 1989).

Entre las caracteristicas desfavorables que han obstaculizado su cultivo son: su

crecimiento indeterminado y alto contenido de alcaloides. (Jacobsen, 2002).
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En cuanto al origen de la variedad INIAP-450 ANDINO, fue obtenida de una
poblacion de germoplasma introducida de Peru, en 1992. El mejoramiento se realizd por
seleccién a partir de evaluaciones y fue introducida al Banco de Germoplasma de INIAP
con la identificacién de ECU-2659. Desde entonces se ha evaluado en varios ambientes y
en 1999 se decidi6 entregar como variedad mejorada de chocho (Lupinus mutabilis
Sweet) INIAP-450 ANDINO. (Caicedo, C., Peralta, E. 2000).

El Chocho es un alimento de alto valor nutritivo que contiene mas del 51% de
proteina, calcio y hierro, acidos grasos insaturados, fibra dietética, fésforo y niacina; al
igual que el fréjol y las habas, son fuente de proteina, lo que contribuye a mejorar la
alimentacién de la poblacion rural y urbana. Es considerado como el alimento del pasado

para la gente del futuro (Gross, R., Tuesta, L. 1997).

El contenido de sustancias minerales en el chocho se asemeja al de otras
leguminosas. El grano representa en total, una valiosa fuente de calcio, fosforo, magnesio
y hierro. El calcio se encuentra principalmente en la cascara, mientras que el fosforo se
halla en el nucleo, la relaciéon calcio-fosforo se altera tras el descascarado del grano
(Peralta, E., Caicedo, C. 2000).

— Composicién quimica del Chocho

Villacrés. E y col. (2008) cita a: Sanchez, R.; Madrid, J. (2004), quienes indican que;
el Lupinus mutabilis es importante por su alto contenido de proteina y aceite, nutrientes

que lo colocan en un plano comparable a la soya.

El grano es amargo debido a la presencia de alcaloides quinolizidinicos contiene en
promedio 42% de proteina, en base seca; sin embargo el proceso de Desamargado
(eliminacién de alcaloides), permite concentrar aiin mas el contenido de este nutriente,
registrando valores hasta de 51%, en base seca. El grano también contiene un elevado
contenido de aceite (18 a 22%), en los que destacan acidos grasos esenciales (Rojas, W
y col. 2010). (Ver Tabla N°7).

En general la composicion del chocho Lupinus mutabilis Sweet, se representa en la
Tabla N° 5.
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Tabla N°5. Composicion general del chocho variedad de INIAP 450 Andino amargo

y Desamargado (en base seca)

Contenido Chocho Chocho
Amargo Desamargado
Proteina% 47,8 51,06
Ceniza % 452 1,91
Grasa % 18,9 21,89
Fibra bruta % 11.07 13,52
Carbohidratos % 17,62 10
Alcaloides % 3,26 0,01
Calcio % 0,12 0,37
Hierro ppm 78,46 61
Energia bruta kcal/100g 552 584

Fuente: Accesion ECU-2659 del Banco de Germoplasma de INIAP. S.A

» Proteinas y aminoacidos del Chocho

Caicedo, C. Peralta, E. (2000). En su estudio denominado: “Zonificacion Potencial,
sistemas de produccion y procesamiento artesanal del chocho (Lupinus Mutabilis Sweet)
en Ecuador” perteneciente al Programa nacional de leguminosas, expresan: Que el
chocho proporciona proteina de buena calidad. El rango de variacién detectado en el
estudio para la proteina fue de 50.55 a 51.58%; el promedio obtenido fue de 51.06% de
su peso seco, casi el doble del encontrado en la mayoria de leguminosas usualmente
consumidas por el hombre y mas elevado que el de la soya. Estos resultados muestran la
importancia del chocho como fuente de proteina para el consumo en estado fresco y la

elaboracion de concentrados y aislados proteicos.

El contenido de aminoacidos esenciales del chocho se puede observar en las Tablas
N°6.

Tabla N°6. Contenido de aminoé&cidos (a-a) del chocho, comparado con la leche
y el patron FAO pre-escolares (mg/g de proteina)

Aminoacidos Chocho Leche Patron
vacuna FAO

Histidina 27 19
Isoleucina 40 47 28
Leucina 70 95 66
Lisina 57 78 58
Metionina + 23 33 25
cisteina

Fenilalaninay 75 102 63
tirosina

Treonina 37 44 34
Triptéfano 9 14 11
Valina 38 64 35

Fuente: FAO, 1970 y FAO/OMS1973, Informe 52-522.
Elaborado por: Jessica Dalgo, 2013.

30



» Lipidos en el Chocho

El Lupinus mutabilis Sweet tiene un elevado contenido de grasa (18-22%), lo que
hace factible para la extracciobn de aceite a nivel industrial; consta de acidos grasos
insaturados y su composicion es semejante a la del mani, aproximadamente la mitad de
estos Acidos grasos consta de &cido oleico (40,40%), de &cido linoleico u omega 6
(37,10%), y un (2,90%) le corresponde al &cido linolénico u omega 3. Villacrés, E. (2008)
cita a: Sanchez, R.; Madrid, J. (2004). (Ver Tabla N°7).

Tabla N°7. Contenido de acidos grasos del aceite de Lupinus mutabilis amargo y

semidulce.
Acido graso Lupinus mutabilis
Amargo | Semidulce

Miristico 0,60 0,03
Palmitico 13,40 9,80
Palmitoleico 0,20 0,40
Estearico 5,70 7,80
Oleico 40,40 53,90
Linoleico 37,10 25,90
Linolénico 2,90 2,60
Araquidico 0,20 0,60
Behénico 0,20 0,50
Cociente P/S * | 2,00 1,50

*P/S: Poliinsaturados / saturados
Fuente: Villacrés, E; Caicedo, C; y Peralta, E. 1998.

> Carbohidratos del Chocho

El porcentaje de carbohidratos de la semilla de chocho desamargado se aproxima al
10% o 28g/100g de porcién comestible que es significativamente menor en comparacion
con otras leguminosas. Por lo que el chocho no tiene cantidades representativas en

cuanto a carbohidratos se refiere.

» Minerales y vitaminas

Como se mencion6 anteriormente el contenido de sustancias minerales en el chocho
se asemeja al de otras leguminosas. El grano representa en total, una valiosa fuente de
calcio, hierro. Siendo el calcio contenido principalmente en la cascara (Villacrés, E y col.
1998).

Los principales componentes minerales de la ceniza después de un andlisis

bromatoldgico de las semillas de chocho se muestran en la Tabla N°8.
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Tabla N°8. Contenido de minerales en el Chocho comparado con otros granos,

(microgramos/ gramo de materia seca)

Grano Calcio | Hierro
Quinua 1247 120
Arroz 276 37
Maiz 700 21
Frejol 1191 86
Chocho | 540 230

Fuente:

Instituto Nacional de Nutricién (INN), 1965, Tabla de composicion de los Alimentos ecuatorianos p. 8-20.
GROSS, R. 1982. El cultivo y la utilizacién del Tarwi, FAO, pp 154

PERALTA, E. 1985. La quinua un alimento y su utilizacién, Ecuador, pp 8.

> Alcaloides

Todas las especies del genero Lupinus tienen dentro de su composicion algunas
sustancias antinutritivas (alcaloides) que limitan el uso directo del grano; ya que confiere

un caracter toxico y sabor amargo (Villacrés, E. 2008).

No se conoce con exactitud la funcién de estos compuestos en la planta, sin embargo
parece que el principal propdsito es la defensa del vegetal contra insectos, animales
herbivoros y patégenos microbianos. (Arias, 2000; Jarrin, P. 2003). Los alcaloides son
toxicos para los seres humanos en dosis comprendidas entre 11 a 25 mg/kg de peso

corporal en nifios y 25 a 46 mg/kg de peso corporal en adultos (Wink, 1992).

— Desamargado del chocho

En el estudio denominado: “Zonificacion Potencial, sistemas de produccién vy
procesamiento artesanal del chocho (Lupinus Mutabilis Sweet) en Ecuador” del Programa
nacional de leguminosas. Santa Catalina realizado por Caicedo, C. Peralta, E. Villacres,

E. (2000), se compilo la siguiente técnica de desamargado del chocho:

e Seleccion y limpieza manual del grano: Eliminacion de piedras, paja y granos
dafiados (chupados, rotos, etc.).
e Remojo: El grano es remojado en recipientes en los que serd cocinado. El

tiempo de remojo varia entre 14 a 18 horas.
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e Coccion: Después del remojo el grano es cocido de 30 minutos a 2 horas,
cuando la cascara se desprende facilmente del grano, éste esta listo para el
lavado.

e Lavado/Desamargado del grano
El grano cocido permanece en el agua por 4 a 5 dias, hasta lograr una eliminacion

casi completa del sabor amargo. Este proceso presenta ventajas y desventajas:

Ventajas:

e Destruccion de la viabilidad de las semillas y de las enzimas indeseables como las
lipasas, responsables de la auto-oxidacion de las grasas, a través de la coccion.

e Destruccién de sustancias organolépticas indeseables y principios anti-nutritivos,
como los inhibidores de proteasas, las hemaglutininas y el acido prusico (HCN).

e Eliminacién de los oligosacaridos que se encuentran en diversas leguminosas y
gue producen flatulencia, a través del proceso de lavado.
Desventajas:

e Prolongado tiempo de proceso para eliminar los alcaloides.

e Pérdida de nutrientes como los carbohidratos y algunos minerales.

e Falta de control de calidad en el proceso total y cuestionable sanidad del grano
obtenido, debido principalmente a la calidad de agua empleada en el lavado del

grano.

2.2.5 Evaluacién Sensorial de Alimentos

El Instituto de Alimentos de EEUU (IFT), define la evaluacion sensorial como “la
disciplina cientifica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las reacciones a
aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los

sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido”

Otro concepto que se le da a la evaluacién sensorial es el de la caracterizacion y
andlisis de aceptacion o rechazo de un alimento por parte del catador o consumidor, de
acuerdo a las sensaciones experimentadas desde el mismo momento que lo observa y
después que lo consume. Es necesario tener en cuenta que esas percepciones
dependen del individuo, del espacio y del tiempo principalmente.

El catador y/o el consumidor final, emite un juicio espontaneo de lo que siente hacia una
materia prima, producto en proceso o producto terminado, luego expresa la cualidad

percibida y por ultimo la intensidad. Entonces si la sensacion percibida es buena de
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agrado o si por el contrario la sensacion es mala, el producto no sera aceptado,
provocando una sensacion de desagrado (Hernandez, E. 2005).

2.2.5.1 Generalidades de las Pruebas Sensoriales

Hernandez, E. (2005), menciona que las pruebas sensoriales empleadas en la

industria de alimentos, se dividen en tres grupos:

a) Pruebas discriminativas:
+ Pruebas de Diferenciacion (Prueba de pares, prueba de Duo-trio, prueba
triangular, prueba de ordenacién y prueba escalar de control)
+ Pruebas de sensibilidad (Umbral de deteccion, y umbral de reconocimiento)
b) Pruebas descriptivas:
= [Escala de Atributos (Escala de categorias, escala estimacién de la magnitud)
= Andlisis descriptivo (Perfil de sabor, perfil de textura)
= Andlisis Cuantitativo
c) Pruebas Afectivas:
— Prueba de preferencia (Prueba de preferencia pareada, prueba de preferencia
ordenacion)
— Prueba de Satisfaccion (Escala Heddnica verbal, escala Hedonica facial)

— Prueba de Aceptacion

2.2.5.2 Finalidad de la Evaluacion Sensorial

Hernandez, E. (2005) indica la importancia de la evaluacién en las industrias de

alimentos radica principalmente en varios aspectos como:

» Control del proceso de elaboraciéon: ya sea debido al cambio de algin componente
del alimento o por que se varié la formulacion.

» Control durante la elaboraciéon del producto alimenticio: Esto permite hacer un
seguimiento al producto evitando algunos inconvenientes que puedan alterar las
caracteristicas del producto en cada etapa del proceso principalmente.

» Vigilancia del producto: este principio es importante para la estandarizacion, la vida
atii del producto y las condiciones que se deben tener en cuenta para la
comercializacion de los productos, ya que se deben mantener las caracteristicas

sensoriales de los productos.
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» Influencia del almacenamiento: es necesario mantener el producto que se encuentra
en almacenamiento, bajo condiciones de temperatura, ventilacion, tiempo de
elaboracion y almacenamiento, las condiciones de apilamiento y la rotacion de los
productos, 6ptimas.

» Sensacion experimentada por el consumidor: se basa en el grado de aceptaciéon o
rechazo del producto por parte del consumidor, ya sea comparandolo con uno del

mercado (competencia), con un producto nuevo con diferentes formulaciones.
Ademas de medir la aceptacién de un producto, la evaluacion sensorial permite

también medir el tiempo de vida util de un producto alimenticio.

2.2.5.3 Caracteristicas Sensoriales u Organolépticas

a) Gusto y sabor

El gusto es un sentido por el cual se identifica los distintos sabores que se percibe
principalmente en la lengua mediante las papilas gustativas, estas difieren segin su

sensibilidad para ciertas sustancias quimicas de los alimentos (Hernandez, E. 2005).

Figura N°1: Distribucion de Receptores del Gusto

Amigdalas

AMARGO
Papilas :
calc?i“:)rmes Foliaceas
ACIDO Papilas
. fungiformes

Papilas filiformes
Hemisféricas

DULCE

Fuente: http://www.proyectosalonhogar.com/CUERPOHUMANO/Cuerpo_humano.htm
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b) Aromay olor

El olfato es el sentido que permite percibir el olor y aroma de los alimentos mediante
el sistema nasal. Por medio del aire las sustancias olorosas llegan a las fosas nasales
difundiéndose a través de la membrana mucosa y a las terminales nerviosas que

reconocen los olores trasmitiendo esto al cerebro (Hernandez, E. 2005).

c) Color

El color puede ser discutido en términos generales del estimulo luminoso, pero en el
caso especifico del color de los alimentos es de mas interés la energia que llega al ojo
desde la superficie iluminada, y en el caso de los alimentos transparentes, a través del
material (Hernandez, E. 2005).

La CIE (Commission International de L'Eclairage) establece tres colores primarios:

azul, rojo y amarillo, los demas colores resultan de combinar al menos dos de ellos.

d) Textura

La textura es un conjunto de caracteristicas o atributos que son evaluados por medio
del tacto, la audicion y la vista; razén por la cual es dificil de ser medida e interpretada.
Se compone de las siguientes caracteristicas. Es el elemento visual que sensibiliza y

caracteriza materialmente las superficies de los objetos (Hernandez, E. 2005).

2.2.5.4 Condiciones necesarias para la aplicacion de las pruebas

sensoriales

Para tener éxito durante la evaluacién sensorial se debe tomar en cuenta ciertos

aspectos (Hernandez, E. 2005).

— Panelistas o jueces

Para la obtencion de resultados satisfactorios el grupo de panelistas debe estar
conformado por un minimo de 25 personas y un maximo de 70, preferiblemente deben
ser de ambos géneros (femenino y masculino); deben estas dispuestos a participar, con
el suficiente tiempo y concentracion y no deben estar involucrados en el desarrollo del

producto en estudio.
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d) Sitio de la preparacion y aplicacion de la prueba

El desarrollo de las pruebas se debe llevar acabo, en un lugar que cumpla con unas
condiciones que favorezcan unos resultados eficientes. Dentro del sitio de la evaluacion
sensorial deben existir dos areas principalmente separadas una de la otra.

- Area de preparacion de la muestra
- Area para la realizacion de la prueba o catacion de las muestras (Sala de catacion)

e) Horario de aplicacion de la prueba
En cuanto al horario de la catacion, no se recomienda realizar las pruebas después de
haber consumido alguna comida abundante o por el contrario sin haber probado bocado
desde varias horas, es preferible realizar las pruebas una hora antes del almuerzo y dos
horas después de este, en la mafiana alrededor de las 11 — 12 pm y en la tarde entre las
3-4 pm (Hernandez, E. 2005).

f)  Muestra

i. Codificacion: Es necesario evitar dar informacion de la naturaleza de las muestras
por lo cual se debe evitar el uso de codigos alfabéticos, por lo que se debe utilizar
codigos aleatorios de dos o tres cifras.

ii. Recipientes: Se debe entregar la muestra en un recipiente adecuado en cuanto a
su tamafo, consistencia y su forma de preparacion.

iii. Tamafio de la muestra: El tamafo depende del producto a probar, en el caso de
liguidos se suele entregar de 50 a 60 ml y si es sélido de 20 a 30 gr.

iv. Aspecto: Las muestras deben ser de un aspecto uniforme, es decir que no debe
existir variaciones en cuanto a su aspecto externo (color tamafio, etc.), sobre todo en
pruebas de diferenciacion.

v. Temperatura: Las muestras deben presentar a la temperatura a la cual se
consumen normalmente el alimento, como las frutas, verduras pasteles, galletas, etc. Los
calientes de 55 a 75 °C y los frios de 4 a 10 °C.

vi. NUmero de muestras: Se recomienda que en una misma sesion no se den méas de
cinco muestras al mismo tiempo a los panelistas, para evitar fatigas y llenura. Larmod. E,
1977 En el caso de panelistas expertos se hace una excepcion.

vii. Vehiculos: Algunos de los alimentos necesitan ser degustados mediante
vehiculos es decir otros alimentos que sirven de auxiliar como pan tostado, galletas,
agua potable, leche, aceite, etc. Estos deben ser empleados si son necesarios y sin que

altere el sabor del producto en prueba.
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viii. Borrador: La funcion de este es eliminar los restos de la muestra para poder
continuar con la siguiente; el agua potable es el agente mas utilizado. Entre otras
opciones empleadas estan el pan y galletas.

La duracién de la degustacién, no deben prolongarse exageradamente. Generalmente
toman de 5 a 15 minutos. Ademas se debe evitar interrupciones durante la evaluacién
como: visitas y conversaciones. “No se debe brindar informacién antes de la prueba,
razén por la cual no deben participar personas que se encuentren involucradas en la

investigacion”. Hernandez, E. (2005), cita a Salamanca, (2001).

2.2.5.5 Pruebas de satisfaccion

e Escala Hedénica Grafica o Facial

— Principio de la prueba de escala heddnica facial o grafica

La escala gréafica, se utiliza cuando la escala tiene un gran tamafio presentandose
dificultad para describir los puntos dentro de esta, también se emplea cuando el panel
esta conformado por nifios o por personas adultas con dificultades para leer o para
concentrarse. Las escalas graficas mas empleadas son las hedénicas de caritas (Kramer
y Twigg, n.f) con varias expresiones faciales. Los resultados obtenidos a través de esta
prueba cuando se aplica a una poblaciéon adulta no es muy confiable ya que les resulta
ser un tanto infantiles. (Ver Anexo N° 2). La encuesta original consta de 7 opciones
gestuales de respuesta; pero para facilidad de estudio y segun el grupo de edad a la cual
se vaya a aplicar, puede resumirse la encuesta a 3 opciones gestuales claras de

respuesta, como a continuacioén se indica (Hernandez, E. 2005).
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Figura N°2. Encuesta de escala heddnica grafica o facial propuesta por Kramer

y Twigg.n.f.

{3 )
O

)

Me gusta Me gusta Ni me gusta ni
muchisimo ligaramante me disgusta
- e
I
Ma disgusta Me disgusta Ma disgusta
ligeramanta bastanta muchisimo

Fuente: Evaluacion Sensorial, Hernandez, E. 2005. Bogota, BC pp.87.

Figura N°3 Encuesta de escala heddnica gréfica o facial de 3 puntos propuesto
por Mori. (1993).

Y ©

Mi me gusta ni me Mo me gusta
disgusta

Me gusta

Fuente: Alvarez, Sy col. (2008).

Elaborado por: Jessica Vanessa Dalgo Poveda.

Ventajas

La escala es clara para los consumidores.

Requiere de una minima instruccion.

— Resultado de respuestas con mas informacion.

Las escalas hedodnicas pueden ser por atributos.

Casos en los que se aplica:

Desarrollo de nuevos productos.

Medir el tiempo de vida util de los productos.

Mejorar o igualar productos de la competencia.

Preferencia del consumidor.
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2.2.6 Requerimientos Nutricionales en Pre-escolares

O

Energia: La energia es el combustible que utiliza el organismo para realizar todas
las funciones vitales, la unidad de expresion es (kcal) kilocalorias. Dicha energia
proviene de grasa, carbohidratos y proteinas contenida en los alimentos. Las
necesidades de energia diaria se las tiene que evaluar por edades de acuerdo al
crecimiento

basal, actividad

(FAO/WHO.2000).

metabolismo termogénesis, fisica vy

Tabla N°9. Necesidades de energia promedio diaria de nifios/as de 1 a 6 afios. En

kcal/dia.

Edad Nifios | Nifias
(afios) Kcal/dia

1-2 1.200 1.140
2-3 1.410 1.310
3-4 1.560 1.440
4-5 1.690 1.540
5-6 1.810 1.630

Fuente: FAO/OMS/UNU. Necesidades de Energia y proteinas. Serie Informes Técnicos 724. OMS, Ginebra 1985.

Elaborado por: Jessica Dalgo Poveda.

O

Carbohidratos: La mitad del aporte energético ebe provenir de los hidratos de
carbono (50-65%). Las recomendaciones diarias se han basado en su papel como
primera fuente de energia para el cerebro y se han establecido en 130g/dia para
nifios y adultos. Ver tabla N°11 (M.l. Hidalgo, M. 2011).

La fibra esta compuesta por carbohidratos complejos no digeribles  que
influyen en el control de la saciedad; ya que retarda el vaciamiento gastrico, regula
el ritmo intestinal, reduce el indice glucemicodietética, etc. Se estima una ingesta
aproximada de 19 a 25 gramos diarios de fibra dietética en nifios menores de 8
afios. Ver tabla N° 11 (M.1. Hidalgo, M. 2011).

Proteinas: Son moléculas complejas, necesarias para el crecimiento, desarrollo y
mantenimiento de los tejidos, participando en casi todos los procesos metabolicos
del organismo. Para una dieta equilibrada, es necesario que el 10-15% de las

calorias procedan de las proteinas. Ver Tabla N°11. (M.l. Hidalgo, M. 2011).

Aminoéacidos: Los aminoacidos son moléculas de bajo peso molecular, basicos

para la vida de todo ser vivo, ya que contienen C, H, O, N y S. Enlazados de

40



forma que su union forma estructuras bésicas de las proteinas. El cuerpo humano
necesita de 22 aminoé&cidos distintos para realizar sus funciones, gran parte de
ellos se producen en el organismo a partir de hidratos de carbono y otros
aminodcidos; pero 9 de ellos no pueden ser originados en el cuerpo por lo que es
necesario ingerir alimentos que los contengan, son llamados aminoé&cidos
esenciales (FAO/WHO. 2000).

- Requerimiento de aminoacidos
La FAO ha determinado un patrén a cerca del requerimiento de aminoacidos para pre-

escolares.

Tabla N°10. Necesidades de aminoé&cidos sugeridos por la FAO/OMS/UNU*

Aminoacidos (mg/g de | Necesidades requeridas
proteina bruta) Preescolares (2-5 afios)
Histidina 19
Isoleucina 28

Leucina 66

Lisina 58
Atetionina + Cisteina 25
Fenilalanina + Tirosina 63

Treonina 34
Triptéfano 11

Valina 35

Total:

Incluyendo Histidina 339

Sin incluir Histidina 32

Fuente: (*FAO/WHO/UNU, 1985).
Elaborado por: Jessica Dalgo Poveda.

Son sustancias nutritivas de facil absorcion y asimilacion tanto por la via foliar como
radicular, se transportan rapidamente a los 6rganos del vegetal, en los que existe una

mayor demanda, debido a su actividad (Carbo, 2009).
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o Grasa o lipidos. Las grasas contribuyen a la digestibilidad y palatibilidad de los
alimentos y son especiales para que se cubran los requerimientos energéticos de
vitaminas liposolubles (A, D, E, K) y &cidos grasos esenciales. La cantidad
recomendada de grasa o lipido es de 25 al 35% del aporte caldrico total. Ver tabla
N°11. (M.I. Hidalgo, M. 2011).

Tabla N°11. Ingesta Dietéticas de referencia (carbohidratos, proteina y grasa) de

nifios preescolares.

Edad Carbohidratos Fibra Proteina Grasa
Nifios | RDA/AI | AMDR RDA/AI RDA/AI | AMDR | RDA/AI | AMDR
g/dia g/dia g/dia (A) g/dia
1-3 130 45-65 19 13 5-20 - 30-40
4-8 130 45-65 25 19 10-30 - 25-35

RDA/AI: Ambos usados como objetivos para el ingreso individual.

AMDR: Rango de distribucion aceptable de macronutrientes.

(A): Basado en 1,5g/kg/d para lactantes; 1,1g/kg/d entre 1-3 afios; 0,95g/kg/d para 4-13 afios.
Fuente: DRI's Diatary Reference Intakes of Carbohydrate, fiber, fat, and protein. (2002-2005).

Elaborado por: Jessica Dalgo Poveda.

o Vitaminas y minerales. Se denominan micronutrientes, son necesarios en
cantidades minimas, pero son esenciales para una buena nutricién, ademas del
buen mantenimiento y crecimiento de tejidos como los huesos y dientes.
Generalmente el requerimiento es cubierto por una dieta equilibrada y variada
(M.1. Hidalgo, M. 2011).

Tabla N° 12. Recomendaciones diarias de ingesta de vitaminas (A, C y Folatos) y
Minerales (Calcio y Hierro) el miligramos (mg) y microgramos (ug)

Grupo de | Vitamina A | Vitamina C | Folato | Calcio Hierro
edad (ug/d) (mg/d) (ug/d) | (mg/d) (mg/d)
Nifios (afios)

1-3 300 15 150 500 7

4-8 400 25 200 800 10

*Microgramos diarios, como equivalentes de retinol.
Fuente: Academia Nacional de Ciencias. Estados Unidos de Norteamérica. 2001.

Elaborado por: Jessica Dalgo Poveda.

o Necesidades de Agua, Después del oxigeno el agua es el elemento mas
importante para mantener la vida, se la encuentra en estado natural y en todos

los alimentos principalmente en frutas y verduras. Se recomienda una ingesta de
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1,5 a 2,5 litros diarios 0 de 6 a 8 vasos diarios, tomando en cuenta su contenido
en sopas, jugos y alimentos.

2.3 Hipotesis

El complemento alimenticio proteico vegetal en forma de galleta desarrollado,
proveniente de la mezcla de leguminosa (Chocho) y cereal (Quinua), es de alto valor
biol6gico, cumple con los requerimientos aminoadicos y es aceptable organolépticamente
por nifios/nifias pre-escolares (2-5 afios).
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CAPITULO 1l

3.1 METODOLOGIA DEL PROCESO EXPERIMENTAL

El desarrollo del complemento alimenticio proteico, implicé la ejecuciéon de varias
experimentaciones en el Laboratorio de Nutricion de la Facultad de Enfermeria, PUCE;

por lo que se propuso hacer uso de la investigacion experimental en varias etapas:

1. Investigacion bibliografica del valor nutricional de varios productos de origen
vegetal y seleccion de la mejor fuente de proteina.

2. Proceso tecnolégico para la elaboracibn de un complemento alimenticio, y
determinacion de formulaciones.

3. Evaluacion sensorial preliminar para determinar las mejores formulaciones

elaboradas.
3.1.1 Investigacion y Seleccion de la Mejor Fuente de Proteina

Para efectos del caso previamente se investigé fuentes bibliograficas para
determinar la mejor fuente de proteina de origen vegetal, considerando la disponibilidad y
factibilidad tecnolégica, y valor nutricional, creando una alternativa de complementacion
proteica de origen vegetal, que permite la diversificacion del producto que se utiliz6 como
materia prima; el Chocho (Lupinus Mutabilis Sweet) y Quinua (Chenopodium quinoa
Wild), cuyo porcentaje de proteina es: 51.06% y 13,81% respectivamente. (Caicedo. C,
Peralta. E, 2000), (Rojas. W; et el, 2010).
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3.1.2 Descripcién del Proceso Tecnolbégico para la Elaboracién del

Complemento Alimenticio

A.1 PROCESO PARA LA OBTENCION DE HARINA DE QUINUA

Materiales y Equipos

Materiales

— Granos de quinua (Chenopodium quinoa Wild), adquirido en los Supermercados
Santa Maria.

— Olla de fondo ancho

— Colador

— Latas de horneo

Equipos
— Cocina convencional a gas
— Horno industrial a gas
— Ventilador (opcional)

— Molino de granos

— Procedimiento para Obtencion Harina de Quinua

Partiendo de la materia prima, la quinua, se continta con el siguiente procedimiento:

Recepcion de la materia prima.- Definida la materia prima como el ingrediente principal
del proceso, la quinua al granel es adquirida en el supermercado Santa Maria.

Limpieza manual de los granos.- Es parte del control de calidad del proceso, en esta
parte se asegura la eliminacién de granos en mal estado o impurezas.

Tamizaje.- Medicion de la masa del grano limpio y seco.

Remojo.- Se realiza por un minimo de 24 horas con el fin de disminuir la cantidad de
saponinas o contenido anti nutricional del grano.

Lavado.- Realizar varios lavados de los granos hasta conseguir que el agua residual sea
de color claro.

Coccidn.- Cocinar por 30 minutos en el doble de agua de la cantidad de quinua que se
va a preparar, es decir cocinar en 2 tazas de agua 1 taza de quinua.

Escurrido.- Retirar el exceso de agua.
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Tamizaje.- Una vez cocida y escurrida la quinua se procede a pesar, para determinar la
cantidad de produccién, generalmente la quinua duplica su peso una vez hidratada.
Deshidratacién.- Operacionalmente se recomienda un deshidratador de bandejas
exclusivo para el caso, pero dada las circunstancias se puede hacer uso de un horno a
gas de uso convencional, para dicho caso se procede a esparcir uniformemente la quinua
cocida en las bandejas en un espesor no mayor a un centimetro. Para evitar que la
gquinua se queme es necesario mantener la puerta del horno abierta, ademas de ventilar
el interior del horno para mantener una temperatura constante en toda la superficie; cada
20 minutos remover o voltear para que el producto no se pegue. La textura debe ser seca
y muy parecida a las hojuelas de maiz comuan en el desayuno. El proceso completo toma
un tiempo de 2 horas a una temperatura de 120°C.

Molienda.- Una vez recolectada y fria la quinua deshidratada se procede a moler y pasar
las veces que sea necesario por este hasta conseguir una textura delicada.

Tamizaje, empacado y almacenamiento.- Con el fin de determinar el rendimiento final
se pesa el producto final, se empaca en fundas ziploc que eviten la humedad y se

almacena para su posterior utilizacion.

Todo el proceso se resume en el siguiente diagrama en bloque.
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Figura. N° 4 HARINA DE QUINUA
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Elaborado por: Jessica Dalgo
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e Resultado de la Obtencién de Harina de Quinua

La obtencion final de la harina de quinua de forma convencional; es decir obtenida a
partir de la coccion y posterior deshidratacion en horno de los granos de quinua, no
cubrio las demandas requeridas por el autor, ya que al moler la quinua deshidratada el
grosor de la harina no fue la adecuada, a pesar de haber sido sometido a dos procesos
de molienda. Al hacer una comparacion con la harina de quinua del mercado la cual es
muy fina y delicada al tacto, la obtenida en el laboratorio no cumple las expectativas de

textura.

A.2 PROCESO PARA LA OBTENCION DE PASTA DE QUINUA

Materiales y equipos

Materiales
— Granos de Quinua (Chenopodium quinoa Wild), adquirido en la cadena de
tiendas Camari.
— Olla de fondo ancho
— Colador
— Bolillo de madera
— Tabla de cocina
Equipos

— Cocina convencional a gas

— Procedimiento para Obtencidn de Pasta de Quinua

Partiendo de la materia prima, la quinua, se continGia con el siguiente procedimiento:

Recepcion de la materia prima.- Definida la materia prima como el ingrediente principal
del proceso, la quinua al granel es adquirida en el micro-mercado Camari.

Limpieza manual de los granos.- Es parte del control de calidad del proceso, en esta
parte se asegura la eliminacion de granos en mal estado o impurezas.

Tamizaje.- Medicion de la masa del grano limpio y seco.

Remojo.- Se realiza por un minimo de 24 horas con el fin de disminuir la cantidad de
saponinas o contenido antinutricional del grano.

Lavado.- Realizar varios lavados de los granos hasta conseguir que el agua residual sea

de color claro y sin espuma.

48



Coccidn.- Cocinar por 30 minutos en el doble de agua de la cantidad de quinua que se
va a preparar, es decir cocinar en 2 tazas de agua 1 taza de quinua.

Escurrido.- Retirar el exceso de agua.

Triturado.- Con el fin de eliminar los granos de quinua y obtener una especie de pasta la
cual no presente en su textura los glébulos de quinua (corazén del grano), se realiza un
triturado ayudandose de un bolillo de madera; se divide en 3 partes la quinua cocida y
escurrida y cada parte se aplasta con el bolillo contra la tabla de cocina con movimientos
como si se estuviera estirando la masa en una mesa.

Tamizaje.- Una vez cocida, escurrida y triturada la quinua con lo que se obtiene la pasta,
se procede a pesar, para determinar la cantidad de produccion, generalmente la quinua
duplica su peso una vez cocinada, sin embargo en el proceso de triturado se pierde un
10% de la produccién ya que por su textura pegajosa se queda residuos en el bolillo y
tabla.

Empacado y almacenamiento.- Con el fin de mantener fresca la pasta se empaca en
fundas ziploc y se almacena en refrigeracion para su posterior utilizacion no mas de 24

horas.

Todo el proceso se resume en el siguiente diagrama en bloque.
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Figura. N°5. PASTA DE QUINUA
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o Resultado de la Obtencién de pasta de Quinua

El proceso anteriormente descrito se realizé con el fin de mejorar la textura del
producto final (complemento nutricional) ya que este al ser masticado se sentia
completamente los granulos de quinua o el corazon de dicho grano. Es asi que al cocinar,
escurrir y triturar la quinua se pierde los granulos dejando una pasta compacta, poco
liquida pero manejable para ser introducida en el batido de ingredientes del complemento

nutricional.

A.3 PROCESO PARA LA OBTENCION DE PASTA DE CHOCHO

Materiales y equipos

Materiales
— Semillas de Chocho semidulce frescos (Lupinus Mutabilis Sweet) adquirido en la
cadena de tiendas Camari
— Agua natural sin gas
— Leche entera fluida (opcional)
— Olla de fondo ancho

— Colador
Equipos

— Cocina convencional a gas

— Licuadora marca Oster
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¢ Procedimiento parala Obtencién de Pasta de Chocho

Partiendo de la materia prima Chocho fresco, se contintia con el siguiente procedimiento.

Recepcion de la materia prima.- Definida la materia prima como el ingrediente principal
del proceso, el chocho semidulce fue obtenido en la cadena de tiendas Camatri.

Limpieza manual de los granos.- Es parte del control de calidad del proceso, en esta
parte se asegura la eliminacion de las semillas en mal estado o impurezas.

Lavado.- Una vez seleccionado las mejores semillas se realiza un lavado previo a la
coccion.

Coccion.- Cocinar por 45 minutos a 1 hora. Se realiza con el fin de quitar el sabor
amargo caracteristico del chocho, proveniente de sustancias anti-nutricionales llamadas
Alcaloides.

Escurrido.- Al culminar la coccion proceda a retirar el exceso de agua.

Tamizaje.- Una vez cocida y escurrida el chocho, se procede a pesar la cantidad
necesaria y colocar en la licuadora.

Triturado.- Para obtener la pasta final es necesario licuar las semillas de chocho, la cual
se consigue afiadiendo agua o leche, la cantidad va a depender; es decir, si se va a licuar
1 taza de chochos, agregar ¥ de taza de liquido (leche o agua). Licuar hasta conseguir
una pasta fina.

Peso, empacado y almacenamiento.- Con el fin de determinar el rendimiento final se
pesa el producto final, se empaca en fundas ziploc, se almacena en refrigeracién por no

mas de 24 horas.

Todo el proceso se resume en el siguiente diagrama en bloque.
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Figura. N° 6. PASTA DE CHOCHO
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e Resultado de la Obtencion de Pasta de Chocho

El resultado final del proceso de elaboracion de la pasta de chocho fue adecuado
segun las expectativas del autor para integrar la preparacion de las galletas; ya que se
obtuvo una pasta delicada y con la consistencia correcta, al ser totalmente triturado los
granos de chocho no se encuentra residuos del mismo y no provoca un mal gusto en el
producto final. Hay que mencionar que tras 2 prueba para la obtencién de la pasta del
chocho, se trabajé con chochos con cascara y sin esta; para el proceso final de
elaboracion de la pasta para su posterior utilizacion en la elaboracién de galletas, se
mantuvo la cascara del chocho con el fin de mantener la fibra dietética de la misma; ya
que no interviene en el sabor y consistencia de la preparaciéon del complemento

alimenticio.

A.4 PROCESO PARA LA OBTENCION DEL COMPLEMENTO ALIMENTICIO
EN FORMA DE GALLETA

Para el desarrollo del complemento nutricional se realizé varias formulaciones y al ser
evaluadas cualitativamente en el laboratorio se fue descartando muestras hasta llegar a
la formulacion final cuyas caracteristicas organolépticas cumplan con las caracteristicas
de una galleta. A continuacién se presenta un cuadro que resume las formulaciones

propuestas; seguido por el proceso que se llevé a cabo.

MATERIALES Y EQUIPOS

Ingredientes y Materiales

e Azlcar blanca o Papel encerado

e Bolillo de madera e Pasta de quinua

e Cortadores de galletas e Pasta de chochos
e Empaque hermético e Polvo de hornear
e Esencia de vainilla e Ralladura de limén
e Harina de quinua comercial o Sal

e Harina de trigo ¢ Taza medidora

e Huevo e Zumo de limén

e Lata de horneo
e Leche en polvo
¢ Manteca vegetal

¢ Panela en polvo
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Equipos

— Balanza electrénica CARMY
— Batidora OSTER

— Horno convencional a gas

Tabla N° 13. Formulaciones Propuestas para la Elaboracion del comento
alimenticio a partir de la combinacion De Quinua Y Chocho
INGREDIENTES
Harina de Quinua 66,5% 66,5%|33,25% | 33,25%| 33,25%|33,25% | 33,25% | 33,25%
Quinua cocinada 33,25% | 33,25% | 33,25%
Pasta de Quinua 33,25%(33,25% | 33,25%
Pasta de Chocho  |133,8%) 33,5% | 33,5%| 33,5%| 33,5%| 33,5%| 33,5%| 33,5%| 33,5%
Azucar blanca 35%| 35% 20% 35% 35% 35% 35% 35% 35%
Panela granulada 10%| 10% 15% 15% 15% 15% 15% 15%
Margarina 42%| 50% 50% 50%
Mantequilla 50%
Manteca vegetal 50% 50% 50% 50%
Esencia de Vainilla 2% 1% 1,5% 1,5% 1,5%| 1,5% 1%
Esencia de Manzana 3%
Canela en Polvo 0,5% 1%| 0,5% 0,5% 0,5%| 0,5% 1%
Cocoa en Polvo 10%
Zumo de Limén 7%
Ralladura de Limdn 3%
Leche fluida 6%| 18% 30% 10% 10% 10% 10% 10% 10%
Leche en Polvo 12% 12%
Harina de Trigo 25% 40% 45% 95% 95% 95% 85% 85%
Huevo 12%| 12% 12% 12% 12% 12% 12% 12% 12%
Sal 0,5%| 0,5%| 0,5%| 0,5% 0,5% 0,5%| 05%| 0,5%| 0,5%
Polvo de Hornear 1% 1% 1% 1% 1% 1% 1% 1% 1%

Fuente: PUCE, 2014

Elaborado por: Jessica Dalgo

100% |: 100 gramos

: Constante

: Harina casera

: Pasta de Chocho sin cascara

: Tipo de Edulcorante

: Tipo de Grasa

: Saborizante

: Tipo de Leche
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— Pruebas de Elaboracion Preliminar del Complemento Alimenticio

Se desarrollaron 9 mezclas en los que fueron variando la cantidad de dulce, liquido o
tipo de grasa y sabor. La constante que se mantuvo fue la relacién 66:33 de la mezcla
entre Quinua y Chocho respectivamente en un porcentaje 66% proveniente de la quinua
ya sea en harina o cocinada; y 33% de chocho fresco en forma de pasta con y sin
cascara. Después del proceso de horneado se describe las caracteristicas de las

muestras:

La mezcla #1, se caracteriza por la poca cantidad de grasa, de liquido y de fuente de
gluten o Harina de trigo, tomando en cuenta que la harina de quinua (principal ingrediente
seco de la mezcla) no contiene gluten; otra de las caracteristicas de esta mezcla es la
pasta de chochos utilizada, la misma fue elaborada con chochos descascarados; la
mezcla dio como resultado una galleta de textura dura, sabor amargo caracteristico de
los alcaloides de la quinua. La falta de harina de trigo dificult6 la formacion de las galletas
ya que la masa fue poco consistente y pegajosa; por consecuencia en la mezcla #2 se
aumento la cantidad de grasa, de liquido y se utiliz6 pasta de chochos elaborada con la
cascara de los mismo; sin embargo a la mezcla no se le afiadié harina de trigo por lo que
la masa fue una mezcla homogénea semi-solida, por lo que se formé las galletas
directamente en la lata de horneo, se hizo uso de una manga pastelera; dio como
resultado una galleta suave, tersa y con el sabor adecuado, el uso de pasta de chocho
con cascara no intervino en la textura ni sabor del producto, por lo que se determina el
uso de la misma con el fin de aumentar la cantidad de fibra dietética al valor nutricional.
Su desventaja fue la manera de formacién de la galleta, ya que se desperdicia mucha
parte de la mezcla. Por su parte en la mezcla #3, se aumentd la cantidad de liquido y
harina de trigo en comparacion con la mezcla #1, ademas de opto por afiadirle sabor a
chocolate a la mezcla; el resultado no fue el esperado a pesar de mejorar la textura por el

aumento de grasa, el sabor no fue el adecuado.

En cuanto a la mezcla #4, #5 y #6, se afiadid a la preparacion quinua cocina
dividiendo el porcentaje de la misma a la mitad; es decir la mitad del 66,5 % proviene de
harina de quinua y la otra de quinua cocida con el objetivo de disminuir el sabor amargo
caracteristico de la quinua, una de las principales diferencias entre estas mezclas es el
tipo de grasa utilizado, es asi que se usé: margarina, manteca vegetal y mantequilla
respectivamente, ademas se afiadio panela granulada a las mezclas lo que resalto el
dulzor de las galletas; una vez finalizado el horneado de las galletas la que logro mejor

textura, miga, apariencia y sabor fue la mezcla #5 realizada con manteca vegetal, por su
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parte la mezcla #6 fue descartada totalmente ya que predomina el sabor caracteristico de
la mantequilla ademas de dar a las galletas una apariencia demasiado grasosa.

La mezcla #7, es muy similares a la mezcla #5, la diferencia radica en el uso de pasta
de quinua, esto con el fin de mejorar la sensacion de presencia de granulos en la boca
mientras se consumia la galleta, esto dio resultado, mejorando ampliamente la textura y

gusto del producto.

Con el objetivo de desvanecer el olor y sabor caracteristico tanto de la Quinua como
del Chocho, se afiade leche en polvo a las mezclas #8 y #9 dando resultados buenos;
ademas se le afladi6 esencia de manzana y zumo de limén respectivamente, para darles
un sabor caracteristico.

Una vez mejorado la textura, apariencia, sabor y olor de las muestras; se
estandarizan 3 formulaciones M7 (F115), M8 (F126), y M9 (F181); con los sabores a:

Vainilla, manzana-canela y limon.

e Procedimiento para la Obtenciéon del Complemento Alimenticio en forma de

Galletas

Partiendo de la adquisicion de los ingredientes, se continué con el siguiente

procedimiento.

Recepcion y procesamiento de la materia prima.- Definida la materia prima como los
ingredientes que forman parte del proceso, el chocho semidulce y la quinua fueron
obtenidos en la cadena de tiendas Camari, y posteriormente procesados para convertirse
en pasta tanto de chocho como de quinua; mientras que el resto de ingrediente se
adquirieron en los Supermercados Santa Maria.

Pesar y medir.- Con la ayuda de una balanza electronica y una taza medidora, pesar las
cantidades necesarias tanto de los elementos secos como himedos.

Cremar.- Con el objetivo de homaogenizar e integrar todos los elementos batir a velocidad
media primeramente la manteca vegetal junto con el aztcar y panela.

Afiadir y Batir.- Por un tiempo de 10 minutos, se bate la manteca y azucar, se afiade los
ingredientes humedos (pastas, zumo, huevo, ralladura de limén, incluyendo la sal, polvo
de hornear), batir hasta integrar los elementos, en lo posterior afadir todos los
ingredientes secos (Harina de quinua, leche en polvo), por Gltimo incorporar poco a poco

la harina de trigo mientras se sigue batiendo; se debe tener cuidado de no exceder la
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cantidad de harina; ya que de suceder haria demasiado seca Yy dura la masa, dificil de
manipular.

Laminado.- Ya que se ha obtenido la masa se procede a extender la misma con un
bolillo de madera sobre una mesa limpia espolvoreada de harina de trigo, la masa
extendida debe tener maximo un centimetro de grosor y procurar que sea uniforme en
toda la extension.

Moldeado de las galletas.- Con la ayuda de cortadores de galletas de diferentes formas;
moldear las galletas y colocarlas sobre la lata de horneo que previamente fue preparada
colocando papel cera sobre la superficie para evitar que se peguen las figuras. (No es
necesario colocar las galletas con mucha distancia entre ellas, ya que al momento de
hornear no crecen)

Hornear.- Se cociné en el horno por 30 minutos a 180°C.

Enfriar.- Al terminar el horneo se retira las galletas del horno y se deja enfriar al ambiente
por 20 minutos.

Decorar.- Una vez bien frias las galletas se realizé el decorado con glass de azUcar
impalpable de diferentes colores, para lograr las formas variables y atractivas para la
poblacién objetivo.

Empacado y almacenamiento.- Se proceder a empacar herméticamente para evitar que
se humedezcan y pierdan su textura crocante; almacenar en un lugar fresco y alejado de

la luz solar directa.

e Puntos Criticos Durante el Proceso de Obtencién del Complemento Alimenticio

Durante el proceso de elaboracion existen pasos o actividades que requieren especial

atencion; y se detallan a continuacion:

Incorporacion de los ingrediente.- Después de integrar la manteca y el dulce, siempre
se afiade los ingredientes humedos previo los secos, los mismos que se deben afiadir
paulatinamente para dar tiempo a proceso de batido e integrar correctamente todos los
ingrediente.

Batido.- El batido debe ser eléctrico por medio de una batidora, utilizando las aspas en
forma de espiral, la forma espiral es la que se utiliza para la formacion de masas semi-
secas.

Laminado.- El lugar donde se va a extender debe ser limpido, plano y seco. Se
espolvorea harina de trigo sobre la superficie para evitar que se pegue la masa. Nunca
amasar con las manos; ya que al transmitir el calor del cuerpo debilita la masa y la vuelve

pegajosa; ayudarse de un bolillo de madera y extender uniformemente la masa.
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Horneado.- El horno debe ser pre calentado por 5-8 minutos a 160°C. Colocar la seccion

de la parte media del mismo.

Todo el proceso se resume a continuacion en el diagrama en bloque.
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Figura. N°7. COMPLEMENTO ALIMENTICIO PROTEICO (GALLETAS)
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Elaborado por: Jessica Dalgo
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Figura. N° 8. GLASS DE DECORACION
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3.1.3 Evaluacion Sensorial Preliminar del Complemento Alimenticio

Para la evaluacion sensorial u organoléptica preliminar se utilizé las 3 formulaciones
con los mejores atributos, en color, olor, sabor y textura, segun el autor, estas fueron las
siguientes: F115, F126 y F181. Una vez evaluadas organolépticamente por el panel de
catadores semi-entrenados, en este caso Estudiantes de la carrera de Nutricion Humana
de la PUCE. Se escogi6 las 2 mejores formulaciones para integrar la segunda fase de
proyecto, que fue el Andlisis Bromatologico y asi determinar la formulacion con las

mejores caracteristicas nutricionales.

Tabla N°14. Formulaciones con los mejores atributos organolépticos

INGREDIENTES  [F115  [F126 [Fis1 |

Harina de Quinua 33,25% | 33,25%| 33,25%
Pasta de Quinua 33,25% | 33,25%| 33,25%
Pasta de Chocho 33,5% 33,5%| 33,5%
Azlcar 35% 35% 35%
Panela 15% 15% 15%
Manteca 50% 50% 50%
Esencia de Vainilla 1,5% 1%
Esencia de Manzana 3%

Canela en Polvo 0,5% 1%

Zumo de Limon 7%
Ralladura de Limén 3%
Leche fluida 10% 10% 10%
Leche en Polvo 12% 12%
Harina de Trigo 95% 85% 85%
Huevo 12% 12% 12%
Sal 0,5% 0,5% 0,5%
Polvo de Hornear 1% 1% 1%

Fuente: PUCE, 2014
Elaborado por: Jessica Dalgo

100% |: 100 gramos

: Constante

: Tipo de Edulcorante
: Tipo de Grasa

: Saborizante

: Tipo de Leche

Fuente: PUCE, 2014
Elaborado por: Jessica Dalgo
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CAPITULO IV

e Resultados

Luego de experimentar con la materia prima y posterior a la prueba sensorial
preliminar se determiné 2 formulaciones para ser analizadas bromatolégicamente F115,
F181, de dicho analisis se obtuvo que la galleta sabor a limén F181 contiene mayor
cantidad de proteinas y por ende mayor proporcion de aminoacidos esenciales
expresados en miligramos sobre gramo de proteina. Por ultimo se evalué la aceptabilidad
de la galleta sabor a limén, cuyo resultado fue de 96,29% para el atributo color, 92,5%
para el atributo olor, 92,5% y 70,3 % para los atributos sabor y textura respectivamente;
por otra parte se evalué el porcentaje de consumo del producto por medio de un pesaje
antes y después de la catacion del grupo de nifios pre-escolares, lo que resulto con un
consumo del 89% del producto desarrollado.

La relacion 66:33 entre Quinua y Chocho da como resultado un 95,2% de calidad
proteica (PER) comparado con el 100% (PER) de la caseina, proteina ideal segun la
FAO, dicha calidad proteica evidenciada en el resultado del analisis diferencial de
aminoacidos aplicado al producto desarrollado, los mismos expresan un valor superior al
de las necesidades aminoacidicas para pre-escolares (2-5 afios) propuestas por la FAO.
Ver Tabla N21; a su vez la FAO ha sefialado que una proteina es bioloégicamente
completa cuando contiene todos los aminoacidos esenciales en una cantidad igual o
superior a la establecida para cada aminoacido en una proteina de referencia o patrén;
es asi que se determina que las galletas provenientes de la mezcla entre Quinua y
Chocho en una relacion 2:1 respectivamente desarrolladas, son de alto valor bioldgico.
Cabe mencionar ademas que a una mayor cantidad de aminoacidos esenciales, mayor
probabilidad de formacion de proteinas, éstas esenciales para el funcionamiento y

desarrollo correcto del organismo (FAO. 2008).

Una porcion de galletas sabor a limén de 40 gramos proporciona: 4,3 gramos de
proteina, por su parte las galletas de vainilla en la misma porcion, provee de 3,7 gramos
de proteina. Poniendo en comparaciéon una porcion igual (40 gramos) ya sea de leche

pasteurizada o huevo crudo aportan con 1,24 y 4,8 gramos de proteina respectivamente.

La Galleta de Quinua y Chocho sabor a limon puede constituir un refrigerio, el mismo
debe cubrir con el 10% de una dieta diaria recomendada basada en 2000 kcal, es decir

200 kcal; la galleta sabor a limon con la formula F181 cubre un 91% de lo recomendado,
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mientras que la galleta de vainilla con la formulacion F126 cumple con el 96% de lo
requerido, lo cual representa que el producto desarrollado es una excelente opcion para
ser ingerido como un refrigerio nutritivo que brinda un adecuado balance de

macronutrientes para este tipo de tiempos de comida.

4.1 Resultados de la Primera Fase (Proceso de seleccion de la

formulacién)

4.1.1 Experimentacion con la materia Prima

e Obtencién del Complemento Alimenticio

Partiendo de la relacién 66:33 entre la mezcla de Quinua y Chocho respectivamente,
que alcanza un 95,2% de Razén de Eficiencia Proteica (PER)*, es decir calidad proteica,
en comparacion con la caseina 100% PER, segun la FAO; se realiz6 varias
formulaciones donde la relacion 2 porciones de cereal por 1 porcion de leguminosa
(66:33) fue la constante; mientras que las variables fueron el tipo de grasa, tipo de

edulcorante y sabor dada por las esencias o sabor natural.

Al haber determinado el proceso de elaboracién del complemento nutricional se utilizo
harina de trigo dentro de las formulaciones, ya que la harina de quinua, al no poseer
gluten que es principal proteina del trigo y en productos de pasteleria brinda la elasticidad
de las masas y esponjosidad a los productos horneados, no permite la ligacion. Una vez
conseguida la masa con las caracteristicas de manipulacién adecuada, se procedi6 a la
adicion de sabores especificos como la esencia de vainilla y canela, esencia de
manzana, y zumo de limén con la ralladura del mismo a fin de dar la connotacién del
sabor a cada una de las formulaciones, ademas de mejorar el aspecto visual de las

galletas se realizé una decoracion de estilo infantil a partir de Glass de varios colores.

'2 Razén de Eficiencia de Proteina.- Método que permite evaluar la calidad proteica, midiendo la
ganancia de peso en ratas de 21-23 dias alimentadas con una dieta al 10% de la proteina en
estudio durante 28 dias.
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4.1.2 Evaluacion organoléptica preliminar o prueba sensorial piloto

Como se describié previamente en la primera fase de la técnica de elaboracion del
Complemento Nutricional, en la metodologia y técnica de estudio; se aplico una encuesta
para el Andlisis Organoléptico de Alimentos a estudiantes de la Carrera de Nutricion
Humana, PUCE, en dicha encuesta se evalué 4 atributos de la galleta (color, olor, sabor y

textura). Ver Anexo 3.
Con lo que se determiné lo siguiente:
Grafico N°1

ANALISIS ORGANOLEPTICO PRELIMINAR DEL COMPLEMENTO ALIMENTICIO
ATRIBUTO COLOR

ATRIBUTOS ORGANOLEPTICOS:

COLOR
70
60
5 50 ® NO ME GUSTA
£ 40 -

S 30 - ® NI ME GUSTA NI
§ 20 | ME DISGUSTA
10 - ME GUSTA

0
F181 F115 F126
FORMULACION

Fuente: Encuesta. Analisis Organoléptico Preliminar de Alimentos.
Elaborado por: Jessica Dalgo.

La formulacion F181 fue la mejor evaluada alcanzando un 53,8% de aceptabilidad;
seguida por las formulaciones F115 y F126 respectivamente. A pesar de tener la misma
cantidad de azucar en relacién a las formulaciones F115 y F126. La reaccion de Maillard
(Pardeamiento no enzimatico) es la responsable en conjunto entre las proteinas y
azucares, que se produzcan las melanoidinas que dan color a los productos horneados.
La formulacién F181 presenta mas grupos aminos libres provenientes de los aminoacidos
los cual hace propicia la reaccién quimica debido a que forman cadenas con méas de un
grupo amino, generando el color deseado que contribuy6é a que la aceptabilidad sea la
adecuada para la poblacion objetivo a quien esta enfocado el producto (Herrera, C y col.
2003).
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) ) Grafico N°2
ANALISIS ORGANOLEPTICO PRELIMINAR DEL COMPLEMENTO ALIMENTICIO

ATRIBUTO OLOR

ATRIBUTO ORGANOLEPTICO:

OLOR

70

60
50 ® NO ME GUSTA
£ 40 -
830 ® NI ME GUSTA NI
S0 ME DISGUSTA
=%

10 | - ME GUSTA

0 _
F181 F115 F126
FORMULACION

Fuente: Encuesta. Analisis Organoléptico Preliminar de Alimentos.
Elaborado por: Jessica Dalgo.

El olor que caracterizé la formulacion F181 la cual tiene mayor aceptabilidad con el
53,8%; fue la combinacién entre zumo de limén y ralladura de cascara fresca, esta ultima
contiene el acido esencial natural del limon, el cual es una sustancia aroméatica percibida
en el aroma del producto; es decir, al estar en contacto con la boca; por su parte el zumo
de limén es una sustancia volatil que al ser evaporado durante el proceso de horneado,
es contenido en la galleta y el cual se percibe por medio de la nariz; esto se traduce en el

olor caracteristico de la galleta sabor a limén (Martinez, A. 2003).
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Grafico N°3
ANALISIS ORGANOLEPTICO PRELIMINAR DEL COMPLEMENTO ALIMENTICIO
ATRIBUTO SABOR

ATRIBUTOS ORGANOLEPTICOS:
SABOR

2 50 ® NO ME GUSTA
£ 40
M a0 ® NI ME GUSTA NI
& ME DISGUSTA
Q20 -
10 ME GUSTA
0 |
F181 F115 F126
FORMULACION

Fuente: Encuesta. Analisis Organoléptico Preliminar de Alimentos.
Elaborado por: Jessica Dalgo.

Uno de los atributos mas importante durante la evaluacién organoléptica de un nuevo
producto es el sabor, ya que este determina la aceptabilidad del producto desarrollado. El
sabor que presento las mejores caracteristicas y se manifiesta en el Grafico N°3 a juicio
de los catadores semi-entrenados (estudiantes de la carrera de Nutricibn Humana de la
PUCE) fue el de la formulacion F181 con un 61,5% seguido por la formulacion F115 con
un 42,3% y finalmente por la formulacién F126 con un 11,5%; es decir que los sabores de
las galletas con mayor preferencia para el consumidor han sido el sabor a limén seguido

por el sabor a vainilla - canela.
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Grafico N°4
ANALISIS ORGANOLEPTICO PRELIMINAR DEL COMPLEMENTO ALIMENTICIO
ATRIBUTO TEXTURA

ATRIBUTO ORGANOLEPTICO:

TEXTURA

70
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0
F181 F115 F126
FORMULACION

Fuente: Encuesta. Andlisis Organoléptico Preliminar de Alimentos.
Elaborado por: Jessica Dalgo.

La textura es un atributo importante en productos horneados; ya que a partir de la
misma se puede determinar en primera instancia el estado apto de consumo, es decir a
simple vista se puede presenciar si el producto esta en buenas o malas condiciones. Una
condicion 6ptima de las galletas es que se mantengan crocantes y mantengan su textura
durante la masticacién. Es asi que la formulacion de la galleta con la mejor textura es la
F181 seguida de la F115 con un 53,8% y 42,3% respectivamente. En el caso de la F126
la presencia de esencia de manzana repercuti6 en la textura deseada, ya que retuvo

humedad, disminuyendo la textura crocante, a pesar de la coccion.

Finalmente del analisis sensorial preliminar de la primera fase del proyecto, se obtuvo
que las formulaciones F181 y F115 fueron las mejor evaluadas por el panel de catadores
semi-entrenados (Estudiantes de Nutricion); tomando en cuenta como principales
atributos organolépticos el sabor y textura. La formulacién F181 de sabor a limén fue la
mejor evaluada en los 4 atributos estudiados; mientras que la formulacion F115 sabor a
vainilla-canela quedo por detras; la F126 fue la menos aceptada organolépticamente por
los catadores por lo que quedd descartada; entre las sugerencias obtenidas en las
encuestas se determind la utilizacion de un decorado de Glass de diferentes colores con
disefios infantiles, ya que estos seran los evaluadores del producto final, con lo cual se
resaltd mas los atributos de la F181 y se mejor6 la F115 dando mejor aspecto visual al

integrar colores y se destaco el olor a vainilla-canela.
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4.2 Resultados de la Segunda Fase (Andlisis bromatoldgico)

Para determinar el valor nutricional de los productos los cuales tuvieron la mejor
aceptabilidad en la fase anterior, fueron sometidos a analisis proximal en el que se
determin6é el contenido de macronutrientes y un analisis diferencial en el que se
obtuvieron los resultados del contenido de aminoacidos. Para dicho fin se envié dos
muestras de 1 Kilogramo respectivamente de las formulaciones: F 115 sabor a vainilla-
canela; y la F 181 sabor a limén; al departamento de Nutricion y Calidad del Instituto
Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuarias, INIAP por sus siglas. El
laboratorio codifica las muestras de la siguiente manera: 14-0989 para la Formulacion
181; y 14-0990 para la Formulacion 115. Los resultados son representados sobre 100
gramos de producto. Asi tenemos lo siguiente:

4.2.1 Andlisis Proximal del Producto

TABLA N°15. Resultado del Analisis Proximal y Micronutrientes

ANALISIS HUMEDAD CENIZA Q E.E.Q PROTEINA Q FIBRA Q E.LNQ
PROXIMAL
METODO MO-LSAIA- MO-LSAIA- MO-LSAIA- MO-LSAIA- MO-LSAIA- MO-LSAIA-
01.01 01.02 01.03 01.04 01.05 01.06
METODO U.FLORIDA U.FLORIDA U.FLORID U.FLORIDA U.FLORIDA U.FLORIDA
REFERENCIA 1970 1970 A 1970 1970 1970 1970
UNIDAD % % % % % %
14-0989 7,28 1,21 14,13 10,75 1,93 71,98
14-0990 7,59 0,99 18,41 9,30 2,05 69,25
ANALISIS CaQ Fe Q Na Q Energia Azlcares
Bruta Q Totales Q
METODO MO-LSAIA- MO-LSAIA- MO-LSAIA- MO-LSAIA- MO-LSAIA-
03.01.02 03.02 03.01.03 03.01.03 21
METODO U.FLORIDA U.FLORIDA U.FLORID U.FLORIDA DUBOIS
REFERENCIA 1980 1980 A 1980 1974 1956
UNIDAD % ppm % callg %
14-0989 0,49 38 0,11 507,9 62,51
14-0990 0,23 30 0,08 530,7 77,80

Fuente: Informe de Ensayo 14-149. INIAP, 2014
Elaborado por: Jessica Dalgo P
De donde:
Q = Ensayo reportado en base seca
E.E = Extracto etéreo o Grasa
E.L.N = Elementos libres de Nitrégeno o Carbohidratos
ppm = Partes por millén
Cal/g = Calorias por gramo
14-0989 = Formulacion F181, Galleta sabor a limén

14-0990 = Formulacién F115, Galleta sabor a vainilla-canela
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El andlisis bromatologico proximal aplicado a los productos desarrollados determiné
que la formulacion F181 sabor a limon posee 507.9 kcal y 10.75 gramos de proteina
representado en 100 gramos de galleta; por su parte la formulacion F115 sabor a vainilla
contiene 530.7 kcal y 9.30 gramos de proteina. La formulacion F181 contiene mas
proteina, ya que entre sus ingredientes se incluye leche en polvo; mientras que la Galleta
de vainilla posee més calorias debido a que en su formulacion existe mayor cantidad de
Harina de trigo, este debido a que la masa fue mas humeda que la masa de la galleta de

limoén.

4.2.2 Andlisis Diferencial de Aminoacido del Producto

TABLA N°16. Resultado del Andlisis Diferencial de aminoacidos

ANALISIS DIFERENCIAL AMINOACIDOS
METODO: MO-LSAIA-26
METODO REFERENCIA: CIMMYT 1985
UNIDAD: % 14-0989 14-0990
ACIDO ASPARTICO 0,63 0,56
*TREONINA 0,31 0,28
SERINA 0,45 0,39
ACIDO GLUTAMICO 3,22 2,74
PROLINA 1,09 0,83
GLICINA 0,45 0,40
ALANINA 0,51 0,36
% *CISTINA 0,08 0,10
*VALINA 0,52 0,43
% *METIONINA 0,18 0,13
*ISOLEUCINA 0,44 0,38
*LEUCINA 0,77 0,62
*TIROSINA 0,34 0,30
*FENILALANINA 0,54 0,51
*HISTIDINA 0,29 0,23
g) *LISINA 0,33 0,27
ARGININA 0,30 0,33

Fuente: Informe de Ensayo 14-149. INIAP, 2014
Elaborado por: Jessica Dalgo P
De donde:
*  Amino&cidos esenciales
h)  Aminoacido limitante en cereales
Aminoéacido limitante en leguminosas
14-0989 = Formulacion F181, Galleta sabor a limén

14-0990 = Formulacién F115, Galleta sabor a vainilla-canela
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Ecuacion para expresar el valor del % de aminoacidos en miligramos de aminoacidos

sobre gramo de proteina.

mg AA/ g Proteina =

% de Aminoacido del producto

% de Proteina del Producto

x 1000

Es asi que a continuacion se realiza una comparacion del contenido de aminoacidos

de las galletas con las necesidades aminoacidicas para pre-escolares propuestos por la

FAO.

Tabla N°17. Comparacién del contenido de Aminoéacidos de los Productos

Elaborados con las Necesidad propuestos por la FAO

Aminoacidos
esenciales

*Histidina

*Isoleucina

*Leucina

i) *Lisina
*Metionina
Cistina

*Fenilalanina

Tirosina

*Treonina

*Triptofano
*Valina

De donde:

*  Aminoacidos esenciales

i) Aminoécido limitante en cereales

Galleta limén
181

(mg/g

proteina)

26,97
41,12
71,62
30,69
16,74
7,44

50,23
31,62

28,83

48,37

2
24,18

2
81,85

Computo

aminico

142%
146%
108%
53%
67%
1,9%
80%
50%

85%

138%

Aminoéacido limitante en leguminosas

97%

130%

Galleta vainilla
115
(mg/g proteina)

24,73

40,86

66,66

29,03

13,97 2
10,75 24,72
54,83 b2
32,25 87,08

30,10

46,23

Computo

aminico

130%
145%
101%
50%
56%
43%
87%
51%

89%

132%

99%

138%

Necesidade
s FAO pre-
escolares
(mg/g
proteina)
19

28

66

58

25

63

34
11
35

Leche
vacuna
(mg/g
protein
a)

27

47

95

78

33

102

44
14
64

Fuente: Informe de Ensayo 14-149. INIAP, 2014

Elaborado por: Jessica Dalgo P

Los valores expresados de aminoacidos en la Tabla N°21 provenientes de los

productos desarrollados, expresan una cuantia superior al de las necesidades diarias

propuestas por la FAO, por lo que se confirma que las galletas de Quinua y Chocho son

de alto valor bioldgico; es decir se puede comparar el aporte de aminoacidos obtenido del

producto con los valores aminoacidicos de un producto de origen animal; teniendo de

referencia la proteina de la leche, comprendida como la proteina ideal segun la FAO, se

observa en la Tabla que tiene valores similares.
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Por otra parte el valor nutricional de los productos elaborados puestos en
comparacion con la galleta rellena distribuida por el Ministerio de Educacion por medio
del Programa Alimentacion Escolar (PAE) a la zona de estudio en la Comunidad de
Oyambarillo; dentro del llamado Desayuno Educacién Inicial; es muy similar lo cual
resalta las buenas caracteristicas nutricionales del producto elaborado; ya que con
materia prima originaria del Ecuador es posible alcanzar valores nutricionales de
productos elaborados a partir de soya y trigo, materia prima principalmente importada.
Ademas de tomar en cuenta el costo mas bajo de la Quinua y el Choco; actualmente el
kilogramo de soya esta valorado en: $6.50, la harina de trigo en: $0.84; mientras que el

kilo de harina de quinua cuesta: $2,50 vy el kilo de chochos frescos en: $1,00.
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4.2.3 Comparacion del Valor Nutricional de la Galleta de Quinua y Chocho

con Galletas Sanduca

Para comparar el valor nutricional de la Galleta dulce revestida, de Quinua y
Chocho sabor a Limén, frente a la Galleta rellena Sanduca, de Trigo y Soya distribuidas
por el Programa Alimentacion Escolar, se presenta en las siguiente tabla.

Grafico N°5
Comparacién del Contenido de Macronutrientes y Fibra entre las Galletas de
Quinuay Chocho y Galletas Sanducas en una porcién de 30 gramos

Comparacion del Valor nutricional de las Galletas de Quinua
y Chocho y Galletas Sanduca

i Galleta de Quinua y Chocho  u Galleta Sanduca

Grasa Total (g)
Carbohidratos

(8)

Fibra dietética
(g) Proteina (g)

Fuente: Informe de Ensayo 14-149 INIAP, 2014; Etiqueta nutricional de Galletas Sanduca.

Elaborado por: Jessica Dalgo P.

No existe gran diferencia entre la composicion nutricional de la Galleta elaborada y la
Galleta distribuido en el desayuno escolar, lo mismo demuestra que se puede desarrollar
un refrigerio nutritivo con menor cantidad de Grasa y presencia de Fibra a partir de
Quinua y Chocho; y lograr un valor nutricional similar al refrigerio elaborado a partir de

harina de soya, esta Ultima tomada en cuenta por su alto valor proteico.
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Grafico N°6
Comparacion del Valor Energético entre la Galleta de Quinua 'y Chocho vy la

Galleta Sanduca en una porcién de 30 gramos

Contenido Energético

140

139

138
137

[ Calorias (kcal)
136

135

Galleta de Quinua
y Chocho Galleta Sanduca

Fuente: Informe de Ensayo 14-149 INIAP, 2014; Etiqueta nutricional de Galletas Sanduca.
Elaborado por: Jessica Dalgo P.

Se denota una gran diferencia del contenido calérico entre estas dos galletas; ya que

la Galleta Sanduca posee mayor contenido de grasa en su composicion, lo cual eleva el
valor energético.

Hay que recalcar que entre la materia prima de las Galletas Sanduca esta la Harina
de soya descascarada, una de las mejores proteinas completas de origen vegetal;
mientras que la Galletas revestidas sabor a Limén contienen una proporcién 66:33 de
quinua y chocho, alcanzando un 95,2% de eficiencia proteica frente al 100% de la

proteina ideal, lo que le da valor agregado al producto desarrollado (FAO, 2011).
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4.3 Resultados de la Tercera Fase (Evaluacién de aceptabilidad
en la poblacién objetivo niflos/as menores de 5 afos de la

comunidad de Oyambarillo)

Para evaluar la aceptabilidad del producto final cuyas caracteristicas nutricionales en
cuanto al aporte de aminoacidos que fueron las mas cercanas a las necesidades
expuestas por la FAO; se llevo a cabo una prueba afectiva de satisfaccion que se midid
mediante encuestas de escala heddnica gréfica o facial disefiada especialmente para el
grupo de edad objetivo (nifios/as), fue aplicada la encuesta a nifios/as menores de 5 afios
asistentes al Jardin Juan Montalvo de la comunidad de Oyambarillo. EI grupo de
catadores no entrenados nifios/as que evaluaron el producto estuvo constituidos por 27
participantes; los cuales con la ayuda del tutor e individualmente de acuerdo a su criterio
pintaron las caritas gestuales que demostraron su agrado o desagrado del producto
(Galleta revestida sabor a limén) a partir de la formulacién F181.

Se eligi6 la formulacion F181, ya que esta tuvo los mejores resultados en cuanto
al valor nutricional arrojado por el andlisis bromatolégico; ademas de ser la mejor

evaluada en la evaluacién organoléptica preliminar.

A continuacién el resultado obtenido de las encuestas de escala hedénica gréafica o
facial.
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Grafico N°7
EVALUACION DE ACEPTABILIDAD ORGANOLEPTICA DE LA FORMULACION F181
GALLETA SABOR A LIMON AL GRUPO OBJETIVO (2-5 afios)

EVALUACION DE ACEPTABILIDAD ORGANOLEPTICA EN
PRE-ESCOLARES

’
TEXTURA &

SABOR

Z

ATRIBUTOS ORGANOLEPTICOS

e ——
wor |l

COLOR
%
0 10 20 30 40 50 60 70 80 9 100
ATRIBUTOS ORGANOLEPTICOS

COLOR OLOR SABOR TEXTU

RA

NO ME GUSTA 0 3,7 0 3,7
& NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 3,7 3,7 7,4 25,92
i ME GUSTA 96,29 92,59 92,59 70,37

Fuente: Encuesta de Escala Hedénica Grafica o Facial, 2014.

Elaborado por: Jessica Vanessa Dalgo P

La formulacién F181 o Galleta sabor a Limon, obtiene gran aceptabilidad tomando en
cuenta los atributos (Color, olor, sabor y textura), por parte de los consumidores a los
cuales esté dirigido el producto; como se representa en la Tabla en la parte superior. Lo
cual indica que el producto es aceptable para el consumo de nifios pre-escolares (2-5
afos), validando de esta maneta la Hipoétesis de la investigacion.
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Se desarroll6 una prueba de consumo en la que se pesoé el producto desarrollado,
previo y posterior a la cataciobn para comprobar la aceptabilidad del mismo, es decir se
establecio el porcentaje de consumo en funcion al producto sobrante.

Grafico N°8
Andlisis del Consumismo del Producto en el grupo estudiado Peso del

Producto consumido VS Peso de la sobra o Producto residual

Porcentaje de Consumo del Producto de la
Muestra Utilizada en la Evaluacion de
Aceptabilidad

H Producto consumido i Producto Residual

Fuente: Tamizaje Inicial y Final del Producto ofrecido a los Panelistas de la Evaluacion de Aceptabilidad.

Elaborado por: Jessica Dalgo P.

El grafico expresa el porcentaje de consumo; el mismo devela que el producto ha
sido aceptado satisfactoriamente por los nifios, tomando en cuenta el bajo porcentaje de
producto residual o no consumido; el producto desarrollado es adecuado para el
consumo de pre-escolares como un refrigerio saludable entre comida, que en
combinacion con una bebida como leche o jugo natural constituyen més del 10% de las
necesidades energéticas destinadas para un refrigerio de una dieta de 1553 kcal del

requerimiento nutricional diario para nifios de entre 2 y 5 afios.
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CONCLUSIONES

Se elabor6é un complemento alimenticio proteico vegetal en forma de galleta, gracias
a la combinacién y complementacién de un cereal y leguminosa, para el caso se
utilizé Quinua u Chocho en una relacion 2:1 respectivamente, esta combinacion logro
cubrir el 70% del cémputo aminico comparado con las necesidades para pre-
escolares proporcionado por la FAO. Cabe recalcar que la calidad proteica de dicha
relacion es de 95,2% medido ante en 100% de la caseina de la leche o proteina ideal,

considerada como referencia patrén.

Mediante el andlisis bromatolégico de las muestras enviadas al Laboratorio de
Alimentos del INIAP. Los resultados develan que una porcién de 40 gramos de
galletas sabor a Limén contiene: 182 calorias, 5 gramos de grasa, 29 gramos de
carbohidratos, 1.3 gramos de fibra y 4.2 gramos de proteina; los valores obtenidos del
Andlisis Proximal de aminoacidos esenciales, comparado con las necesidades de los
mismos, propuestos por la FAO para pre-escolares, expresan una cuantia superior;
por lo que se confirma que las galletas provenientes de la mezcla de Quinua y

Chocho son un producto de alto valor biol6gico.

La aceptabilidad del producto (Galleta de Quinua y Chocho sabor a Limén) a partir del
uso de la escala Hedonica Gréfica o Facial fue de un 96,2% para el atributo color,
92,5% para el atributo olor, 92,5% y 70,3% para los atributos sabor y textura
respectivamente. En cuanto al porcentaje consumo del producto desarrollado fue del
89%. Lo que determin6 que es del agrado de niflos menores de 5 afios, al ser de

sabor dulce y llamativo a la vista.

El producto puede ser utilizado como un refrigerio que contiene los requerimientos
proteicos de la poblacion objetivo, a la cual esta enfocada esta investigacion, el
complemento alimenticio desarrollado a partir de la combinacion de quinua y chocho
cubre el 10% del requerimiento en una dieta basada en 1553 kcal diarias; de igual
manera supera las necesidades de proteina de un refrigerio, ya que cuenta con 4.2

gramos de proteina por porcion de 40 gramos.

Por medio de la creacién de un complemento alimenticio proteico vegetal, a partir de

la combinacion de Quinua y Chocho cultivos andinos sub-explotados, se fortalece el
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Patrimonio Alimenticio del pais, garantizando una alimentacién sana, nutritiva y

culturalmente apropiado para los y las ecuatorianas.

El producto propuesto es una alternativa de refrigerio saludable para complementar
una dieta inadecuada y prevenir la desnutricion cronica infantil, sin embargo no

reemplaza una comida completa como el desayuno, almuerzo o cena.
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RECOMENDACIONES

La desnutricion es un problema que afecta a corto, mediano y largo plazo; para
prevenir desbalances nutricionales es importante llevar a cabo una buena
alimentacién, una dieta variada, armonica, suficiente y equilibrada, aporta los
nutrientes necesarios para mantener un adecuado estado nutricional y de salud. Una
dieta adecuada debe contener todos los macro y micronutrientes, ayudando en el
proceso de crecimiento y desarrollo neuroldgico y fisico por el cual esta cursando un
pre-escolar, que se considera un grupo etario que requiere especial atencion por sus
necesidades nutricionales que lo vuelven vulnerable ante una inadecuada

alimentacion.

Si los recursos econdmicos no son suficientes para comprar alimentos nutritivos y en
especial que contengan proteina de alto valor biolégico como las carnes, leche y
huevos, se puede obtener proteinas de buena calidad y a bajo costo de la
combinacién de cereales y leguminosas como arroz y lentejas, tostado y chochos,
quinua y chochos. De los que se puede diversificar en diferentes preparaciones como
es el caso de las galletas de quinua y chocho propuestas en el presente proyecto;

sopas, pasteles y otros snacks nutritivos.

Para mejorar el aporte y cubrir en un 100% las necesidades de los amino&cidos
esenciales limitantes de la Quinua y Chocho (Lisina y metionina) respectivamente, es
necesario consumir 2 paquetes de galletas al dia, cada una contiene 40 gramos de

galleta y del mismo 4,2 gramos de proteina.

Se puede mejorar aun mas la aceptabilidad de las galletas luego de haber
descubierto el proceso tecnologico que permite la complementacion objetivo en la
presente investigacion, por medio de la utilizacién de saborizantes o colorantes en
dosis permitidas por el Instituto Nacional de Normalizacion y Estandarizacion del

Ecuador.

Es importante motivar a posteriores investigaciones que permitan establecer
combinaciones entre leguminosas y cereales propias de nuestro pais, que rescaten
cultivos andinos ancestrales de gran valor nutricional que aportaran a la
transformacion de la matriz productiva en el Ecuador, colaborando con los objetivos y

prioridades del Estado sefialadas en el Plan Nacional del Buen Vivir.
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Suficiente tiempo y los recursos econdmicos necesarios permitiran una investigacion
complementaria por medio de un estudio caso-control y de tipo transversal en el que
se pueda determinar la eficacia del producto desarrollado para disminuir los indices
de desnutricion en la poblacion infantil de nuestro pais que se encuentra en el 42.3%
en la poblacion indigena, 17.7% en la poblacion afro y 24.1 en mestizos (ENSANUT
2013).
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ANEXOS

Anexo N°1. Operacionalizacion de Variables

Variable Definicién Conceptual Dimensiones Definicién Operacional Indicadores Escala
Proceso Conjunto de actividades cuyo Seleccion de la | Escoger los ingredientes con las | Cantidad total | Nominal
tecnologic | objeto es obtener un producto materia prima. mejores caracteristicas de producto
0 para la en forma de galleta que pueda organolépticas y fisico- gue se va a
elaboracié | satisfacer las necesidades de los [Limpiezay guimicas. obtener del
n de consumidores adecuacion del | Preparacion previa de la materia proceso.
galletas espacio prima, lavado de semillas,

limpieza de meson.
Mezcla y

dispersion los
ingredientes.

Formacién de la
masa.

Laminado

Moldeado

Coccién

Consiste en disolucion
homogénea de los ingredientes
sélidos en los liquidos.

Con el amasado se consigue
desarrollar gluten a partir de las
proteinas hidratadas de la
harina.

La funcién del laminado es
compactar la masa,
transformandola en una lamina
de espesor uniforme.

La forma del producto depende
del mercado y consumidor final,
las formas mas comunes son
redondas, rectangulares, de
figuras y agujeros
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Enfriamiento

Empacado

Rotulado y
etiquetado.

El proceso consiste en eliminar
humedad por accion de altas
temperaturas. El producto
esponja hasta que todo el
almidon se haya gelatinizado.

Se enfria solidificando el almidén
y disminuye el volumen a
medida que baja la
temperatura. El enfriamiento
debe ser paulatino para evitar
gue sea quebradizo el producto.

El empaque debe ser de material
adecuado que no altere el
producto y asegure su higiene y
conservacion

Debe cumplir con lo indicado en
la NTE INEN 1 334-1y 1 334-2.
Ademas debe constar la forma
de conservacion del producto.

Composici
on
Nutricional

Esta dado por la cantidad de
macro y micro nutrientes que
aportan los alimentos al
organismo al ser consumidos.

Analisis
proximal de
macronutrient
es

Proteina.- Moléculas de enorme
tamafo formadas por
aminoacidos, entre sus
funciones estan: las
estructurales reguladoras
metabdlicas y transportadores.

Carbohidratos.- Son formas
organicas compuestos por
carbono, hidrégeno y oxigeno,
son la principal fuente de
energia del cuerpo.

Gramos/100
gramos.

Gramo/100
gramos.

Gramos/100
gramos.

Nominal
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Lipidos.- Moléculas organicas
formadas principalmente por
carbono e hidrogeno, cuya
principal funcién en el
organismo es proporcionar
energia y regular funciones.

Analisis de
micronutrient
es

Son micronutrientes que el
cuerpo necesita para creer y
desarrollarse favorablemente
que se encuentran y necesitan
en menor cantidad por el
organismo

Porcentajes

Partes por
millon

Miligramos

Contenido Calorias.- La energia es la Kilocalorias/10
energético esencia de la vida misma, las Ogramos
distintas formas de energia son
convertibles y estas pueden
expresarse en distintas
unidades. El cuerpo necesita
energia para vivir. Y obtiene
esta de los alimentos que
ingerimos en cada comida
Aceptabilid | Conjunto de caracteristicas o Caracteristicas
ad del condiciones fisicas y quimicas, organolépticas Nominal
producto gue hacen que un alimento sea
aceptable o no. Color Color.- Percepcion visual que se | % de
genera tras el reflejo de la luz aceptacion
sobre un objeto. del color
% de
Olor Olor.- Sensacion resultante de la aceptacion




Sabor

Textura

recepcion de un estimulo por el
sistema sensorial olfativo.

Sabor.- Impresion que causa un
alimento u otra sustancia, esta
determinado principalmente por
sensaciones quimicas como por
el olfato y por el gusto.

Formay Textura.- Elemento
visual que sensibiliza 'y
caracteriza materialmente las
superficies de los objetos

del olor

% de
aceptacion
del sabor

% de
aceptacion
de la
textura

Elaborado por: Jessica Dalgo Poveda.
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ANEXO N°2. FICHAS DE RECOLECCION DE INFORMACION

Ficha de Registro de Informacion de las Pruebas Experimentales de la Elaboraciéon de

Fecha: 23 de Abril del 2014

Tratamiento: Galleta de Quinua y Chocho Muestra N°1

Galletas

Ficha de Registro # 1

Variables a controlar: Tiempo, consistencia y Sabor

Galletas de Quinuay Chocho (101)

CONSTANTE VARIABLE TIEMPO CONSISTENCIA | SABOR | OBSERVACIONES
H. Quinua 66,5 g | Pasta de De Masa pegajosa Ligerame | Falta de gluten en la
Polvo de hornear | chocho sin amasado: | inconsistente. nte dulce | harina de quinua
1g cascara 33,59 | 1 hora provoca una masa
Azlcar 359 hameda pegajosa
E. vainilla 2g dificil de manipular.
Huevo 12ml Necesidad de utilizar
Canela 0,59 mucha harina de
Margarina 429 trigo para la
Leche 6ml formacion de las
Sal 0,5¢ galletas.
H.trigo 25¢g Falta de dulce en la
Coccion De galleta, sensacion
coccion: de sabor amargo al
35 min a final de comer.
Enfriamiento 180°C Galleta crujiente Al siguiente dia
De buena miga ligeramente dura,
enfriamien aumentar grasa
to:
15min

Elaborado por: Jessica Dalgo Poveda
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Fecha: 27 de Abril del 2014

Tratamiento: Galleta de Quinua y Chocho Muestra N°2

Ficha de Registro # 2

Variables a controlar: Tiempo, consistencia y Sabor

Galletas de Quinuay Chocho (112)

CONSTANTE VARIABLE TIEMPO CONSISTENCIA | SABOR | OBSERVACIONES
Polvo de hornear | H. Quinua De Masa pastosa Dulce Al no moldear a
1g casera 66,5g | amasado: | homogénea mano las galletas se
Huevo 12ml Pasta de 30min utilizé manga
Sal 0,5¢ chocho con pastelera y
cascara 33,59 formacion directa a
Azlcar 259 la placa de coccion.
Panela 10g Mucho desperdicio
E. vainilla 1g de mezcla.
Margarina 509 Mejorar el sabor
Leche 35ml dulce y se mantiene
el amargo al final de
Coccion De comer el producto. A
coccion: pesar de utilizar
30 min a harina casera.
Enfriamiento 180°C Galleta Sensacion arenosa
De ligeramente por grosor de la
enfriamien | crujiente, centro harina utilizada.
to: grueso y blando
15min No se logra una

coccion uniforme por
el grosor de la
galleta.

Elaborado por: Jessica Dalgo Poveda
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Ficha de Registro # 3

Fecha: 27 de Abril del 2014
Tratamiento: Galleta de Quinua y Chocho sabor a Chocolate Muestra N°3

Variables a controlar: Tiempo, consistencia y Sabor

Galletas de Quinuay Chocho (123)

CONSTANTE VARIABLE TIEMPO CONSISTENCIA | SABOR | OBSERVACIONES
H. Quinua 66,59 | Azlcar 20g De Masa Dulce Al utilizar H.trigo
Pasta de chocho | Cocoa 10g amasado: | homogénea ligerame | esparcida en la
con cascara Leche 30ml 30min nte mesa se evité que
33,5¢g H. trigo 40g chocolat | se pegue lamasa a
Margarina 509 Canela 1g e la misma y mejoro la
Polvo de hornear formacion de
19 galletas.
E. vainilla 1g El sabor a chocolate
Huevo 12ml| es ligero no es muy
Sal 0,5¢ percibirle.
Coccion De

coccion:

30 min a
Enfriamiento 180°C Galleta crujiente

De muy delicada

enfriamien

to:

15min

Elaborado por: Jessica Dalgo Poveda
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Fecha: 29 de Abril del 2014

Ficha de Registro # 4

Tratamiento: Galleta de Quinua y Chocho Muestra N°4

Variables a controlar: Sabor

Galletas de Quinua y Chocho (106)

CONSTANTE VARIABLE TIEMPO CONSISTENCIA | SABOR | OBSERVACIONES
H. Quinua 33,59 | Quinua cocida | De Masa Dulce Al utilizar quinua
Pasta de chocho | 33,59 amasado: | homogénea ligeréam | cocida en la
con cascara Azlcar 359 30min e preparacion se
33,5¢g Panela 2,59 eliminé la sensacion
Margarina 509 Leche 20ml de sabor amargo al
Polvo de hornear | H. trigo 459 comer la galleta.
19 Canela 0,59
E. vainilla 1,25ml Dar la vuelta a las
Huevo 12ml galletas a los
Sal 0,5¢ primeros 15 min de
empezado la

Coccion De coccion.

coccion:

30 min a
Enfriamiento 180°C Galleta crujiente

De buena miga

enfriamien

to:

15min

Elaborado por: Jessica Dalgo Poveda
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Fecha: 30 de Abril del 2014

Ficha de Registro #5

Tratamiento: Galleta de Quinua y Chocho Muestra N°5

Variables a controlar: Consistencia y sabor

Galletas de Quinua y Chocho (145)

CONSTANTE VARIABLE TIEMPO CONSISTENCIA | SABOR | OBSERVACIONES
H. Quinua 33,59 | Azlcar 359 De Masa Dulce Para mejorar la
Quinua cocida Panela 15¢g amasado: | homogéneay adecuad | formacion de la
33,5¢g Leche 10ml 30min tersa 0 masa se utilizé6 una
Pasta de chocho | Manteca batidora con aspas
con cascara vegetal 50g en espiral.
33,50
H. trigo 45¢g Al utilizar manteca
Polvo de hornear vegetal se mejord
1g considerablemente
Canela 0,59 la consistencia de la
E. vainilla 1,25ml galleta.
Huevo 12ml
Sal 0,59 Se mejoré el dulzor
del producto al

Coccion De afadir mas panela

coccion: en polvo a la

30 min a mezcla.
Enfriamiento 180°C Galleta crujiente

De mejor miga

enfriamien

to:

15min

Elaborado por: Jessica Dalgo Poveda
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Fecha: 03 de Mayo del 2014

Ficha de Registro # 6

Tratamiento: Galleta de Quinua y Chocho Muestra N°6

Variables a controlar: Consistencia

Galletas de Quinua y Chocho (145)

CONSTANTE VARIABLE TIEMPO CONSISTENCIA | SABOR | OBSERVACIONES
H. Quinua 33,59 | Mantequilla De Masa pegajosa Dulce Con el fin de
Quinua cocida 50g amasado: | homogénea adecuad | determinar la mejor
33,5¢g H. trigo 95¢g 30min brillante 0 consistencia se
Pasta de chocho utilizo esta vez
con cascara mantequilla en la
33,5g preparacion, esto
Azlcar 359 provoco que la masa
Panela 15¢g sea mas humeda y
Leche 10ml pegajosa por lo que
Polvo de hornear utilizo mayor
19 cantidad de H.trigo.
Canela 0,59 Ademas el producto
E. vainilla 1,25ml final fue demasiado
Huevo 12ml quebradizo.
Sal 0,5g
Coccion De

coccion:

30 min a
Enfriamiento 180°C Galleta

De ligeramente

enfriamien | crujiente.

to:

15min

Elaborado por: Jessica Dalgo Poveda
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Fecha: 10 de Mayo del 2014

Ficha de Registro # 7

Tratamiento: Galleta de Quinua y Chocho Sabor Vainilla- Canela Muestra N°7

Variables a controlar; Sabor o connotacion

Galletas de Quinuay Chocho (115)

CONSTANTE VARIABLE TIEMPO CONSISTENCIA | SABOR | OBSERVACIONES
H. Quinua 33,5 g De Masa Dulce El sabor a vainilla 'y
Quinua cocida amasado: | homogéneay adecuad | canela es apreciable
33,5¢g 30min tersa facil de 0 y adecuado.
Pasta de chocho manipular
con cascara
33,59
Manteca vegetal
50g
Azlcar 359
Panela 15g
Leche 10ml
Polvo de hornear
1g
Canela 0,59
E. vainilla 1,25ml
Huevo 12ml
Sal 0,5¢g
H. trigo 95¢g
Coccion De
coccion:
30 min
Enfriamiento De Galleta
enfriamien | ligeramente
to: crujiente.
15min

Elaborado por: Jessica Dalgo Poveda
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Ficha de Registro # 8

Fecha: 10 de Mayo del 2014
Tratamiento: Galleta de Quinua y Chocho Sabor a Manzana. Muestra N°8

Variables a controlar; Sabor o connotacion

Galletas de Quinuay Chocho (126)

CONSTANTE VARIABLE TIEMPO CONSISTENCIA | SABOR | OBSERVACIONES
H. Quinua 33,59 | Azlcar 159 De Masa Dulce A pesar de haber
Quinua cocida Panela 15¢g amasado: | homogéneay adecuad | disminuido la
33,5¢g Leche en 30min tersa facil de 0 cantidad de H.trigo
Pasta de chocho | polvo 12g manipular la masa es facil de
con cascara H. trigo 85¢g manipular.
33,59 Esencia de Con el fin de
Manteca vegetal | manzana 3ml disminuir el sabor a
50g quinua de las
Leche 10ml galletas y realzar el
Polvo de hornear contenido de
19 proteina se integré
Canela 0,59 leche en polvo. Lo
Huevo 12ml| cual mejoro el sabor
Sal 0,5¢ del producto final.
Coccion De Sin embargo falta un

coccion: poco de dulzor.

30 min El sabor a manzana
Enfriamiento De Galleta crujiente. es agradable.

enfriamien

to:

15min

Elaborado por: Jessica Dalgo Poveda
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Fecha: 10 de Mayo del 2014

Ficha de Registro # 9

Tratamiento: Galleta de Quinua y Chocho Sabor a Limén. Muestra N°9

Variables a controlar; Sabor o connotacion

Galletas de Quinuay Chocho (181)

CONSTANTE VARIABLE TIEMPO CONSISTENCIA | SABOR | OBSERVACIONES
H. Quinua 33,59 | Ralladura de De Masa Dulce La adicién del sabor
Quinua cocida limén: 3g amasado: | homogéneay adecuad | a limén por medio
33,5¢g Zumo de 30min tersa facil de o sabor a | del zumo y ralladura
Pasta de chocho | limén: 7mi manipular limén del mismo se resalté
con cascara el sabor de las
33,50 galletas por
Manteca vegetal completo.
50g
Azlcar 359 Evitar utilizar limoén
Panela 15g sutil, es preferible el
Leche 10ml limén grande de
Leche en polvo cascara gruesa.
12g
H. trigo 85¢g
Polvo de hornear
1g
Huevo 12ml
Sal 0,59
Coccion De

coccion:

30 min
Enfriamiento De Galleta crujiente.

enfriamien

to:

15min

Elaborado por: Jessica Dalgo Poveda
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ANEXO N°3. ENCUESTA DE ANALISIS ORGANOLEPTICO DE ALIMENTOS
PRELIMINAR

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
NUTRICION HUMANA
ANALISIS ORGANOLEPTICO DE ALIMENTOS

Los datos obtenidos de la siguiente degustacidon seran para uso exclusivo de la

investigadora y servirdn para la propuesta de un nuevo producto.

— Frente a usted hay tres muestras codificadas de Galletas dulces revestidas; las
cuales debe probar una a la vez y puntuar a su juicio mediante una escala del 1 al

3, siendo 1 No me gusta, 2 Ni me gusta un me disgusta, 3 Me gusta.

Muestra Muestra Muestra
(115) (126) (181)
Textura
Olor
Color
Sabor

Elaborado por: Jessica Dalgo Poveda

Comentario o sugerencia muestra (115)

MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO N°4. DECLARACION DE CONSENTIMIENTO INFORMADO

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
NUTRICION HUMANA
CONSENTIMIENTO INFORMADO

Este formulario de Consentimiento Informado se dirige a las madres o padres de familia
de los nifios/as que asisten al Jardin Juan Montalvo de la comunidad de Oyambarillo, a
quienes se les invita a participar en el proyecto titulado “Desarrollo de un complemento
alimenticio de alto valor biolégico, a partir de la combinacién de Quinua (Chenopodium
quinoa Willd) y Chocho (Lupinus mutabilis Sweet), a utilizarse en la prevencion de
desnutricién cronica infantil”.

Yo soy Jessica Vanessa Dalgo Poveda, estudiante egresada de la Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador; y estoy desarrollando una Galleta a base de quinua y chocho a
utilizarse en la prevencién de desnutricidbn cronica en nifios pre-escolares. Me permito
invitar a sus hijos/as a ser parte de esta investigacién, la cual trata de evaluar el grado de
aceptacion del producto; es decir si le gusta o le disgusta. Los nifios probaran la muestra
0 muestras del alimento a brindarse; a continuaciéon individualmente ellos daran su
opinién acerca 4 variables sensoriales (color, olor, sabor y textura) del producto, una
persona capacitada registrara su respuesta. De esta manera me ayudaran a obtener los
datos necesarios para la validaciéon del producto que podria suponer su comercializacion
con el fin de prevenir la desnutricién cronica infantil.

Cabe mencionar que el producto ha sido evaluado previamente en un Laboratorio de
Alimentos para asegurar su inocuidad; es decir que no se pone en riesgo la salud del
participante; ademas tanto el nombre como la opinién vertida por los mismos seran
protegidos y no se divulgaran, solo seran registrados por motivos de estudio; sin embargo
la participacién del nifio o nifia es totalmente voluntaria, y usted puede elegir si su hijo/a
puede o no participar en la evaluacion.

D o , representante del alumno/a........................o.l
Manifiesto que he leido la informacién contenida en el documento, he tenido la
oportunidad de analizar el beneficio e importancia de la realizacion de la investigacion
para evaluar la aceptabilidad del producto dirigido a prevenir la desnutricion cronica
infantil. OTORGO mi CONSENTIMIENTO para que mi hijo/a sea parte de la
investigacion.

Firma
Oyambarillo, Abril del 2014.

MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO N°5: FORMATO PARA PRUEBAS DE EVALUACION SENSORIAL DEL
PRODUCTO ELABORADO

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
NUTRICION HUMANA
EVALUACION SENSORIAL

— Pruebe el producto que se presenta a continuacion.
— Por favor marque con una X, sobre la carita que mejor describa su opinién sobre
el producto que acaba de probar.

ESCALA HEDONICA GRAFICA O FACIAL

CRITERIO NIVEL DE PREFERENCIA
B @ @ @
Me gusta disgusta 9
i @ @ @
Ni me gusta ni me NoO me qusta
Me gusta disgusta J
B @ @ @
Me gusta Ni me gusta ni me No me gusta
disgusta
- @ @ @
Me gusta Ni me gusta ni me No me gusta
disgusta

" Elaborado por: Jessica Dalgo Poveda
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ANEXO N°6. RESULTADO DEL ANALISIS BROMATOLOGICO

MC-LSAIA- 2201 03

£ NP

_—
INSTITUTO NACIONAL AUTONOMO DE INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS

ESTACION EXPERIMENTAL SANTA CATALINA
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y CALIDAD

LABORATORIO DE SERVICIO DE ANALISIS E INVESTIGACION EN ALIMENTOS

Sur Km. 1. CotugbguaTits. 2690601-9007124. Fax 3007124
Casita posind 1701380

INFORME DE ENSAYO No: 14-149

NOMBRE PETICIONARIO:  Sra. Jéssica Dalgo INSTITUCION: Panticular
DIRECCION: Capitan Rafael Rames E4-60 y Didgenas Paredes ATENCION: Sna. Jeéssica Dalgo
FECHA DE EMISION: 11 de julio del 2014 FECHA DE RECEPCION.: 17 de junuio del 2014
FECHA DE ANALISIS: Del 20 de punio al 11 de julio del 2014 HORA DE RECEPCION: 15h28
ANALISIS SOLICITADO Proximal, Calcio, Hierro, Sodio
= Energia Bruta, Azicares totales, Aminoacidos
ANALISIS | HUMEDAD | CENIZAS” EE" PROTEINA" FIBRA" ELN IDENTIFICACION
METODO | mo.LSAIA.01.01 | MO.LSAIA-01.02 MO-L5AA01.03 | MO-LSAAD10a | MO-LSAIA01.08 MO-LSAIA01.06
METODO REF. JU. FLORIDA 1970] U. FLORIDA 1970 | U, FLOMIDA 1870 | U. FLORIDA 1970 | U.FLORIDA 1570 U. FLORIDA 1970
UNIDAD % ) % % % % ==
14-0989 7.28 1,21 14,13 10.75 1,93 71,98 Gallelas de quirua y chocho sabor a limén 181
14-0830 7.59 0.99 18,41 9,30 2,05 69,25 Gallelas de quinua y chocho sabor a vainilla 115
ANALISIS ca” Fe” Na® Energia Bruta” | Azicares Totales”
METODO MOLSAIA00.01.02 | MO-LSAIA03.02 | MO.LSAIA-03.01.03 | MO-LSAIA-03,01.00 MO.LSAIA-21
METODO REF. U. FLORIDA 1960 | U.FLORIDA 198 | U, FLORIDA 1900 | U. FLORIDA 1974 DUBOIS 1956
UNIDAD * [ b calg i
14-0989 0,49 38 0,11 5079 62,51
14-0830 0.23 30 0.08 5307 7780
ANALISIS Aminoacidos”
METODO MO-LSAIA-26
METODO REF, CIMMYT 1685
UNIDAD - 14.0989 14-0990
IACIDO ASPARTICO 0,63 0.56
ITREONINA 0.31 0,28
|SERINA 0.45 0,39
ACIDO GLUTAMICO 3,22 2,74
PROLINA 1,09 0,63
GLICINA 0.45 0,40
ALANINA 0.51 0,36
ICISTINA 0.03 0,10
IVALINA 052 0,43
IVETIONNA 0.18 0,13
JISOLEUCINA 0.44 0,38
LELCINA 0.77 0,62
TIRCSINA 0.34 0,30
FENILALANINA 0.54 0.51
HISTIOMNA 0.20 0,23
LISINA 0.33 0.27
ARGININA 0.30 0,33

Los ensayos marcados con (1 se reportan en base seca.
OBSERVACIONES: Muestra entregada por &l cliente

Dr Armando Rubio ——

RESPONSABLES DEL INFORME

LABORATORIO LSAIA
BN

RESPONSABLE DE CALIDAD 3
FCT, EXP. SANTA CATALINA
Esle documenio no puede ser rep: 0 1ot m e w0 by oy escr
Los anita sclo estn ok con ol objeto de onsiyo
Nl,)lk OF DESTARGO: L sdormucan contanvidn «n ette INI0NNe 08 ansayo os o Cactor conticbncal, ssln dogee uncineenio ol distivatins de Ly srenren iy 000 PONID S0 uanta por sale Siel lertor der 0580 SO0 VOCIRo
0x no o3 of dostinatanko dob My AN e cudlaues Copst O deteckn de @5l 50 ercumia Ielaimente peodibida Si usted ha okeds este Intome do NSNS P g, pot Yyvor nobibigue Imedataments 4

" ml- me par esie msmo moeda y alming i sfermanon
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ANEXO?7. FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO TERMINADO

Preparado por: Jessica
Dalgo Poveda

Fecha: 10 de Mayo del 2014 Version: 2014

Nombre del Producto

Galletas QuilLupi

Descripcién del Producto

Producto horneado obtenido a partir de la combinacién de
Quinua (Chenopodium quinoa Willd) y Chocho (Lupinus
Mutabilis Sweet).

Complemento alimenticio proteico vegetal de alto valor
biol6gico en forma de Galleta de connotacién dulce
revestida.

Lugar de Elaboracion

Producto elaborado en el Laboratorio de Nutricion Humana.
Ubicado en el 4to piso de la Facultad de Ciencias Exactas
de la Pontificia Universidad Catélica del Ecuador.

Av. 12 de Octubre 1076 y Roca

Quito — Ecuador

Composiciéon Nutricional
por Porcién (40 gramos)

Humedad: 2,9%

Ceniza: 0,48%

Calorias Aportadas: 182 cal
Grasas/Lipidos: 4 gramos
Carbohidratos: 29 gramos
Fibra: 1,3 gramos

Proteina: 4,2 gramos
Calcio: 0,19%

Hierro: 15,2 ppm

Sodio: 0,04%

Presentacion y Empaque
Comercial

Primario: Empaque de BOPP (Polipropileno Biaxialmente
Orientado Metalizado). 40 gramos Peso Neto.

Caracteristicas
Organolépticas:

Producto de Galleteria de
connotacioén dulce, sabor a
limén, aroma y gusto a
limén; textura crocante.

Secundario: Paquete X4 de BOPP. 320g Peso Neto.

~ = - g AT gt b P e W e—

Requisitos Minimos y
Normativas

Norma Técnica ecuatoriana NTE INEN 2 085:2005.
Primera version

AL: 02.08.420

CllU: 3117

CDU: 664.665

ICS: 67.060.00

Tipo de conservacion

Lugar fresco, alejado de la luz solar y humedad

Tiempo maximo de
consumo

30 dias (empaque cerrado)

Elaborado por: Jessica Dalgo Poveda.
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ANEXO N°8. ETIQUETADO DEL PRODUCTO FINAL

—————— \aza NS
*\i%“,",e\\ed"ggomt’ve‘a_ =

Cont. Neto: 40 g

Informacion Nutricional
Tamafio por porcion: 40gr
Numero de porciones: 1
Cantidades por porcion
Calorias: 182kcal Calorias de la %VD*
762 kJ grasa: 36kcal
Grasa Total (g) 4 1,8%
Carbohidratos (g) 29 5,8%
Fibra dietética (g) 1,3
Proteina (g) 4,2 0,8%
Azucares (g) 18
Sodio (%) 0,04
Calcio 0,19% Hierro
15,2%
*Los porcentajes del Valor Diario(VD) estan basados
en una dieta de 2000Kcal (8380kJ)

Ingredientes: Harina de trigo, quinua, chocho,
manteca vegetal, aztcar, leche en polvo, zumo y
ralladura de limén, colorante vegetal (decoracion).

(Contiene Gluten)

234567 " 890128

F. Elab:
Lote: 1

Consumir hasta: 30 dias después de su F. Elab
Conservar en lugar fresco y seco
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ANEXO N°9. FOTOGRAFIAS DEL PROCESO DE ELABORACION

1. Recepcion de la materia prima 2. Tamizaje

3. Cremacion

5.Formacién de 6. Horneado
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7. Enfriado

8. Decorado
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ANEXO N°10. FOTOGRAFIAS DEL PROCESO DE ACEPTABILIDAD

1. Preparacion del médulo

2. Evaluacién Sensorial
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ANEXO N°11. NORMA INEN “GALLETAS REQUISITOS”

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Gl - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 085:2005
Primera revision

GALLETAS. REQUISITOS.

Primera Edicidn
COOHIES. BPECIFICATIONS

Firt Edion

ODESCRPTORES Prodecios siimanicoo, sroducios o biee de hdim, prodocios. de peslelerie, gailabn, fequisios
[ Wl ]

[+ . . L]

GELE F?

5 ET. .00
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Insfituin Ecumorians de Hormallescidr, INEN - Casilla 17-31-388 - Bagueriio 454 ¥ Avae. & da Diclambre - Sults-Ecuador -Prohibida |a reproducciin

COU: 554 565 DE;EI L 3117
HoE- 57.060.00 Al 02 0B-420

Morma Técnica GALLETAS. :ml EIPﬂ-I
Ecustoriana BEQLISITOS. Prim e
Obligatoria s revision

1. ORJIETO

1.1 Esta norma tiene por obieto estabiecer los requisios gue deben cumplin los diferentes 1ipos. e
gakeias.

2. DEFINICION
21 Gallotas. Son productcs obtenicdos mediante & homeo aproplado de I35 Nouras Tomatas por el

amasado de dervados del tigo u obras farinaceas con oios Ingredientes apios pam & consumo

211 Galofas simples. ‘S0 aquellas SeNnkias en 2.1 N NINGUN agregado posteriorn al Romeado.
212 Galofas Sabdes Aquellas definidas en 2.1 que enen connotacion salada
21.3 GaNofas Dwices. AQUElas definidas en 2.1 que tienen connatacion dulce.

21.4 Gaofisms Wrkbr. Produco obienldo a partir éed homeo de una masa liquida (obiea) adcdoraeda
un refiend paE Tonmmar un sanduche.

21.5 SaNefes con rafona. Aguelias delnidas en 2.1 a las que se aflade ralleno.

2.6 Golsms revestidas o recobieias.  Aguellas definidas en 2.1 gue exterimmenie presantan un
resestimiento o bafin.  Pueden ser smples o relleras.

21.F Gofains bajes on calorfas. E5 & productd definkdo en 2.1 @ cia 52 2 ha rducisn su
coimienl 00 CAIONCD &n pdr I0 menos un 35 % comparaso oon & allmento nonmal Gomespondisnte.

22 [Lowdanfes. SOn MiCroorganismos, enzdimas y sustancias quimicas gue acondicionan la masa
[para su hormeo.

23 Agenies do iratmmienio de hannes.  Son sustEncas que s= aladen a la hanina paa meajoEr la
calldad de coccion o & color de I3 misma; comao agente de bratamienio de harna se consldera 3 Ios

lanqueadores, acondidionadiones e Mass vy mejoradones de harina

A CLASIFICACION
a1 Las Galetas 5o clasifican en los siguientes pos:
41.1 Tpol Galletas saladas
21.2 Tipo Il Galletas dulces

a3 Tipo N Galletas walesr
A1.4 Tipo W Galle=s con rellena

1.8 TipoV Gallsas revestidas O recublenas

(Continga)

UESTREFTUHES Froducdios srmearScom oimhuchos o base de hermm, sopdocios de cesteier e, gebstus -poumsdos

- i
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NTE INEN 2 085 0E-{x5

4. DISPOSICIONES GENERALES
41 La3s galletas 2 oeben elaborar en condidones sanitanas apropladas, aDEeNVandoss buenas
fabricachon y 3 partir de materias primas sanas, Implas, sxentas de Impurezas y &n
perfecto estadn de corservacion

42 La hanna de frigo empleaia en |3 slaboracion de galletas debe cumpillr con Ios requisios oe 1a
WTE IMEN 51E.

43 A 35 galletas se les puede adicionar procucios tales comor azicanss naturakes, sal, productos

lacta0s y SUS (erivacos, leding, huevos, Trutas, pasta o masa de cacaa, grasa, aceiies, levadura y
cugiquier oiro Ingredienie apin para Conswmo humana.

E REQLESITOS

51 Roquisitos Espacificos
Eﬂllliill 1F:E{F.l:ﬂi‘.liﬂl‘l:fnm{:ﬂﬁ. Las gallstas delberan cumplir oo los requisios especificados en la

TABLA 1.
Roguisitos i Max Mdtodo do onsayo
£ 5ok acuosa al 100 5.0 4.5 MTE INEM 526
Ina % (%N x 5.7} 30 - MTE INEM 519
Hurnedad % - 10,0 MTE INEN 518

51.2 Rogusitos Moobiokigioos
E1.21 Lasgalletas simples deben cumgilr con los requisics microblahiglens de ja tabla 2

TABLA 2.

Roguisito n mi ] 1] Método do ansayo
FLEP. uficg 3 10x 107 1,010 1 NTE INEN 15295
MOHCE ¥ ISV a0UNES LpC] 3 1.0% 107 20x10° 1 NTE INEM 152910

5122 Las galletas con rellend y |as recublertas deben cumplir con los requisios micrbioiogicos de
la tabla 3.

TABLA 3. Requisiios microblolégicos para galletas con relleno y para gallotas recubloriss

Foguisito n m M (1] Método do ansayo
FLEP. Uiy 3 1.0x 10 30X 10 1 NTE INEN 1529-5
MONCS ¥ Ievatras upsig 3 20x 17 50x10° 1 MTE IMEN 1529-10
EsLafllococos AUreUs
Coagulasa positiva ufcig 3 <1,0x 10° - 0 NTE INEN 1529-14
Coliformes totales wicig 3 <1,0x10° | 1,0x10° 1 NTE INEN 15297
Coliformes fecales wicg 2 3 ausencia - 0 NTE INEN 1529-8

En gonde:

n nomern de unldades de muesia

m nivel de aceptacion
M nivel de recharo

¢ namern de unidades entre my M

{Continoa)
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NTE INEN 2 D85 0058

£1.3 Adithos

£1.21 A las galletas se les puede adidonar adileos 1Eles comdl sabiiZzames, emulsificanes,
acenhedonss de sabor, lewdantes, humecianies, agentes de tatamiento de I35 harras, anioddantes
¥ coloramtes naturales en las cantidades pamiiidas de conformidad con la WTE INEM 2 074 y en

oiras disposiciones |egales VigeEniss.
5132 Se parmiie |a adickn del Difddo de azufve y sus sales {metabisulfito, bisulfio, sufito de

sodio y potasky) como agentes de ratamiento de 135 fannas, conservanies o antioddantes, en una
cantithd madma de 200 mg'kg, EXpresado como domido de azulre.

5133 Para los relenos de las gallietas waler y de 1as galletas con rellena, se permiie & uso de
m&mwmmmmlmMWﬁﬂimmﬂlmﬂﬁmm
humano segin NTE IKEHW 2 074

E1.4 Comaminarsios

£1.41 El limie madmo de contaminanies, pama I35 galstas en sus dierentes pos, &00 I0s
Indiz=ados en la tabla 4.

TaABLA 4 Contaminantss

Mioial os posados Limite maxima
Arsenico, COM0 AR, 1.0
Hlomio, oD Ph, 210
B IMSPECCION

61 Muestreo

1.1 Se efechla de acuerdo con lo Indcado en Ia NTE INEN 476

62 Aceptacidn o Rechazo

621 5 la muesta ensayada No cumple CON UND O Mas de lo6 requisitos Indcados en esta norma,

g2 repetican |08 ensayos en @ muestra testign reeenvada para tales efecios.  Cualquier resultado no
satisfaciono en este saguNG0 CasD, sera motivo para rechazar el Ioke.

. EMVASADD Y EMBAL&DD

7.1 Las galletas 52 deben envolver y empacar en mataral adecuado no aitere & producio
asegtrea%:rigﬂym::rmmfm = ¥

72 La calldad de todos o5 maleriales que conforman e erwase, como por ejemploc tinka,
W.ME;MHMHlmﬂ.
B ROTULADO

a1 El nohdadd debs cimplr on 10 Indcadn en la NTE INEN 1 334-1 ¥ 1 334-2.  Allemas dele
CNELEr 3 Toima g COnseny3chin ded producto.

(Contintia)

. a0k
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NTE INEN 2 D85 S0E-{r8

APEMDICE Z
Z1  DOCUMENTOS HORMATIVOS A CONSULTAR

Honra Taonkea Ecuaianana NTE IMEM 4761550 Froducios smpaguefaing o ervasacos.
Mddndo do mussiren & e

Horma Técnkea Ecuatonana NTE INEM 515:1581 Harinas de onipen vopedal  Determinacidn de in
piivdidr pov caeniamyenio

Horma Técnk=a Ecuatonana NTE INEM 519:1531 Harinas de onipen vogedal  Deferminacidn de in

Horma Técnkea Ecuabonana NTE INEM 5261531 Havinas de origen vogelal  Defevmanacidn dal
idn

Horma Técnkea Ecuatonana NTE INEM 616:1932 Havina da Trigo, Raguistos

Horma Tagnkca Ecuaionana NTE INEN 1 334-1:2000 Sofuiads de produsios aimendioios pans
conswmo humano. Parde 1. Reguiskos

Horma Técnica Ecuatonana NTE INEN 1 334-222000 Aorsiads de produsios simentioios pans
conswmo hurmano.  Parke 2. Rotulsdo
rutricione’.  Raquisiios

Horma Tecnkca Ecuatonana NTE INEM 1 528-5:1990 Controd micrabinkigioo de los alimentos.
Asrobios mosddios REF

Horma Técnkea Ecuatonana NTE INEM 1 52871990 ool miorabinkigion de ios alimenios.
Dafarminaciin de microongparismos colformes
por la dcnica ded rocuonio de colonias

Horma Tagnkea Ecuaionana NTE INEM 1 528-8.1990 Coandrod micrabiniigion de los alimenios.
Daferminaciin de colformos facales y
oscienichia Coll

Morma Tacnkea Ecuatonana NTE INEM 1 528-100 1988 Contral misrobioiigion de kbe almantos.
Detamninacicn del ndmer de Mohos v
dovaduras vishings

Horma Técnkea Ecuatonana NTE INEM 1 528141958 Control miorobioiigion de bs almanfos.
Dataminacidn del rdimero do siaphploooocos

ALTOLS
Horma Téonlca Ecuatonana NTE INEMW 2 0741996 Adithvos almanfados permalicos puin oonsumo
Z.2 BASES DE ESTUDID

nstiuln Colombiano de Morma Tecnicas ICONTEC.  Norma Tecnica Colomblana  NTC 1241
Producios de molinevia. Gafletss (quinta revision), Bogota 1996

Insifutn Cenroamericano de Investigadion y Tecnologia Indusirial ICAITL. Monma centroamenicana
34 191:67, Guatemala 1557

Comislon Paramericana de Momas Técnicas COPANT. Morma Panamesicana 1451, Uma 1553
Korma Venemiana COVENIN 14583-53 Caracas 1983

American Instiute of Baling. Cooking Chemistry and Technology. Kansas 1989,

i Mos-nnd
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INFORMACION COMPLEMENT ARIA

Decumenin: TITULA GALLETAS. REQUISITOS Cibdign:
MTE IMNEM 2 085 AL 084y
Primera revisitn

CARICEIR AL REY L5108

Fache de inicssicedn ded esind il

Fecha de aprobacsts antenor por Conseps Directve 1996-417-31
Odficializarste oom o Cardeter de Obsligasoia

por Acoerdn dnc 332 de IR J-IT

poblesado en o Regisro Oficial Mo, 52 de 1996-11-06

Fechs de matiacitn del emnden ZOINLOT

Feches de orssmits pdhlica: de

Sabgrmint Téonios GiALLET AN
Fechn de inicacede: IODLCE- 14
Imiegrantes dei Sabeomitd Técnjon

MOMBRES:

D, Crompabn Cirijadve {Fresdeme)
Hiog. Anse Redrovis

. Fairiond Ch s

Ilng Augnso Sodanc

Do e L odndoes

[k 1nass] Foarssslc

Ing Lnis Sinches

Ing Ana Coaren

(Mo Foes Rivadessing

[wa Teresa Avils

Tiga Manis E Ddvalos (Secretaria Téonioa)

CXIMITE INTERMNO 2001-04-17
L. Ramiro Ciallegos {Fresdente)
Eing. Hlena Lanea

Ehing. hMinam Bomo

S, Caalo Sebein
&r. Enrbgyoe (rbe

Ing. Gustavo Jimésex

Tiga Manis B Ddvalos (Seceetaria Téonioa)

echa 42 aprodacatn: UKL | |08

INSTITUCHON REPRESENTADA:

Bl BEISO0 RO AL
Bl BEISO0 RO AL

(MIRIHALSA

PR SCHLULLD

PARTICULAR

HOUSTRIAS SURINDIL - NESTLE
(LB E [NGEMIERCE BN ALIMERNTOS
BATCTE, IHEECCN DE COMPETTTIVIINAL
PETTTUTO MACIOMAL DE HEHENE, QUITD
DIRECCION METROPOLIT ANA DE SALUTY
PNEN = BREGION AL CHIMBORATD

S EIHERECTOR TRCNIO0

DIRECCION 8 VERIFICATION aNALITICA
DIRECCION D DESARROLLON Y
CERTIFICACTN DE CALITAD

DIRECCION 8 VERIFIC AN FSICA
DIRECCION DE PROTEOCION AL
(L Y [

DIRECTOR DE SNORMALEFACI0N
HECHOMN AL CHIMBORATD

CEnos Do fles

Bl Crsireepes Darectives del  PYEN aprobd esie peoyeto de poima en sesicn de 20005401-24

Cficaalsrnda comdr sl gainra

Begso Cfical Mo, 11 de ANEE0S

Por Acoerdo Minsterial Mo, (15 I5H de HANSdE-T0
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