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CAPITULO I.

INTRODUCCION



INTRODUCCION

Lns pnblnciones tlendcn a crecer mﬁs répidnmentc que los

,vlvcres ¥y su consecuencia 1nmcdiata cs un desequilibrlo entre

cl balnnce dc la pobla:idn y 1a provisiﬁn de ulxmcntos- ln --"-

grave cscuscz mundiul e. hncc sentxr partlculnrmentc en mate- :

rvia dc protcinus c buenn calidad"por Io quc urge doscubrir

‘nuevos nlimentos ricos en 11as y'fomcntnr 1u roducciﬁn de 'f'

nlgunos dc aua nmincﬁcidos escnciales‘ fundumcntn1mcntc en 11

sina Y triptornno. estn chlc:encin pucdc_suporarse 51 se les

combina con Scmitlus quc tcngan mnyor contenido de estos nmi-




para cEectunr‘unu cumplcmcntaciﬁn con cerca]us dcbido & 5u ca
.lidad Y. contenldo de proteinas' su. cultlvo concucrdn exacta~-~
.mcnte con lus condic1ones que prcvaleccn en el mundo en vias
.de desarrollo. Ln cnumcracién de productos tradic;onnlcs dnl
amaranto ne ha. sufrido ningunn madx[icac;6n esonc1a1 en su --
eluborncién. Lus hujuelns de amarnnto preparadas con Eranos

- de maiz y semillns de amaranto nvcntajarinn a lns hojuclas pa

ra desuyuno a bnse de maiz listos para cl consumo.
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OBJETIVOS



OBJETIVOS:

1.-.

‘-‘renl para dcsnyuno

-las’. aportc cntra 13 y lﬁi_dcl fequcrimiento

':tcinas diarins._

Desurrollnr nueves apruvechamicntos dc 1a semllln dc ama

: 1‘;’1]1 tD

‘Proponcr una. tccnolug[a para formular una mczcla a base

,Ade scmlllns dc amarunto (Amnrunthus sp ] y granos dc ---‘f ﬂ

mniz (an mays} paru la elubornciﬁn de ho'uelns dc cc--j:

j'Ajustnr In formulacién pnrn que cnda Ion g. défﬁojgei-

: Lograr un producto que br. ndc ntributos sensorlnlcs nccg

tablcs por los consumldores.l?

othi‘dé pro
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GENERALIDADES



GENERALIDADES

1.1 Los _c_ér‘mm.};s Y ,su“‘ mpugfnmmz_nctds.

se conoco ‘con’ cl n mbro de’’ cerenlcs a Ios frutos du algu
nas plantns hcrbﬁccnS'pcrtencclcntes a lu fumilin de las gra-

mincas,

En cl mundu entcro. lus cercnlcs constltuyon 1u fucntc %‘
mﬁs importnn:o de cnlorfas, nportnndo alrededor dcl 70% de --
las culorins rcqueridas por el nrganismo ya que poscen un a14

to contcnido de. hidratos de curbunu, ademlis de proporc1onnr -

protcinns Y vitnm1nas. (11] " Se consumen cn forma natural o -

ligoramentc mudificadn como urticulos b551cos dc ln dieta.i-1 

cunu1rtiéndose mcdlante el proccsamiento en un gran nﬁmero dcj
ingrcdienrcs adicionales cmplendos ‘en 1n fnbricncxdn dc otros‘“

alxmcntosL




. l' - ’ . . ' : . 8.

50, también rico en. protcinns. capas extcriures protcctorns -

como la cﬁscura y el salvndo que, cn su mayor, partc. no puu
den ser dirigidos pur el hombre. un embrién o gcrmen situado

gencralmente ccrcn dcl cxtremo inferior ¥ que, bajo CDHdlClD-.'

T nes dcterminadas, tiendc a producir runcidc. ‘en e1 grnno. nsi-
pucdc vcrsc que lo quc se nprovcchn b651cumcntc es el cndns--

permo, constltuldo por nlmid&n y protoinns (ZO) S ﬂ'_:“_l";

Sin cmbargo..existcn tnmbién nplxcaciones cn que no s¢.

climinn nadu dcl grnno.'sino quc sc utiliza cntero, sin mo---




9.

deficlcncins en algunos de los nminoﬁcidos escncxn1cs, fundu-

mentalmente en lislnu y tr;ptofnno.

'_Cﬁﬁdro No. -1

'CQMPOSICION QUIMICA PROX IMAL

_lerane

Hﬁmddad

.Hidratos: Fibra &

{Arroz

Muii.r

Protefna Extracto )
o etéreo de eruda; )
o carbeno -
) (%) (%) 4 DR (‘)
Trigo’ A1 13
Avena sl
: Séfgq" : g5ilfﬁ“
‘[cebada. 4
Ceiteno
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a) Trigo. '
Como sucede en el cnso de todos 105 cercales, exxstcn d1

_versns varicdndcs de trigo cult1Vadaq dc modo quc se. tenga un .

alto rcndimiento, grun resistcncin a dleTcﬂtES cnndicioncs -_n
de c11mu, insectos y onfermedndes. y una ccmp051c16n 6pt1ma -

.parn usos cspcciulcs cn nlimentos.ﬂ

’A nivel industridl, la Hnriha dc trigo cs cmplcadn para .

la nlnbornc16n dc pnn (tr;gns duros) ya quc cstc tipo cs rxcoﬁ_f."' h

en’ proteinns Y cunvicnc para 1a fnbricuciGn dc cstus produc--l-3

TUtos a4 Eln de retcner cl volumnn lngrado por 1a fcrmcntnciﬁn'*
Tnmbién s’ emplcn para 12 elabornc:dn dc pnstclcs yGtra

'pruductus simllnrcs (trigos blandus) que. uunquc poscen menor‘

cnntidnd dc protcinns. cnnvicncn mﬁs pnra ln clnboracidn‘dc

Vestos productos por {ormur musas ‘mbs déhiles.ﬂ BN

R Asi mxsmo,se emplca para la clnbarucién dc cercalcs para .
kdosnyuno, salsns de cnrnc. sopas, cunfltcrin y su segunda'--;} r
=nplicuci6n cn orden dc xmportanC1n dcspués dcl uso en produc-f
Vtun hnrncudos.'cs en In preparnci6n de pastus nl;mcnticias cd"

- mo annlroncs, tnllnrincs y otros, que dificren de 1as masgs

,pn:n-broducqob horneados ‘en que ne centienen 1cvndurn'
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b) Arroz.

Es la éqsecha mis importan:é del mundo como alimentec pa-
ra consumo humano, A diferencia del trigoe, que en su mayor -~
parte se convierte en harina, la mayoria del arroz se consume
en forma de granos desprovistos de la cfscara y el gérmen, --
disminuyendo con ello el contenido de vitaminas y minerales.
Esto es particularmente grave tratfindose del arroz ya que ---
constituye el articule bésico de la dicta de poblacioncs ente
ras, .por 10 que es convehiente cnriquecer este graneo, princi-
pniménﬁe con nutrienics como tinmina, niacinn.y hierro, los -

_cualcs ‘san pnrt:cularmcntc efectlvos parn rcducir In ;ncidcnt

Cla dc bcr;beri.;
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<) chndn,'a}chﬁ ﬁ';éﬁtého,
deos cqros grunob 5e utlliznn cn alimcnto para gnnado, --
nunquc tambien ticncn apllcaciunes ‘en’ 1a 1ndu5tr1n de alxmen--
_Vtos puru conaumo humano !n harina de ccntcno. dcspués de la -
clxminuc:ﬁn de snlvado ¥ dc germen, se cmplcu on comenaC16n
con la. dc trigo en la preduccién de pan de centeno, y en com-
binacién con 1a ccbada constituyen fuentes de hidratos de car
Bnﬁo férmentﬂbles'cn licqrcs destilados. La cebada también sc
utiii:u para ln.produccién de malta (cchada germinada-seca) -
‘emplcﬁda én.ln industria cervecera para ayudar a 1a conver---
sibn de mntp%ini_rcculento en azdecares a fln de acelerar 1a -
fermentacibn logrqda_por la levadura, as{ como.para méjﬁfar -
cl sﬂbor-de esta bcbiaa La avena es cmpleada tumblén an ln.-f

clabornc:én de ccrcnlcs puru desayuno.

Es el ccrenl mﬁs xmportnntc en’ cuanto a volumenes de cosechu, aun--

que ln mayor pa te sc cmplea camo fcrrajc para nnimalcs. Ccmo nllmcnto pa ’

ra humano sc conqumo como vcgetnl fres:o. pcro en su mayorf{a
' se somctc h la moIicnd1 y s consumc en ‘forma de . una frncc16n 
-lcspcciflcn e delflCﬂdﬂ del. ccreal original. Al- 1gu11 que 108
otrus brnnos, se-1c muele pnrn eliminar ta cﬁscara y el ger--';
men. 105 cudlcu bc dan nl gﬁnado._DcI rcsultado de ln molicn-‘
dn se ubticnen productoa tales como cl almidén de maI 1a --

_fraccibn de proteina se cmplea comunmente como al imento pauigaﬁg
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do, aunque también tiene aplicaciones industriales, cntre los
cudles s¢ encuentra la de servir como ingredicente Jde otros --
‘alimentos fabricados o bien se convicrte cn jarabe de mafz, -
Del germen se extrac aceite y del endosperme no solo el al--
midén, sino algunos derivados como glucesa, dextrina, cola ve
getal v alcohol, La harina mis fina y dcsengrnsuda constituye
la maicena, El licor de maf:z macerado se emplea en la produc-

cién dec antibidticos, (20).

Mucho se ha hnbludﬁ dﬁ las mezclas de cereales con lcénJ
minosas. o con semilias comd.aitcrnatlva de mejoramiente de --
fuentes de proteinas de origcn vegctul por medio d¢ procedi--
mientos de Eortificaclén, que’. sc ileva a cubo entre dos o mis
prnteinns de -tal’ forma que el vulor nutritive de la mezcla rg
sultantc sca me}or al dc cnda protcinn por scpnrndo. Este ti-
po de meJoramiento rcquxerc que los alimentos con que sc rea-

‘lice no- senn deficiente en el mxsmo aminofcido.

Se ha rc:omendado cn el caso de mai:z: (deficiente en lisi.
‘na y triptofuno) quc ln mcjor complcmentacién es aquella en -
';quc tnnto ln semi]]a comn ‘el cereal aporten cada uno et 50% -
de: protcina de la dictn, quc corresponden aproximadamente al

‘70t cn pcso dcl mniz. (5)
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III.Z;‘MAIZ.ﬂqrigcﬁ e-iﬁppr;ﬁncin:
Lu humnnidad dcpendc dc lns cosechas de :crculcs cn 1o .

'conccrnlente nl 70% cn c1 consumo de granos quc ‘son prccisa

'mcntc los nutricntcs considcrndos como mﬁs importnntes dndu -

- su dumand .En México, uno de” cstos nlimcntcs bﬁsicos cs cl .

;mniz. f'g

El or1gcn _elfmdizjeslﬂn.éﬁigm _unQquizﬁanPIJbguﬁatheji

gcrida por un animnl no" ruminnte ‘Bl hombre tampoco pucde -

hprovcchnrln.
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7 ‘La mﬁé{iﬁﬁéft&ﬁte'dgfié;qnéihfde‘cste cercal . en lo que -
respecta al ?#ldf n§trif1§b1eé.su"B&jo~contcﬁidufen1lisﬁnnAy‘
_trip£ofan6,Cimjhoﬁcidos;eséncinlcs,'io'cudl-huce que tenga un
‘”valor bajo en funcién a:su ﬁrqteina;ICDmo pﬁedc verse én el <

cuadro No;‘Z.-

Cuadre No. 2

ANALISIS QUIMICO PROXIMAL DEL GRANO DE MATZ

. Determinacién _ I ST

Humedad R ”.:i.”ailf72A:

Proteina ...

Extracto Etéroo! 5:51

Conizas-

Fibra Crud

flidratos” deiCarbone

c mafz se clasifican

solubilidad,
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3.- Prolnminas.»sblhblesﬁén,nlcphol.moderudamentc fuerte.

4lj' Glutelinns, solublo'f ;56iuciopgs'alcnlinas dilufdas.

entre los cnrcnlcs. uquel quc ha cxpcrimcntn-‘

do un mnyor crccimiento en. su produccxﬁn y cllo se dcbc no ==
. tanto a la cxtcnsiBn de los cultives como:al uumento constnn-f
tc de 105 rcnd1micntos. como puede observnrsc en cl cuadro --

No. 3. S
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‘Cuadro No. 3. -

PRODUCCION - :\.ACIDNAL DE NAIZ.DE LOS ASOS .
' ‘1982 A 1985 '

3

* Ténelpdas

!iéﬁﬁi:fAﬁﬁar}o-Estadistlco. --

'.III.S.:A&AﬁANTO ‘Origente Ihpcrfnncid;:
_ egetales, 1n Amarunthaccuc (siegria), -
const1tuyc un‘int' csantc grupo dc plnntas cunocidns en la -~
termlnologin vulgn omo "pseudocercnlcs", qu1zﬁ porquc produ”

cen grano o semxlln dcl'tipo comun de los cercalcs, pcro de A

‘tamafic. mﬁs pcqueno

tn d1cho grupo cstﬁ comprcndidn c1 género Amnrunthus,  3

con mﬁs de cincucnta espcc:cs, cuyo grano y aﬁn sus hujns po-

secn vu11osos componcntcs quimicos que 10 s;tﬁan cntre los .-  :

_alimcnto; natprnlcs mis nutrltivos. (24)
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No obstnntc, ln 5cm111a de amarnnto cs una fuente potcn-

cinl dc prcteina de buenn cnlidud Es comparnhle a: los eerea-" -

lcs en su contcn;do dc hidrntus de cnrbono, pcro supcrlor a -
cllos cn su cuntcnldo de 11p1dos Y. proteinas.‘(z4). presen--
" tando un mejor equilzbrio de- sus nminuﬁcidos esccncinlcs, funi

dnmentnlmcntc llsinu y trzptofano, nminnécidus que lxmitun el

valor nutritivo de 1los’ cercales'

‘Bl cuadro Nu{fd mucst;d' 1 anf1isis quimico proximal.de

1a semilla de amaranto..

DctcrminuciﬁnJ;

Humed ad
Protefina
Extracto Efﬁréb'"'

Cenizas

Fibra Crudn ~:ﬂ2;9;.f"‘”

lidratos de Carbono_i’fiilf :L 'L::;. S 64.0

FUENTE: Potencialldad Agroindustrial del Amaranto. (24).



20. .
. Entre los aspectos m&s importantcs del amaranto cstﬁn -Su
'bucn snbor. sus notahlcs prupiedadcs nlimonticias. su. calidad
protcinxca elevndn y su fucil;dad de mcz:lurse con otras har1_:

nns, cspec1almentc de cerenles con nprecinble mejuria dc las

cunl;dades nutritivuS'de las mczclns. (24)”

Dtro punto importante con rcspccto n] umaranto es la cn-ﬂ

.-rnctcristicn de estn semilln no . dependc cstrictamcnt da ln

'ldxspnnib;lidad de sistcmas dc ricgc ni de fertiliznciﬁn abun-~“

“dnntc n del uso m s;vo dc insectiv;dus y fungic1dus.‘En3o roslf”
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requcridos pur un 5ujeto, segﬁn 105 patrones cstublccidos, ¥

s¢ le conoce con clfnombrc de fo:r1f1cnc16n.  1 

ﬂ,cién protein cn.

Finnlmcnfe, la tércern técnica se rcalizn por 1a cnmbinn ﬂ
cién dc lasrdifcrcntes fucntcs de protcinn, dc modo quc se cs'

.tnblezca mutunmcntc ‘un balnnce entrc cndn uno d

cllns, deno-

mlnﬁndosc como complementucién. (4) ,j:;”

Los ccrcales por si solos posccn bajn culidnd cn su‘pro-_:jz

AI combinurse 1ns scm111n _e nmnlnnto con 105 granos de

mafz, se obtiene un mcjor cqullibrio dc aminoﬁcidos que en cl

mafz sola. Esto. 1nd1cn'un.1ncrcmento on 1a calidad de los pro
ductqp'clgborqdqs_a basé dcltccrcul de mayor consumo nacional

y cl‘amarnhto;.f.:‘:
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" cuadro Ne. s

COMPARACIDV DE AMIVOACIDOS ESELCIAIES DE..
MAIZ Y AMARANTO CON EL PATRON
o FA0/1973' .

(g. de nminoﬁcidu/lnu g.:de proteina)

Aminoficido - Amnrantp_  '=. Maiz FAO/1973

lew o 6.0 | ea7
ileu 3.8 S siz
jlis .4 | a0
val -
treco
trp

tir
fen-ala
met

cis

limitante’

FUENTE: tihbdfﬁgiéﬁ
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Del mismo modo, esta mczcla tlene un’ cuntenido de grn---

sas y proteinas m&s nlto que cl mais individualmcnte, por le

tantn. al eluhorarsc productos de estn naturnleza se propor--

cionurﬁ un: alimen n mﬁs ric : imie_tos sin elevar con51

‘medxo de ln Erugmentncxﬁn de 105 granos de ccrcal entrc

rodlllos.

2.- Elimlnnciﬁn dcl snlvndo y del germen con el fin de rndu-



cir el t1empo_de cuc1micnnu ¥ mcjorar 1a- digcstibllldnd.

.sé,

1a disminucién cn cl-con'cnidu de humcdad (16]
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DISERO EXPERIMENTAL
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IV.1. DBIAGRAMA NE FLUJO

bdmilla integral dcl

Grano intcégral dcl

amarpnio mafz
Yelcceion y 1Impicza [Scicccldn y 1impieza)
Molicfida ¢h moline dcl Mol'ienda en molinos de
cuchillas martiilos
Anflists Anflisis
Quimico Proximal ~i |— Quf{mico Proximal
anfilisis Anfilisis
Microbiolégico — Microbiolégico

Tamizado
malla 80

Mczelado cen mezcl ndorl

de listén

{propercibn 51:49)
(22)

~=Andlisis Quimico Proximal

—Anfilisis Microbiolégico

farmulachdn de roducto |

[Acondicionamicnto |
(Z8.4% de humedad)

[EocTmienty u presidn elevadal
(15 1bs/121°C/30 min.)

Secado ¥y tostade € esturnJ
de chayolas
(120-150"1710 min. )

{
{ Manufacturn Jde hojuclas |
il-‘.nl’rimlo I

|—Anfilisis Quimico Proximal

—Andlisis Microbioldplico
[—Anfilisis Fisicoquimico
Determinacifn de Relacién. de

Eficiencin Protéica y Digesti
billdad

[—Evaluacion Sepsorial

(AlmacEa__|
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METODOS DE ANALISIS :

‘Las hojuclas se. elubornron a partir_de scmlll 8. dc nmn--.'.

ronto y grunos de mniz. los cunles fucron'sometidos en formn

manual a la opcrac;én dc selcccxdn y limpicza con cl fin dc -

climinnr impurezas, bnsuras, grnnos daﬁados y toda" materia cx;

Amnranto.



y seo prncedl& al mezclado qucdando una prupnrclén dc Slt Qé,-
‘harinn de umuran:o ¥ 49% de hurina de mal ; cfectuﬁndosc en
un mczclador de 115t6n Echku Appartcbcu G. mbn,'i tipo LkS

AR400. A 1a mezcla’ asf obtenida: 50 1o rculxzuron ios nnﬁlisiqf‘

- quimicoe proximal Y microblolégxco, con el fln dc conuccr su

adclantc) Una vez que se tlcne ln certezn de quc c1 grndo dc"-.'

del producto, qucdnndu éstn como

" Mezcla de Haripas-;.,i.
CAgun .;.....;..1.{;ﬁﬂﬂh
‘Azﬁcnr Iﬁvefﬁiq;f 20 _

sal ...\ 0.598. .
(aJ'.i-._ v S

fln dc obtcner unn pcliculu dclgada quc pustcriormcntc se cor

£ m X 1. cm.,con un espcsor de 1.0 -~

'hurolns MAPSA. Modelo iDP-

taron’ lns hojuclns (2.

mm.), sc sccaron cn unu cstu[n dc
.453. reduciéndosc el contcnxdo dc humcdud a 8%, para su tosta

do, (120- 1su°c/20 min )
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Al prbddct6 fingl sg:lgfréalizaron'los anfilisis siguicn-
tes: . j e : EERE T '
. Aﬁﬁiisis duimié6 pfokih&l;
- Anﬁllsis microbiol6gico.
- Anﬁlisis fisicoquimicos..
n) Indxce de nbsorcibn de. agun.

Afb) Indice do’ solubilldnd ‘en agua. .
:-;Detcrminnciéq;de_la relacibn de cficicncin_protéicn -
CeEm). C .
. Dctermlnaci6n dc digcstLbilidad

- Evnluuc16n scnsorinl.

Utillznndo pnra csta ctnpn 105 sigulcnth métodos y téc-

I'ILCBS- .

V.1. ANALISIS QUIMICO PROXIMAL..

n)":

<)
" .

e) -:
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da o alcnlind].ltl;]; E

f). Dctcrmihqﬁiﬁq dq”ﬁidfaydsﬁde ﬁarﬁonq,_(Obténidos por di-

ferencia).. (13).

V.2. ANALISIS MICROBIGLOGICO

_Cugﬁfﬁ:d b ﬁiiiﬁgs'pprbbins. (14}.

'DETERMINACION: DE_RELACIO

.Y DIGESTIBILIDA

ca:fféﬁébr;iﬁhi

V.o,
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V.1. ANALISIS QUIMTCO PROXIMAL.

a) Dctcrm;nncl&n de nitrégeno.t

Métndu Microkjcldahl , 13).

Fundnmcnto.

Las protefnns y deﬁﬁéﬁmdicriﬁl'orgﬁnito son oxidadus por

6cido_su1£ﬁfico( y el nitrégeno que se encuentra en forma or-

gﬁﬁica_éq fija cdmﬁ Ep}fﬁto dc amonio; csta salrsc'hacq'reéc-__
cionar.con uﬁg‘ﬁnse'fd;rtc, d¢§ﬁfcndléndose amoniaco que:s¢.-f
‘destila Y éc:tccibébcﬁ:ﬁn volumen: conocido de ﬁcido'vﬁ}a%gdo.
Pcf titﬁlacién déi'ﬁéido no ncutralizado, S0 éulculn la canti'
dad de amoniaco dcsprcndido y nsi 13 cnnt;dnd de nltrégcno --
‘contenido en’ 1a mucstrn, que multipllcndn pur el factor co---T

rrespondxentc dn la cantidad de protcina._

.ijctorcs.ﬁ”r'
'Jﬁma%an;b;  o502 (3) _
Mafz: - 16.25.(24), S

b) Dctcrminacién dc extracto etérco con’ disclventes.

Método Soxhlet. [13)

Fundamcnto

Se le du-el noﬁbfc“déAgra 1 3 -pﬁ%ﬁuefnb'séio:Sé;obL-

tienc gfnsn, 5ino todo nqucllo quc ea éoldﬁléiéﬁhéééf} cloro

formo:..o bcnceno, por mcd1o de una cxtraccxbn continun, tnlcs
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como accites esencinlcs, colcstorol cerns, pigmentos, ctc.,

y se rcportn como fracc16n soluble en’ Gtcr'-extracthetércu

o grasq cruda.'

Mﬁtodo 1ndirectu Métodn en:estufad

' Fundnmento

_Las cénizdS'cnrrosponden- Lzresiduo inorgﬁnicufqﬁc:duedn"

cuando la mnterln orgﬁnlcn ido’quemada o;éaitiﬁhdh.,auﬂ-r

que no cnrrcspondc exnctnmcnt‘ ‘a 1aicompoSiciﬁn:éél-mﬁtcrihlf

mineral de la’ mucstra Ppresente, pues d“iﬂ?fémberntufé ‘emplea~-

da pucdc prescntursc pérd1dn por la.volatiznci6n de algunos -

constituyentcs.f
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e) Dctcrminncién de fibra crudn.

‘Método de. hidrﬁlisis ﬁcidn o nlcalina. t13).-

. Fundamcnto.'

1Lnr£1brn crudn sc"dctermlna en_formu cmpir1ca y se deflf

'urganismos en’ d1-,

en; hnsc a los rcsultndcs de ﬂnﬁl1-

Fn csto cnso se” cmplcnron 1as

Tt

1ucioncq 10 -1

bib p1cvxos.
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~.a) Cuenta de bacterihs"-'r‘n;cs'ofilicas aerobias. (14).

'Sc utilizu un mcdi de’ cultzvo dc agnr nutrltlvo. La ---

cuentu totnl ‘o-flora acréhica totnl se detcrmina con el fin -

de conoccr el-gr do dc contnminaci&n del producto y compnrar~

el ‘mcdio dc cultlvo.

“La. prctcncln de colihnctcrias“indicn-cbnthﬁiﬁnciﬁn dé ti

po fccnl. isto micron ganismos b1 ovucnn infccc;uncs lntcstx-

nates’ muy comunes 'n cl orguniqmo. Ia dctcrmxnacidn se hncc -

cn . hnse a una. prueha presuntivu ¥ una’ conflrmativn.
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- Prucba prcsun:ivu; o
Utlllﬁﬂ como fuentc dc hidrntos de cnrbono quc las coll--v'

bacterias fcrmcntnn prcducxcndo gas y cambios cn el colnr, ob

tcniéndosc cntonccs una pruebn positivn dc su’ prcscncxa

-“Prucba=confirmﬁtiva

Usa ccmu med o dc cultivo de ngar coqina azul dc mctilc-

no, el :ual ‘se’ 1nocu1a y se 1ncubu con 1n muastrn a 37°c du-- o

rante. 48 hurus.,sl'sc obscrvnn colonins con brillo mctalico,

lu prucbn es positlvu, y se cucntan estas igual quc cn los ca

sos nntcrlorcs."f

*vls.;ANALiSiS“#iSfddQUiMi&GSL

Pnra cstos.anﬁllsis ctcrminnron*io ndices dc absor”

Cindice dc absorciﬁn de ngua (IAA) sc cnlculn comu.

TAA = g, de1 gél/g{'ﬁq_mucstrn.sccn; ~'L



El sobrenndnntc se pasa n un crisol preV1amcntc tnrado ¥
se evapora; ‘sc.pesaiel. crisnl y'por difercncin K1 obtienc el

indicc dc solubilidnd—e

rs;\ - _% _.'de mu

V.4 DETERMINACION ‘DE’LAYRELACION DE’EFICIENCIA PROTEICA

‘Zﬂétodo biulﬁgico d
- (131"

EE

absorniéﬁ;

: Cstos métodos sc basan cn 10 ‘cam ios dcupcso curpornl <

dc ratns en . Eunciﬁn a ]a cnntxdud dc protcinas consumidns du-

rante 28 dius. propurcionnndo asi a cada an1ma1 un total dc o

_ID: de protcinn cn su dletn. La ubsorc;ﬁj [d1gcstib111dad) es
medida cn bﬂbc n la difercncin quc se’ cbscrva cntru la cant1~

~dad de nitrégcno consumido y cl nitrégeno fecnl

Las cdrnctcristicns'quc dcbanrcuﬁifﬂlﬁs nnihhlqs'son:—"
- Especie: Rnta Blnnca.-~'

- Cepa: Wistur."

- Scxo::Mncho. ‘ ST :
- Edud:.uccién dcstccados (21 22 dins dc'nq;idus).
- Peso:’ 35- 4U g. :
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Se usnron 5 animulcs pnrn cnseinn com control y 10 uni-

(13)

males pnra el productu de prueba

Al productu a evalunr-sc 1lc dctcrm1n6 cl contcnido der--n

proteinus, grnsn (ext act

calculn in: dietn ﬁo ' d protcina, sxcndo lus dictas lus o -

s1guientes.

Cuadrs Noi 6

'g;DEETA-TIPO DIETA PATRON [DIETA PROBLEMA

{g) | (g} (g
Protefna: . 10, o.i Te2.890 | 67.88 -
: Saénrosa_-? ) ‘ 20 1 '_‘__s_._ig : "6 00
‘Glucoguxy.L _;19,o'f S 710 ﬁ._A.;u
'Dcx:finnt' : ?5;Qir = 3.10 ‘ .
Manteca 8.

'Acclte dc maiz
Vitam1nas y mineralcs

Cclulocn ln su£1c1cn‘

te para completur 100 £

Sc-}céﬁmiéﬁdﬁ:uﬁﬁ-tehpcfhturﬁ ambiental de 22 a 24°C y - .
una humedad relativn de 50:a 60%.. La recoleccidn de las hecos
para el cﬁlculo de 1a digcst1bi11dnd sc hizo diariamente en -

forma individual, Para esta determxnﬂcién sc tomb cn cuenta -

 co) y flbra. cn hnsc a cllo se;ﬁ -
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1a gannnc;a dc pcso dc 1os animalcs expcrlmentales, asi comc,~

dehiduia

-rcnte.

no.

tm

'_Fﬁrmﬂlﬁ;'(FEﬁj

Prcfeina_,; ‘(g do micstra consumida) (3 :proteina’ en dieta)
10 S " .

_consumida ¥+

Fériula para digestibilidad

Nlty geno ingcrido — N:trégcno Eccnl x 100

Digestibilidad =
A i ‘_Nitrégcnu ingcr;do '

V.5. APORTE ENERGETICO. (4).
Esta dctufminncj6n se 1leva a cabo indifcctémnntc por. -

cflculos matemfiticos, scgin el aporte de energia de’los nutri

mentos, en donde §stos nporton las siguientes calorfas:
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Protefnas .......:;;:}........74 cnl/lun g..

- Lipides }}.....{.}. 9 cal/lou g.:,, .

Hldratos dc carbono s

DIETA’ PRDBLEMA
r,(Callloo g, ) -

ﬂ'Prntbiﬁuf
- Lipidos
- Hidratos de

‘carbono

:ivn

compuestn, quc(consiste cn comp

las dc umaranto y mniz compuradas cnn dos mnrcns comcrcialcs
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de hOJuelus pnra desnyuno claboradns a bnsc de mfiz, fueron -
evaluados estndisticnmcntc a’ través de . ln "Pruebn ﬂe hipétc--
‘;sls ruspecto 'y varianza"lcon el f:n dc c0mparur dns conjuntos
“dc dntos pnrn dctcrmlnur asi el nlvcl dc sxgn;fxcancin entro

ellos, y los 1imit

nflnnza correspondlcntas.

Lns hipﬁ:_sis p

;qa@as‘gprhjgste discﬁo_cxhgfimentnl'-

son ins siguientcs

1. 'Ln vnrinnza del:. prlmer conjunto dn dn:os es igual a'la -

unto de dntos, ¥ no hay diferen

. cia cscncial cntrc : 'grupos.

Siendo: Si 1a ydfidhia{'

2‘1é’i£ri£ﬁzaz

zjla_vnflahza
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El nivel. de significancia fljado (oc) es dc 0 95 comu .-
margen dc aceptncién y 0 05 dc rechnzo, siondo sus nivcles ‘de )

-confianzae.-de 1. 69 y 0 591 respcctivnmente.;if

- Se

rianzas

1p6tesis plnntcndas de

_rcchazar unu de la

cucrdo al si----‘y
‘guiente ;ritcrio: '

Si f'calcﬁlﬁdn"cg mayor: que:el-nive méximo - db*éoﬁfihhzﬁ,‘ﬁ

(1 69) y si cs menor que c1 ‘nivel minimo de confian;n (0 591), )

nHo 1.3 rechuza ¥y sc concluyc quc existc diferenc1n s:gnificuti

va cntrc ‘tos grupos'd_”dntos




" CAPITULO V.

© RESULTADOS Y DISCUSION



_ _ TR
RESULTADOS ¥ nrschsmN
En busc a las harlnaa scmi 1ntcgrn1es usadns durunte el

,trabn;o cxperimcntal y cuyn'

érmino de mancjo es malln 8o, -- "

los resultados obtcnidos fucron.

los que succde lo contrario.




:,_Cuadrp_ﬁé..7
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ANALISIS QUIMICO PROXIMAL DE LAS HARIhAS
"DE AMARANTO Y MAIZ

DcterminnciénnT'

'Hqt;nq-dc amarunto_
e L RO

:‘anihd:ﬁo h#ii“
S L

Huhodad:

Proteina

.Extfacto?ctércq
Cenizas.
Fibrn crudn

Nidrntos dccnrho o

o088 0
Cets9

a4} multiplic
b) - m

".bigﬁ'cgfé'ﬁaff

-El anﬁlisls quimicn proxima

amaranto y mni*|5

omaranto tam

en‘la mczcla dc harlnas de

prcscnt& camo - lo . 1ndicn el cundro No. 8.




6.
thdrolxq.ﬂs.:

A\IALISIS QUIMICO PRCI‘(IMAL DE LAS IU\RIN:\S DE MIJ\R}\NTO

- peterminacibn’ maranto

:Humcdnd
Proteinu Y 5.25
Extractu ntérco
Cenizas ‘:::

Fihrn cruda_'3

Hidratos de’ cnrbonof

. obgcnidag.pp%fdikérenciu

propucstosi as{ mismo

ron las adecuadas
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El contcnido dc mncronutrimcntos cncontrndos en el pru--

ducto terminado so- rcportan en el cuadro No. 8§

"Cundro No. 9

.

ANALISIS QUIMICO PROAIMAL DEL PRDDUCTO ELABORAD0-7
COMPARADG CON LA NORMA OFICIAL MEXICANA

PARA HOJUELAS DE MAIZ

Ceninasﬁf

Fibra Cruda.J'

Nlidraros de carbonol;

peterminacién 'Pfoducto%claborﬁdd .;aTNdrﬁﬁ;5£iéi§1g,:;
flumedad 8.25 T
'Pro:cina X 6. zsl 14,74 s
ﬁxtrncto ctéreo ﬁﬂﬁs

. 5.




Sasl
do en la mismaz norma (3.5-4° Ol}, debido nl tlpo de muteriu --
primn utilx-ndu, Yo que el nmnrnntu, cumo scmilln pcscc mayor1
contenido de grasas. udemﬁs dc que las hnrinas emplendus pnrd-f
la cluburacién de las hojuclas ‘son semi 1ntcgrulcs. contcnienf
do por lo tanto un mnyur contcnido dc snlvado Y gcrmcn, 1u --

. cual elevé 1a propurcxﬁn de los menciunados mncronutrzmentns --3

en el producto termlnndo.
2. Anﬁlisis uié:nbiblGQiéh._. -

Se. llcvﬁ o’ cabo tnnto en lns mntcrins prxmns 1ndividua1-

mente, como ‘en cl prcducto termlnado;

El_grndu.dgﬁbbﬁéﬁ@ih@ci&ﬁ'dql amarante y del mafiz como -
materias priﬁué{;efﬁuégﬁrah en-el’ cuadro No. 10,

-~ Cuadro No, 10

e

ANALiSIS‘MICROBIOLOGICO DE. LAS MATERIAS PRIMAS

Dctcfmiﬂaciﬁﬁ;" . '. Harin1 Jde smaranto Harina de maf:z
S PR TR & (col/g.) {col/g.)

.Bnctcr1ns mcsofilxiﬂ
cas merobias. .. 140 180
drgnnismo; cqlifofj: 7 -
mes _. I I 60 40
'Honéos'y lovaduias g 75 120




En c1 que hny una contamina 16n 1igcrumc t

mnyor en- Ia

De

hongua Y 1cv1du:aa ob:crvadas en las harxnas ol Eormu 1ndivi-__::-
dual lgualmcntc pucdc decirse quc 1a tanca cmp]cndu fuc;1n~:.'
adecuada ya que se eliminé la presencia de orgnn;smos,@qiifoi

mes, mismos que no son permitides en la citada norma.
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Cuadro No. 11°

‘=Dcfefﬁiﬁﬁéi6£

Buctcrias mesofilicns

acrub:as

Qrgan1smoszcoliformds "~ negative

Hongos y Levaduras

cial;

‘En el cuadro-

‘dos.

comparacién a la hnrina dcl productn comercinl, nsi cumo nl -

: rclativqmgn;c_u} ‘ndo contcnlda de fihra crudn ‘2. .28%) de 1la
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‘_mczcla clnborada en relacién a la mnrca comercial, (1 31) ya .
que para Ia pruducciﬁn de- las hojuelas da amuranto ¥y muiz se -

emplenron hurinus semi- intcgralcs.'

Cuadro No. 12

LANALISIS FISICOQUIMICOS DEL PROBUCTO TERMINADO COMPARADO
' CoN HOJUBLAS DE MAIZ COMERCIALES =

Determinacién Producto terminado ‘Hojuelas ‘de mafz

. comerciales
Indico de absorcibn 1.82 : . J}BQ;-”"”
de agua . '

Indice dé solubili-

‘ﬂ;SZ

~dad en,aguu:

'— En.cr.cundro No. 13, sc muestrnn los rcsultudos nbtenl--

_dos durante 1as cuntro semanns del cxpcrimento.
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Cuadro No. 13 '

DETERMINACION DE LA RELACION DE EFICIENCIA
PROTEICA DEL PRODUCTO TERMINADO

Semana K ;.jTQtnles

1o [ 20 [ 30T Tac

Producto terminado

Ganancia de¢ peso .
(g) A - 7% R -
Consumo de alimen- £l R :

to (g)

Casniﬁn

Ganancia de:ﬁé§o
(2)
Consumo ﬁé é

to"(g)

: Fl cundro tcn:dos, com-

sidcrn :unf1nblc cl obtcnido parnilns:hojuclus dc unnrunto Y

maiz; pucdc nbscrvarsc que cstc ultimo vnlor se encuentra den
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tro de los rangos tcéricns reportndos para ¢l amarnnto. ‘aun--
quc no se alcanza el mﬁxzmo debido a quc la calidad protcfni-
ca del maiz ‘es muy baju. ‘Gomo pucdc observarsc en su valor --

tcérico. 

‘ﬂqudro‘No. 14

RELACION DE. EFICIENCIA PROTFICA (PER) DEL PRODUCTD
TFRMINADO FN COMPARACION AL DE CASEINA
Y A LOS VALORES TEORICOS

" Producto ;'f‘_'i o valores experimentales .

Hojuelas de amarante y ) N
mnf:,f'it;fif_]:;' L : - 1.502

Casefna '~ [ o0 T 214

L Valbrésitqéé;tﬁgff.ﬁﬂ LR

Amaranto (para-difcrentes:
sp.” mexicanas)

Nai?f:

Cascinn’

' F1 amaranto’y
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Cnmpdrando con los valoros dc cascina, puedo dccirsc quc

DETERMINACION DE LA DIGFSTIBILIDAD DEL PRODUCTO TTR“IVADO

DURAKTE LAS 4 SEMAVAS DE TRATAMIENTO

Producto | Alimento con | Proteina con [N, ingeri-j N, fecal
sumido (g) | sumida (g) do (g) (g}

MezZcla

Amaranto-

Mafz 87.50 0.75 1.56 0.66

Casefna 116.90 11.69 1.87 0.45

El cuadro No, 16, prcsenta una- comparucidn de la misma -

prima y dcl producto tcrminndo can’ rcsPccto a un patrén (ca--.

seina)




. Cundro’ No.
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DIGESTIBILIDAD DEL PRODUCTO TERMINADO - EN COMPARACION
‘ : I 'Y A LA nn A&MRANTD '

Producto

Hojuclns de nmnranto

y mni*-‘

Casc!nn I

Amaranto [purﬁ3diféf"

rentes sp. mexicanas) -

i ‘¥alores exporimentales

'57.23%
75.80%

" 'Valeres tebricas'.

:_:53—651~

del-‘amaranto. "(24).
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5, Evniuacién‘scﬁsqrial,“l

Esta cvalunci&n sc 11ev6 a cnbo tnnto en’ cl producto tcr'

m1nado como “en- dos productos de mnrca comercial elaborados a

_'baSc de ma[z.f

Se aplicnron 45 cucstionarios_intcntandn haccr un mucs--_

treo represcntativ

20 cuestionarf

T dié§'ﬁ£rn*desayuho es

relntivamente altu, i e e de’ 1n poblncién total los -

consume rcgulnrmentc i -lo. :diurio y el 51 casi nun-




- 87,

_ca, mostréndose que es.un producto.de consume habitual,

'Pregunta:ﬂo}‘i.
EI mayor consumo de'cerenles parn desayuno, pur amplio -

‘margcn,

poblac

fcos quc cono

‘ (zssj. ma'

Prcguntdfﬂo.

Zar st

la;poblacién infantil. (951) desconuce la -

‘de;

Ln mnyori

"forma

: suponcn que;:es’

Prcgunﬁuiﬂ§

Dc la: poblucién tutnl s8¢ obsorvﬁ que el’ 60% de los meno

'fcs;Eapgumén ccrcqfé para dcsayunn por gusto, 'y todos los - dg

mﬁ: lo hnccn porquc sc los sirven cn casu.
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Pregunta Nq..?.,

La mnyorin dc los_niﬁos preficrcn los cerealcs que :19--_

nen’ color (?Sl), sicndo cl nmnrillo, rojo y rosa los ms de--

mnndados. hl rebto'no mencionn algun color eSpecial

.Pfééhhin:N

"solicitudus; ientras quc el 20! rcstnnte no prcf:ere un sa--.

bor cspecial

Cuestiqnariuﬁapiicﬁdqzg nqﬁit§s.1

‘Pregunta No’

cﬁn ﬁﬁé'dciéalcs
o‘y cl 121 cnsi

onsiderarse;un prcducto dc cnnsumu -

nunca, pcr 10 que puede.

regular. ‘: '
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“Pregunta No. 3.

Al igual que la pobiaciﬁn infantil, la mayoria de los jé
Svenes 'y’ ndultos consumcn cereales para- desayuno con leche --
(BB ot) micntras quc sélnmcnte el 8% los consume sclos o en -
otras formas (4\1.
Prcgun:n‘No..4.
El 96! de ecsta poblacifn prefiere como marca comercial .a
Lcllcgg s y de entre ellos cl 48% los menciona como los uni--

c¢os conocidos, el 36% los prefxcre por su sabor y ol 12% por -

la variedad que se¢ ofrece,

Pregunta No. 5,

De esta poblacién, el 64% considera snbef_como_égﬂqlnbé-

ran los cereales para desayuno y dentro de ellos}'el'62 5% F--i

menciona el mafz, el 25% a los cerecales en gcnernl y c1 resto;

al trigo. E1 361 del total de la poblac16n no- sabe cémo se --

claboran.

Pregunta Nd. 6.
Con rcspécto al valor ﬁutriti?b'dc-Iué-éérééléé pnra de-~
snyuno, cl 68% dc cﬁta pnhlncién mcncionan conocnr]n, y ‘el -~

32% rcstuntc Io Jgnorn.r-
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Pregunta No..?...'

) El nmnranto ea poco conucidu dentro de la: poblncidn de - .
'j6vencs y udultos (68%),'encontréndosu quc el resto (32%) lo
conoce en fnrma de dulce ("alegrias“)

PregunthSo{fs."
hhﬂmhyorin ﬁb'ln poblacién ofrece uééptaciéﬁ por-un'cé-J
renl pnru dcsayuno a base dc amaranto. y muIz (761), mcnciondn'

dose que dcbe ser sabroso (42 11) o nutritivu (42 1%] o por_-

'.prcsentnr una nucva opc16n (15.8%). E1 rcsto dc ln poblnc16n

no aceptarfa este producto Ya que dcs:onoccn 1o que es c] ama B

ranto ¥y exlste incertidumbre con, rcspecto n1 snbor

‘Se pudo’ comprobnr que 105 cercnlcs : esayuno‘son

¥ la mucstra "C" ldS hojuclas de-muiz mnrcn'Maizoro.




: ‘ 6l1.
-.En él'cuadro'Ro.'17J se- dan los rcsultndns obtcn1dos de’

1ia evnluacién sensor;al que corres nnden n 1a sumn dc cada --

uno dc los ntribnto" dndos?en 105145 cuestionnrios.

Estoa mlsmos resultndo

los ppdemus‘vchdq;mnneru mis -+ -

'-clara en la'grﬁficn No'

En dondc se mucstra’ las hojuclns.de nmaranta y mniz

prcscntnn desvc tnjus on cunnto a tcxtura oy color n cnmpara

.ci6n alos. productos comerciales. Dichus desventnjas sc¢ deben

a quc el producto dc pruebn tlcne mnyur grunulometr!n 'tamaﬁo.f

© o della’ purticuln) 1o que lo hace ‘tener una’ textura diforentc.'”

“En lo que rcspccta al cnlor, 1a dcsvcntujn se debc a que ln'-
“harina de amaranto tiende a oscurecerse: durnnte_ellproceso:de_

coccibn.

Cuadro No. 17.

RESUL1“DOS OBTENIDOS DE LA EVALUACION SENSDRIAL
CORHESFULDIENTE A LA SUMA DE CADA UNO DE LOS ATRIBUTOS
DE 1LAS DIFERENTES MUESTRAS

Atributos Muecstras

A B C
- Color o : 193 - z20 ) 177
- otor . | 175 136 166
- Sabor . . 199 186 . 173
- Tckturarl A 197 '17.', 12#' ' T 178
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En cunntn nl sabnr Lel: productc de pruebn prcsentn una_-'

- 0.3920 - % . sZ = 0.5000

2.,
s3 = 0.3818

" Por 1o.fahto:_
: Fl'- 0.1839 - EETEE F.2 f;O.?ﬁSSH
) Como se nbservn, estos dntos sc cncucntrnn dentro del --"
rango estnbluc1do para los nivclcs de confinnsa. por 10 que -

se conqluyc quc no existe ung”difctencia significativa entre

los dates.
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- OLOR. '

gf-? 0.0102 ' | 52 - 0.8403
st - 9}9455:

.?qr.ip‘fnnté:_

El.?'iﬁ§§3§ :  ’; :' IR ..'F;:- 1.1262

Pucde observarse que los datos obtenides se encuentran -
dentro del rango cst;puludo scgﬁn 105 niveles dc conf1nnzn, -

pur lo que no se’ cons1dera significntivn 1& difcrencia.‘
- SABOR.‘-V

s?-o.3888 . - §5 = 1.1182

A
S35 = 0.5434.

Per. lo tanio:i

Fy .0.3450 SR TR Fz - 0.4859
Se stc?vévéué-loéfd;Eow 6bténidos parﬁ-F“nb se IocnliJ-
zan dcntro dcl rnngo cstablccldn scgﬁn 105 nivclcs de- confinn_

za ¥ por lo tanto 1a difcrcn51a 50 cansideru significnt;vn.
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- TEXTURA.

7.

- ..-' 2 .
53 D.dﬁ}b . S, = 0.9488

z. e
s3.- 0.3980
‘Por 1o tanto: =

]‘1 = 0,4867 - _— G F 'f.'-D;SfiB_

La dxferenc1n se considern s1gn1ficativn'debxdo a quc e

los valures obtcnidos Pﬂl& F no'sn”c cuontrnn”dontro del. rans

go estnhlec1do'pnra los nivcleslde confinnza.
6. Aportélbﬁufﬁéii

cn;clﬁﬁ¥d¢gctﬁ".
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CONCLUSIONES . |

De lderesﬁltndqé'obpénidqéfécfcbn;iuié:;1 =

l1.- . Se ulcunznron 105 nlvolcs protcinicos esperados (dc 13 a

ucna cnlldad nutr1ciu, yn que sc obtu; o

._color compnrat1vamcntc con los productos yn cxlstcntes.i
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Se logré clabornr e1 producto con 1a tccnologia quc se -
PTOpUs9 y tnmbxén se cncontrd ‘una formulnciﬁn adecuada -

para el desurrollo de asta trabajo.i

- En suma, 105 resultndos exper:mentnles permlten conclulr

que-los: productos industrxnlcs obtcnidos de” las semillas
de nmarnnto ofrcccn ﬁmplins perspectivns parn su Iutura
utllizﬂcién en pniscs cn vias de desnrrollo, dondc s
uso rcsultnrin muy VBllOSO para mc)ornr 01 valor nutr1t1

vo de las, dietns trndlcionales.
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o ”f«flf(‘?ffa,‘[ 69.
Rﬁcmmxnf\cmuns :

_Con’el. fin de mcjornr las caractcrlstlcns de este tipo -

de - productos se recomenda- j'

1.~ La combinnc‘é dc scmillas‘de amnranto con otros ceren--_

ncccaidad del uso “de. conscrvadorcs,cn cl. prcducto.-'.
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ANEXOS
Cuestibnufiqi_(Exglusivaméﬂfé‘hiﬁo§).
_Subfnyar'ld'?espuestaﬁquéiééfféépdhdai‘ 7 paaas
1.3 Te ngrndun los ccrcalns para desayuno?
fin) Si ‘
_'b) No

g por qué?-

z.-‘.con qué frecucnc1n los :onsumcs°
“a) Diarie e o
.b)-chulnrménﬁé_..
c) Ca#i aunca -

) Nuncn

3.- Cbmo los consumes?
‘a) Con lcchc‘ :
‘b) S6los
c) Ambos
J) Otros

D

a.- Ccufil cszln_marta comercial de tu preferencia?.

por qub?




.a)_si

b) No . -

Sabes con qué so claboran?
a) Si - . -

cﬁmo?”
b) No - -

Los consumes:. .

“a) ﬁof:gqstb ;

b) Te.los sifven =

Prcficycé@lok;ééfﬁa)éé con dlgin color cspecial?

cabnd

R

'Prcfjcre§'105'ééféﬁlésECEn hlgﬁn_SQﬁor:éspecinl?

o) _Si:_
. éuﬁl’x’- '

AT

b} No
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Cuestionaffg}1{Exc1usivgmeﬁtc;ndultds)n
qurgynt_lh;fééquQtﬁ”q@gicorchponda.-j S- 0 Edad:

1.-. Le agfédﬁn_16§médrqn1§§fpgfﬁ,dﬁsnxunb? ‘

z,-{.chﬁ dﬁébf{géuénéid 105" consume?
#) Diarie |
".b)'ncgdlﬁ¥méntc
e) Casi hqncn

d) Nunca

3.f~'C6ﬁo_los consume?
njiCon lcchc.
b) Sélos
b):Ambos
-4} dtfa§

[ —.

4. Cufil-es ln. marca comercial de su prcfercncia?

- por qué?

5.-  Sabe coﬁ_qgﬁ sc-claboran?
ayst '

¢bmo?

b) No



_ Comoce su valor nutritivo?

' b} Nb.f; o

ay si-. 7 |
b)_Np

© Ha pfobndohhigund'tdz"c} amaranto?. .

8) si-

- on qué formaz

Aceptaria unsceral para desayuno’ élaborade con amsranto

¥ maii%iiﬁ St

a) st
)Mo -

"pof'qﬁé?f“."
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Gréifica No. 1

COMPARACION DE LOS RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL ENTRE
DOS PRODUCTOS COMERCIALES Y EL PRODUCTO COMERCIAL Y EL
Y EL PRODUCTO DE PRUEBA

No. de Respuestas

Atributos
P pvatuados

o

COLCR

Vol SABOR
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- BVALUACTON DE ATRIBUTOS '

Evnluar'lqs ntrihutbs para cada una de 1las muestras comn

la sjguiente escala:

1.-‘Pés;mﬁﬂ
é.- Mul&?
S.-.Rcﬁulur” -
a.- lluc_n-n. -

'S5.- Excelente -

Aﬁrihﬁtpé 'ﬁ 5".;' Co L Mucstras
- Colar . o ) () )
- Oter . . . ) ¢y )
- Sabor o ) Yy )

- Textura N () ()
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