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RESUMEN

La presente investigacion es de campo con caracter descriptivo en la Utilizacion
de Sangorache en Elaboraciones Gastrondémicas Dirigida a los Nifios de la Red
Educativa San Pablo, Parroquia de San Andrés. Provincia de Chimborazo.
Utilizando una encuesta en una muestra de 124 nifios, se evaluaron las
caracteristicas socio demogréficas, alternativas gastronémicas y caracteristicas

organolépticas.

De los resultados, grupo de edades comprendidos entre 7 a 9 afios el 39%, de
10 a 12 afios el 29%, de 13 a 18 afios 0 mas el 23%; sexo masculino el 52% Y
femenino el 48%. Se elaboraron 6 recetas estandar galletas, yogurt, pastel, atole,

crema, trufas con sangorache.

Para realizar la estandarizacion de la recetas pastel, galletas y yogurt se utilizd
tres combinaciones con diferentes porcentajes, primera formula 30%, harina de
sangorache y 70% de harina de trigo; segunda formula 20% harina de
sangorache y 80% harina de trigo y tercera formula 50% de harina de
sangorache 50% harina de trigo, determinandose que la mejor combinacién fue
la utilizada en la segunda férmula. Preparacion del atole se utilizé primera
férmula 10% de sangorache y 5%. De avena en hojuelas; férmula dos 25%
sangorache y 125 gr. de avena; tercera formula 40% de sangorache y 200 gr. de

avena.

Dando como resultado el porcentaje mas alto con el 100% de aceptabilidad para
las trufas de sangorache, el 99,01% las galletas, el 97,58% el atole, el 96,77%

el yogurt, y el 72,58% para la crema de sangorache.

Para obtener la comparacion del valor nutricional de las preparaciones
propuestas se realizé tres analisis proximales tanto de las elaboraciones con
sangorache como las de uso comun, obteniendo como resultado un considerable
valor nutritivo ricos en proteinas, grasas, carbohidratos y kilocalorias de los

productos propuestos como alternativas gastronémicas.



SUMMARY

USE OF THE FLOUR OF SANGORACHE IN GASTRONOMIC PREPARATIONS
DIRECTED TO THE CHILDREN OF THE EDUCATIONAL NETWORK SAN
PABLO IN THE CHIMBORAZO PROVINCE.

The nutritional value of the four of sangorache is relevat in protein, and contents
of fat, fiber, and iron, important characteristics for the use of this product in
gastronomic preparations directed to the children of the Educational Network S.
Pablo in The Chimborazo Province.

There isn’t an adequate and varied diet in the children of this region that allows
them a correct intellectual development.

The object of the project is to develop gastronomic alternatives to promote the
consumption of the sangorache combined with other food.

It is a field research with a descriptive aspect; the gastronomic alternatives and
organoleptic and socio- demographic characteristics were evaluated using a
survey in a sample of 124 children.

The study was performed in an age group covered between 7 to 9 years 39%,
from 10 to 12 years; 13 to 18 years or more 23%; male, 52% and female 48%.
They were prepared 6 standard recipes, cookies, yogurt, cake, corn flour drink,
cream, and truffles with sangorache.

To perform the standardization of the recipes: cake, cookies and yogurt, three
combinations with different percentages were used, first formula 30% with flour
of sangorache and 70% of wheat flour; second formula 20% flour of sangorache
and 80% wheat flour and third formula 50% flour of sangorache and 50% of wheat
determining that the best combination was used in the second formula.

For the preparation of the corn flour drink, yogurt, and cream; was used first
formula 100% of sangorache and 25% of oats in flakes; the second formula: 25%
of sangorache and 1% of oats; third formula 40% of sangorache and 0% of oats.

Giving as a result the highest percentage with 100% of acceptability for the
sangorache truffles; 99.01% the cookies; the97.58% the corn flour drink: the
96.77% the yogurt, and 72.58 for the cream of sangorache; the result also
showed considerable nutritive value rich in proteins, fats, carbohydrates, and
kilocalories of the proposed products as gastronomic alternatives, and a good
acceptance by the children and their parents.

It is recommended don't change the formula to avoid the damage of the
bromatologic and organoleptic characteristics of the product.
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l. INTRODUCCION

Estudios realizados por el Ministerio de Salud demuestran de un alto porcentaje
de habitantes que no se encuentran debidamente alimentados, en especial los

que viven en el sector rural y los barrios marginados de la ciudad.

La alimentacion es una de las partes mas importantes de la vida cotidiana.
Para funcionar el organismo necesita alimentos, dado que son su fuente de

energia y los que aportan los nutrientes que nos mantienen en buena salud.

La desnutricion afecta el crecimiento y desarrollo de los nifios, causa problemas
fisicos y mentales y dificultades de aprendizaje.

Los problemas nutricionales se asocian ademas, a la ausencia de ingresos, la
pérdida de una cultura de produccion para el autoconsumo, al inadecuado uso
de los alimentos y a la poca capacidad de respuesta del sistema educativo frente
a una demanda educacional que desarrolle capacidades especificas

relacionadas con la produccién y el bienestar.

Cuando el infante comienza la escuela, la dieta ha de contemplar un aporte
apropiado de nutrientes para favorecer su desarrollo intelectual. La alimentaciéon
del nifio tiene que ser rica en hidratos de carbono procedente de frutas, cereales
y vegetales, ya que esta sustancia es la principal fuente de energia para el

cerebro.

La investigacion nacié de la necesidad de crear en los infantes, conciencia
acerca la importancia nutritiva que tiene la utilizacion de productos con altos
valores nutricionales, como es la sangorache, producto rico en proteinas,
vitaminas y minerales el cual nos ayuda a mejorar la nutricién, prevenir

enfermedades, y perfeccionar el proceso de aprendizaje de los nifios.

La sangorache conocida como un pseducereal fue el alimento basico de los incas

durante miles de afios, unido a su religion y cultura.


http://www.nutricion.pro/tag/alimentacion-ninos
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Con la llegada de los conquistadores su cultivo fue sustituido por maiz y patatas;
a través del tiempo, su recoleccion ha ido desapareciendo con la aniquilacion de
la cultura originaria. La sangorache posee el mayor indice de proteinas, calcio,
fésforo, hierro, magnesio que los demas cereales. Contiene también todos los

aminoécidos esenciales, es rica en fibra y vitaminas.

Siendo un grano negro, muy digestivo, de rgpida coccion y apreciable sabor,
ademas de sus propiedades nutritivas, es muy facil de usar y se puede
comercializar en infinidad de formas, en grano, hojuelas, harinas, pastas, panes,

galletas, bebidas y toda variedad de preparaciones.

Por su contenido ideal de aminoacidos esenciales y acidos grasos
fundamentales la sangorache es considerada como el alimento vegetal de mayor
valor nutritivo, es unas de las fuentes mas importantes de proteinas, minerales y
vitaminas naturales: A, B, C, B1, B2, B3; Ademas de acido folico, niacina, calcio,

hierro y fésforo.

La cantidad de proteina de las semillas de la sangorache es mayor de los
cereales. Contiene el doble de proteina que el maiz y el arroz, y de 60 a 80 por
ciento que el trigo. La sangorache se puede utilizar integramente como un
recurso para proporcionara a la poblacién los requerimientos proteicos y de
calorias, los cuales en la actualidad se obtiene tan solo de 20 especies vegetales

tales como es el trigo, mijo, sorgo, arroz, papa, mijo, frijol, soya, azlcar, etc.

Es importante enfatizar el consumo de la sangorache en elaboraciones
gastronémicas para asegurar que el nifio esté bien alimentado, y se hallen en
condiciones para afrontar no solo la actividad escolar, sino las demas actividades
que los padres intentan agregar para su mejor formacion fisica e intelectual.
Entre ellas se cuentan los variados deportes, acciones artisticas como musica,
danza, plastica, etc., estudio de idiomas, informatica, etc. Todas ellas dependen

de un buen aporte alimenticio.

Il OBJETIVOS



A.GENERAL

» Utilizar la sangorache en elaboraciones gastrondmicas dirigida a los nifios
de la RED EDUCATIVA SAN PABLO.

B.ESPECIFICOS

» Establecer las caracteristicas socio-demograficas de los consumidores.

» Elaborar alternativas gastrondmicas para promover el consumo de la
sangorache combinada con otros alimentos

» Determinar las caracteristicas organolépticas de la sangorache en las
preparaciones gastronémicas.

» Establecer las caracteristicas bromatologicas y microbioldgicas de las
preparaciones.

» Dar a conocer el valor nutricional de las preparaciones.

. MARCO TEORICO CONCEPTUAL




3.1. ALIMENTACION.

La alimentacion es una de las partes mas importantes de la vida cotidiana.
Para funcionar el organismo necesita alimentos, dado que son su fuente de

energia y los que aportan los nutrientes que nos mantienen en buena salud.

Todos los dias todos deseamos y necesitamos comer, pero lo importante es
saber como variar de alimentos para que esto sea nutritivo y a la vez no se haga

aburrido. !

3.1.1. DEFINICION DE LA ALIMENTACION

En la siguiente seccidn se daran una serie de definiciones de alimentacion a fin

de hacer més entendible contenido de mi investigacion.

> Estudia el conjunto de fendmenos involucrados en la obtencién por el
organismo de las sustancias energéticas, estructurales y cataliticas
necesarias para la vida. Influyen en ella factores geogréficos, econémicos,

sociales, culturales y psicolégicos.

> (feed) se refiere a la masa de roca o particulas que alimentan una
determinada planta y que es sometida a un proceso determinado, por
ejemplo chancado, flotacién, etc. Como término sinénimo, se utiliza en
algunas partes del proceso la palabra cabeza (head).Entrada del liquido

bruto de la fuente a la unidad de la filtracion.

> Serie de actos voluntarios y conscientes, que consisten en la eleccion,

preparacion e ingestion de alimentos.

> Actividad mediante la cual aportamos a nuestro organismo una serie de

productos llamados alimentos.



3.1.2. HISTORIA DE LA ALIMENTACION

Desde la aparicion del hombre sobre la tierra, el tipo de alimentos que éste ha
tenido que ingerir para su sustento, ha variado a través de los "tiempos", debido
a que se vio obligado a adaptar a aquellos que tenia mas proximos y le era mas
facil obtener con las escasas herramientas que poseia. Como ejemplo, sirva citar
los estudios sobre los restos del ser humano mas antiguo encontrado hasta la

fecha

Se ha llegado a la conclusion de que era carrofiero y disputaba sus "manjares”
con otros animales de iguales caracteristicas alimenticias. En su andar en busca
de viveres, se iba encontrando nuevos tipos a los que se veia obligado a
adecuar. La disponibilidad de la caza mayor iba disminuyendo y tenia que
alimentarse de la caza menor, del marisco (en algunas areas) y sobre todo de

plantas comestibles. Esta fase adaptativa empez6 hace unos 100.000 afios.

Se cita que los ultimos en sufrir estas restricciones, hace unos 30.000 afios, han
sido los habitantes de unas zonas muy determinadas (dos regiones del Oriente
Medio). Sin embargo, en la Peninsula Ibérica hace menos de 20.000 afios la

carne aun suponia mas del 50% de la dieta habitual.

Hace unos 12.000 afios se inicia la primera revolucién agricola. Esto suponia
una fuente fija de proteinas. Debemos tener en cuenta la gran variabilidad en las
cifras recogidas en las cosechas; lo que conllevaba una alimentacion irregular y
a épocas de hambre. El resultado final de las recolecciones se veia muy afectado
por la climatologia, contra la cual era muy dificil luchar. El almacenamiento de
sobrantes, en afios buenos de produccién, tampoco era el mas eficaz. Lo que

ocasionaba una alimentacion irregular.

Desde los inicios de la civilizacion ha habido personas interesadas en la calidad
y seguridad de los alimentos. Pero fue hasta Hipdcrates que la nutricién fue
relacionada con la salud, ya que este dio recomendaciones sobre la dieta, que

como se sabe no solo se referia a la alimentacion, sino a las normas de vida en



general, y para Hipdcrates a mayor alimentacion mayor salud. En 1202 el rey
Juan de Inglaterra promulga la primera Ley Inglesa de Alimentos.

3.1.3. PIRAMIDE ALIMENTICIA

Si hablamos de nutricidbn o alimentacion es importante mencionar la piramide
alimenticia ya que en ella se encuentra toda la informacion necesaria que

debemos hacer para una alimentacion sana y balanceada. (Anexo 1) 2

3.1.4. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS
3.1.4.1. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Las propiedades organolépticas son el conjunto de descripciones de las
caracteristicas fisicas que tiene la materia en general, como por ejemplo su
sabor, textura, olor, color. Todas estas sensaciones producen al comer una

sensacién agradable o desagradable.

En algunas ocasiones esas propiedades son utilizadas para distinguir un
alimento fresco de uno descompuesto, en algunos restaurantes o diversos
negocios de alimentos son usados esas propiedades para detectar los
ingredientes o productos. También se califican en la Cata o analisis sensorial del
aceite de oliva virgen. Segun este resultado el aceite de oliva virgen podra recibir
la calificacion de extra o por lo contrario, ser descartado para el consumo directo,

lampante y enviado a las refinerias
3.1.4.2. SABOR

Es la impresion que nos causa un alimento u otra sustancia, y esta determinado
principalmente por sensaciones quimicas detectadas por el gusto (paladar) asi
como por el olfato (olor). EI 80% de lo que se detecta como sabor es procedente
de la sensacion de olor.! El nervio trigémino es el encargado de detectar las
sustancias irritantes que entran por la boca o garganta, puede determinar en

ocasiones el sabor.
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3.1.4.3. TEXTURA

Es la propiedad que tienen las superficies externas de los objetos, asi como las
sensaciones que causan, que son captadas por el sentido del tacto. La textura
es a veces descrita como la capacidad de sentir sensaciones no tactiles (6sea
qgue no se captan por las manos).

3.1.4.4. OLOR

Es una propiedad intrinseca de la materia y se define como la sensacion
resultante de la recepcion de un estimulo por el sistema sensorial olfativo. El
término “olor’ se refiere a una mezcla compleja de gases, vapores, y polvo,
donde la composicion de la mezcla influye directamente en el olor percibido por

un mismo receptor. Aquello que carece de olor se denomina inodoro.
3.1.4.5. COLOR

Es una percepcion visual que se genera en el cerebro al interpretar las sefales
nerviosas que le envian los fotorreceptores de la retina del ojo y que a su vez
interpretan y distinguen las distintas longitudes de onda que captan de la parte
visible del espectro electromagnético.

3.1.5. CARACTERISTICAS BROMATOLOGICAS DE LOS ALIMENTOS.

La Bromatologia es la ciencia que estudia a los alimentos en cuanto a su
produccion, manipulacion, conservacion, elaboracién y distribucion, asi como su

relacion con la sanidad.

Comprende la medicién de las cantidades a suministrar a los individuos de
acuerdo con los regimenes alimenticios especificos de cada ser; por esta razon

la bromatologia se divide en dos grandes categorias.
3.1.6. CARACTERISTICAS NUTRICIONALES DE LOS ALIMENTOS.

Las caracteristicas nutricionales se refieren al estudio del estado nutricional de

la poblacion y del valor nutritivo de la dieta, de los nutrientes y de otros
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componentes que tenemos la suerte de que se encuentran en los alimentos que
habitualmente consumimos. Esta ampliamente aceptado que el mejor régimen

para una persona consiste en una alimentacion variada y equilibrada.
3.1.7. CARACTERISTICAS QUIMICAS DE LOS ALIMENTOS.

Las caracteristicas quimicas se refieren al estudio de las propiedades y las
transformaciones de los alimentos y sus componentes. En la mayoria de los
casos, los alimentos son sistemas biol6gicos de origen animal o vegetal de
composicion compleja sujetos a mdultiples modificaciones cuando se aislan,

preparan, almacenan, consumen y metabolizan. 3

3.2. CEREALES.
3.2.1. CONCEPTO.

Los cereales son un conjunto de plantas herbaceas cuyos granos o semillas se
emplean para la alimentacion humana o del ganado, generalmente molidos en
forma de harina. La palabra cereal procede de Ceres, el nombre en latin de la

diosa de la agricultura.

3.2.2. ESTRUCTURA DE UN CEREAL.
3.2.2.1. GERMEN O EMBRION

Se localiza en el centro o ndcleo de la semilla, a partir del cual se puede

desarrollar una nueva planta.
3.2.2.2. ENDOSPERMO

Estructura harinosa o feculenta que envuelve al embrién y que le proporciona los

nutrientes necesarios para su desarrollo.
3.2.2.3. TESTA

Capa exterior laminar que recubre al grano y proporciona nutrientes y vitaminas.

3.2.2.4. CASCARA
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Capa més exterior de todas y de cierta dureza ya que protege a la semilla. Esta
formada por fibras vegetales.

3.2.3. COMPOSICION DE LOS CEREALES

Los cereales contienen almidon que es el componente principal de los alimentos
humanos. El germen de la semilla contiene lipidos en proporcion variable que
permite la extraccion de aceite vegetal de ciertos cereales. La semilla esta
envuelta por una cascara formada sobre todo por la celulosa, componente
fundamental de la fibra dietética. Algunos cereales contienen una proteina, el
gluten, indispensable para que se forme el pan. Las proteinas de los cereales

son escasas en aminoacidos esenciales como la lisina.

El procesamiento de los cereales afecta a la composicion quimica y al valor
nutricional de los productos preparados con cereales. Los nutrientes estan
distribuidos de modo heterogéneo en los distintos componentes del grano
(germen, endospermo, revestimiento de la semilla y distintas capas que lo

recubren).
3.2.4. CARACTERISTICAS NUTRITIVAS DE LOS CEREALES

Los cereales, que son la familia de alimentos que estd en la base de la

alimentacion humana, por lo general contienen: (anexo 2).

e Muchos hidratos de carbono, alrededor del 70% al 80%, como el almiddn;

o Proteinas (hasta un 15% para el trigo duro);

o Lipidos en pequefia proporcion (menos del 5%), del germen se puede
Extraer el aceite vegetal de algunos cereales;

e Sales minerales.

La semilla esta rodeada por una cuticula compuesta principalmente de celulosa,

el salvado.

Los cereales son particularmente interesantes por su aporte energético, en forma

de azucares de descomposicion lenta. También son una fuente de vitaminas y
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fibra dietética. Sus proteinas carecen de algunos aminoacidos esenciales como
la lisina y el triptéfano. Algunos cereales contienen una proteina en particular, el
gluten, que permite hacer el pan. Se les llama cereales panificables: son el trigo,

la espelta y el centeno.

El consumo de arroz blanco (arroz descascarillado) puede causar una deficiencia
en vitamina B1 o tiamina, causante, en ausencia de un suplemento dietético, del
beri-beri. EI consumo excesivo de maiz, que no ha pasado por el proceso de
nixtamalizacion, puede llevar a una deficiencia de vitamina PP, causa de la
pelagra. En ciertos individuos susceptibles, el gluten puede causar la

enfermedad celiaca, que causa la atrofia de la mucosa intestinal. *

3.3. SANGORACHE
3.3.1. DEFINICION

Sangorache, es una planta de hoja ancha, con flores violetas, anaranjadas, rojas
y doradas, es un grano originario de Sudamérica, su cultivo se mantiene en
Ecuador, Perq, Bolivia y noroeste de Argentina, en areas templadas y valles
interandinos, desde el nivel del mar hasta los 3000 m de altitud. En el Ecuador
se distribuye en Galapagos, Sierra y Amazonia. La especie en el pais no se
encuentra dentro de ninguna categoria de amenaza de la UICN (Unidn

Internacional para la Conservacion de la Naturaleza).

La sangorache es un género de hierbas ampliamente distribuido por la mayor
parte de las regiones templadas y tropicales. Aunque persiste algo de confusion
sobre su exacta taxonomia, existen alrededor de 60 especies. Varias de ellas se

cultivan como verduras, cereales o plantas ornamentales.

Se lo encuentra en la mayoria de las regiones templadas y tropicales, también
es muy resistente a los climas frios y secos, y crece incluso en suelos pobres.
Se ha documentado alrededor de sesenta especies; varias de ellas se cultivan

como verduras, cereales e incluso como plantas ornamentales.
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Tiene un alto nivel alimenticio, lo cual lo hace una excelente alternativa para

regiones con dificultades para la siembra de otro tipo de cereales.

La sangorache es una planta que tiene una raiz pivotante profunda y muchas
raices laterales. El tallo es de forma cilindrica, con angulos y estrias gruesas
longitudinales, de color morado o purpura que puede alcanzar hasta 2 metros de
altura. Las hojas son simples, alternas, opuestas, pecioladas, cuyo largo puede
llegar a 15cm de largo y 10 cm de ancho, son ovaladas, verdes cundo jévenes y
rojas, moradas o purpuras a la madurez. La inflorescencia o panoja terminal o
axilar, muy vistosa, erecta o decumbente de color morado o purpura intenso.
Las flores son unisexuales, las flores masculinas tienen cinco estambres de color
amatrillo. El fruto es una capsula pequefia que a la madurez presenta mucha
dehiscencia o caida de semilla. La semilla es pequefia, lisa, brillante de color
negro o purpura, es dura al moler y revienta con dificultad. La cosecha se realiza
entre 150 a 180 dias. °

3.3.2. DESCRIPCION BOTANICA.

La sangorache en su estado natural tiende a variar sus hojas; son simples,
alternas, enteras y largamente aterciopeladas, son plantas generalmente
matizadas con un pigmento rojizo llamado amarantina, existen algunas con
colores blanco, negro y rojo purpura, es una planta herbdcea anual de 1.5 a

2 m. de altura.

Los libros de historia verde o brelatan que la sangorache se utiliz6 como
una forma de alimentacion para los pueblos mesoamericanos por ser una

fuente alta de proteinas.
3.3.2.1. TALLO

El tallo principal se ramifica en forma irregular en la parte superior, su

ramificacion puede ser densa o simple, y de colores palidos, verdes o rojizos.
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3.3.2.2. HOJAS

Las hojas suelen ser lanceoladas, ovoides, muy nervadas, de base aguda, apice
subagudo y color verde claro con algunas manchas rojas. El peciolo puede llegar

a ser tan largo como la hoja y posee una coloracion rojo brillante.
3.3.2.3. FLORES

La inflorescencia de la sangorache puede ser erecta, semierecta o laxa,
pudiendo medir hasta 90 cm de longitud. Presenta variados colores como rojo
intenso, amarillo, verde, rosado, anaranjada o morado. Las flores son pequefas,
estaminadas o pistiladas, y de colores también variables como verde, amarillo,

rosado, anaranjado o morado.
3.3.2.4. GRANOS

Contiene los granos comestibles mas pequefios del mundo, tienen forma
redondeada, son ligeramente aplanados, miden de 1 a 1.5 mm de diametro y

poseen diversos colores de acuerdo con la variedad a la que pertenecen. °

3.3.3. HISTORIA DE LA SANGORACHE.

La sangorache, planta legendaria con mas de 5 mil afios de historia, esta
estrechamente ligado a la historia de las civilizaciones milenarias que han
poblado el continente americano: mayas, aztecas e incas. Era tan apreciada que
era utilizada antiguamente incluso en las ceremonias rituales, era uno de los
cultivos basicos que recibian los antiguos aztecas como tributo. Se cree que
fabricaban idolos con su harina mezclada con miel y en ocasiones con sangre
humana y que ofrecian estos idolos a los dioses y como tributo. En la época del
emperador Moctezuma, era junto con el huauzontle, el cuarto cultivo en
importancia, después del maiz, el frijol y la chia. Cuando los conquistadores
espafioles del siglo XVI consiguieron dominar el imperio azteca, prohibieron

estos rituales y el cultivo de la sangorache por utilizarse en sacrificios humanos.
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En la actualidad la planta continGia cultivandose después de un largo periodo de
abandono y es muy apreciada por sus propiedades nutricionales.

En el Ecuador la sangorache estuvo considerado como una especie casi
desconocida (Monteros et al., 1994), recientemente esta siendo investigado por
el INIAP y Universidades, asi como por la actividad privada. En el aspecto
productivo, se tiene grandes posibilidades, sobre todo en los valles de la sierra,
cuyas altitudes no superan los 2800 msnm y que presentan alta luminosidad y
poca pluviosidad. Las mejores posibilidades estarian en las provincias de Loja,
Azuay, Tungurahua, Chimborazo, Cotopaxi, Pichincha, Imbabura y en las zonas

secas y con riego de la costa (Nieto,1990).

Actualmente se cuenta con algunas variedades mejoradas de alta produccion y
tecnologia de cultivo y transformacion adecuada que puede permitir un
desarrollo sobresaliente del cultivo en este pais. Los rendimientos comerciales
gue se obtienen varian de 640-3750 kg/ha. En los ensayos llevados a cabo en
Quito en 1992-93 los rendimientos fluctuaron entre 800 y 2492 kg/ha. A pesar de
los logros obtenidos en la investigacién y la tecnologia disponibles es necesario
efectuar mas estudios a nivel de laboratorio y campo para alcanzar mejores
niveles tecnoldgicos de produccién; asi mismo camparfas de promocion de la
produccioén, utilizacion y consumo de este cultivo. En base a estos elementos se
considera al cultivo como una alternativa de produccién para muchas areas

agricolas del Ecuador y una opcion nutritiva importante para la poblacion. ”

3.3.4. CARACTERISTICAS DE LA SANGORACHE.

Se puede aprovechar toda la planta: el tallo se consume como verdura; sus
hojas son muy parecidas a las de las espinacas y se emplean para guisados; y

su parte mas utilizada es su semilla, que presenta un alto contenido nutricional.

En México se usa la sangorache para fabricar atole y alegrias, que son semillas

de sangorache reventadas mezcladas con miel o piloncillo para formar una barra.
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La sangorache es caracteriza por sus propiedades nutritivas, es considerado
como un pseudocereal, ya que tiene componentes similares a los cereales,
aungue no es uno de ellos. Sus hojas contienen mas hierro que las espinacas,

por lo que se las puede emplear como verdura en sopas y ensaladas.

Sus hojas contienen también &cido folico, una vitamina esencial para prevenir
defectos en la cara, el cerebro y en la columna vertebral de los recién nacidos;
las hojas de la sangorache ayudan a regular la menstruacion excesiva, las
diarreas y las disenterias. La sangorache es recomendable para el tratamiento
de problemas de la desnutricion y la anemia.

Asimismo, las personas que atraviesan la menopausia 0 que padecen de
osteoporosis pueden beneficiarse del calcio y el magnesio que se encuentra en

esta planta nutritiva. 8

3.3.5. ADAPTABILIDAD DE LA SANGORACHE.

Su adaptacion a zonas agras ecoldgicas muy diferentes permite que se cultiven
desde el nivel del mar hasta los 3500 m.s.n.m. En el Ecuador se cultiva en la
zona, de climas frios como es el caso del Chimborazo, Tungurahua, Azuay,
Cotopaxi, se ha introducido el cultivo de grano blanco y negro en los ultimos 15

afos. Las dos especies se cultivan desde los 1400 a los 2800 m s.n.m.

Prefiere dias cortos, aunque muestra gran adaptabilidad a los diferentes
ambientes y puede florecer con dias de 12-16 horas de duracion. Los
requerimientos de humedad varian de 400-800 mm, sin embargo se obtienen
producciones aceptables con 250 mm; si bien requiere niveles razonables de
humedad para la germinacion y floracién, puede tolerar periodos de sequia
después del establecimiento de la planta. Es sensible al frio, pudiendo soportar

s6lo 4 C al estado de ramificacion y 35-40 C como temperatura maxima.

Prefiere suelos francos, arenosos, con alto contenido de nutrientes y buen

drenaje, aunque puede adaptarse a diferentes condiciones de suelo. El pH ideal
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es de 6-7, existen reportes en suelos alcalinos de pH 8.5 y suelos acidos en
donde ha mostrado tolerancia a la toxicidad de aluminio.

3.3.6. VALOR NUTRICIONAL DE LA SANGORACHE.

La sangorache no es de hecho un cereal. Este pertenece a otra rama botanica
gue incluye a verduras como la remolacha y la planta de espinaca. Sin embargo
sus hojas sensibles también son usadas para alimentar la ganaderia. Las
semillas de la sangorache tienen un interés excepcional alimenticio debido a los
estudios que demuestran su gran potencial de proteina. La sangorache tiene una
composicidbn mas equilibrada que los cereales convencionales y una mayor

cantidad de proteinas de calidad.

En el cuadro 2 (anexo 2), nos muestra que la sangorache tiene el nivel méas alto
en la proteina, el calcio, el hierro y el fésforo en comparacion con el grano, el
centeno, el alforfén, el arroz y la leche, que hace de la sangorache un alimento

excepcional.

Como podemos observar la sangorache tiene una gran cantidad de proteinas
gue inclusive sobrepasan a productos que son muy reconocidos en el mercado

mundial, pudiendo esto servir para promocionar su exportacion.

El contenido de proteinas de los granos oscila entre el 13 y 18%, con altos niveles
de lisina. Su grano posee calcio, fosforo, hierro, potasio, zinc, vitamina E y

complejo vitaminico B.

Los principales aminoacidos esenciales contenidos en los granos de la

sangorache son:
AMINOACIDOS % aproximado

Arginina 8.5
Lisina 7.1

>
>
» lIsoleucina 6.1
>

Leucina 5.2
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Treonina 4.7
Valina 4.3
Fenilalanina 3.9
Histidina 2.3

Metionina 2.1

YV V. V V V V

Triptéfano 0.9
Y otros mas en menor proporcion.

También concentran grandes proporciones de calcio, fosforo, hierro, potasio,
zinc, vitamina E y complejo vitaminico B, por lo que los nutricionistas la han
llegado a comparar con la leche. Por lo pequefio de sus granos, se le conoce

como el pequefio gigante para el alimento ideal para la dieta humana. °

De acuerdo a los criterios establecidos por la FAO, la Organizacion Mundial
de la Salud y otras instituciones; se le considera como un alimento de
excelente calidad. El cuadro 3 (anexo 2) hace una comparacion de los
valores nutricionales de la sangorache con otros granos de donde se
derivan favorables beneficios debido al contenido proteico, calérico,

vitaminas y minerales.

Destacando las proteinas como principal nutriente a considerar, la

sangorache se encuentra por arriba de los demas granos.

El siguiente cuadro da a conocer el contenido de aminoacidos esenciales,
“Son unidades menos complejas, las cuales forman a las proteinas
(prétidos) y cuyas funciones principales son las de formar parte de todos los
tejidos corporales: el muscular, el 6seo, epitelial, conectivo, sanguineo, etc.

Por tal razén son indispensables para el crecimiento.

Otra funcion importante de los protidos es que forman parte de las
hormonas y enzimas, a su vez, las proteinas pueden generar energia al

guemarse en determinado momento.
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Los amino&cidos esenciales no se pueden producir en el organismo por lo
que se obtienen de alimentos como huevo, leche, carne; de vegetales
como el maiz, arroz, trigo, avena, soya. Es aqui donde sin duda y de
acuerdo a los analisis hechos, la sangorache entra como uno de los
alimentos mas ricos en aminoacidos esenciales. El cuadro 4 (anexo) hace
una comparacion entre el patrén ideal de aminoacidos establecido por la

FAO/OMS en (mg/g) y el contenido en el grano de la sangorache.

En el cuadro anterior se puede ver que la FAO y la OMS han establecido un
patron ideal de aminoacidos esenciales que se deben consumir, ello indica
gue la sangorache se encuentra dentro de ese rango ideal establecido por
estas instituciones. Es importante sefialar, que la calidad de la proteina de la
sangorache en funcion del perfil de aminoacidos (especialmente lisina) lo
hace particularmente apto para el consumo humano y con excelente

relacion de costo-beneficio en términos nutricionales.

El cuadro 5 (anexo 2) muestra la cantidad de aminoacidos que contiene
la sangorache comparado con otros granos, lo cual indica que su proporciéon
es mayor incluso al de la leche de vaca. La FAO y la OMS han establecido
gue “Si a un nifio se le proporciona 20 gramos de sangorache por dia se
puede esperar la recuperacion del 73% de la poblacion desnutrida en un
afio. 10

3.3.7. USOS DE LA SANGORACHE.
3.3.7.1. USOS ALIMENTICIOS.

La semilla se consume cocida con dulce, en forma tostada, en forma de harina
tostada, etc. Antiguamente era muy comun el "api de achita" o "lagua de achita",
una especie de leche muy nutritiva y de facil digestién para personas de cualquier

edad. Las hojas se consumen como verdura cocida.

Por lo general es consumido en una forma de granola, esto hace un grano

inflado. Esta es una de las formas mas populares de consumo en Centroamérica.
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Las palomitas de maiz de sangorache son vendidas sobre las calles y también

es consumido como un cereal de desayuno.

El grano entero es cocinado para preparar platos deliciosos. Esto puede ser
usado en rellenos, budines, natas (nata liquida), guisado, ensaladas, sopas,

pizzas, "tortillas", etc.
3.3.7.2. USO HUMANO.

En la industria de coccidn la harina de la sangorache es usada en una proporcion
del 20% en la combinacion con la harina de trigo, para tener los productos de
panaderia en cuenta para elevarse correctamente. Esto es debido al hecho que
la harina de la sangorache no tiene gluten y esto hace dificil su empleo aislado
en la coccion. La combinacién de harina de la sangorache y la harina de trigo

determina que el valor de proteina de los productos de coccion se mejora.

La harina de la sangorache también es usada como una mezcla con el polvo de

chocolate, o en la preparacion de jarabes y caramelos.

Las flores son usadas en la industria vegetal de tinta. Ellos tienen el 23% de

colorantes. Este es muy soluble en el agua e inestable a la luz.
3.3.7.3. INDUSTRIAL.

Los restos de cosecha son usados para la alimentacion de ganaderia, debido al

contenido de proteina y la digestibilidad conveniente.
3.3.7.4. MEDICINAL.

La coccién de la raiz se usa contra la diarrea. Las hojas cocidas para
inflamaciones de vejiga, dolores reumaticos e irritacion de boca y garganta (en

gargaras). La infusion de los tallos frescos sirve como laxante.

3.3.7.5. OTROS USOS
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Para el cuidado oral: Si usted padece de aftas o ulceraciones bucales, es
recomendable que realice lavados y gargarismos con una infusion de las hojas

de la sangorache, dos veces al dia.

La salud intima y el ataco: Esta planta es utilizada para realizar lavados
vaginales en caso de leucorrea (flujo inflamatorio vaginal). Lo mas adecuado es

realizar lavados externos con una infusion.

Un aliado de los diabéticos: La sangorache se aconseja a aquellos pacientes
gue sufren enfermedades como la de diabetes porque ayuda a estabilizar los

niveles de glucosa en el organismo.

No generaintolerancia: A diferencia de los cereales, la sangorache no contiene
gluten, una sustancia que provoca una mala absorcion de nutrientes en las

personas que tienen intolerancia.

Cuide su cabellera: Para evitar la caida del cabello, es recomendable extraer el
zumo de las hojas de la sangorache y aplicar sobre la cabeza, asi su pelo crecera

mas y mantendra suave. !

3.3.8. POTENCIAL ECONOMICO DE LA SANGORACHE.

EXPORTACION: Tiene enorme demanda como producto de exportacion,
especialmente si se le cultiva de manera organica, es decir, sin pesticidas. El
afio 2003 paises como Alemania, Estados Unidos, Japdén, Holanda, Bélgica,
Canada, Espainia, Italia y Nueva Zelanda, han importado cerca 950 toneladas de

sangorache proveniente del Pera.

Los granos o semillas sirven para la elaboracion de un sinnimero de platos
alimenticios, tanto dulces como salados, cocidos o tostados, y también en forma

de harina. 12

3.3.9. VARIEDAD DE LA SANGORACHE.
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La distribucion geografica del género sangorache en amplias zonas de la
Cordillera Andina ha dado lugar a numerosas variedades. Es asi que a lo largo
de los Andes se han colectado al menos 1200 ecotipos de sangorache, las
cuales se diferencian por sus granos, forma de la panoja o panicula, color de la

planta y otras caracteristicas.
Las variedades mas conocidas de sangorache son:

Noel Vietmeyer: De grano rosado y no usado como hortaliza.
Oscar Blanco: De grano blanco y usado como hortaliza.
Chullpi: Con granos de tipo reventdn, adecuados para coccion en seco.

Alan Garcia: de pequefio tamafio y susceptible a enfermedades.

vV V V V V

INIA 414 - Taray: Es una variedad desarrollada por el Instituto Nacional
de Investigacion y Extension Agraria - INIA, para ser cultivada en los valles
interandinos entre 1,800 y 3,100 msnm. Tiene un ciclo vegetativo menor
en 20 dias que las otras variedades y una produccion promedio de 2.5 a
3.5 tm/ha, lo que lo hacen ideal para el procesamiento industrial y la
preparacién de harinas enriquecidas, granolas y snacks.

» INIA 413 - Morocho Ayacuchano: Esta variedad mejorada es ideal para

la preparacion de hojuelas.

3.3.10. REQUERIMIENTOS AGROECOLOGICOS.

Luz Solar: Las mejores variedades de sangorache requieren periodos cortos de
luz solar, sin embargo, existen cultivares que para florecer necesitan entre 12 y

16 horas.

Precipitacion: Los granos requieren por lo menos 200 mm de lluvias. Aunque la
sangorache puede tolerar periodos de sequia una vez que el cultivo se ha fijado
en el suelo, es necesario cierto nivel de precipitaciones para una germinacion

apropiada, y también durante su polinizacion.

Altitud: La sangorache parece ser la Unica especie del género Amaranthus, que
prospera en alturas mayores a 2,500 msnm. En los Andes, desarrolla mejor entre
1,500 y 3,600 msnm. Algunas variedades comerciales han sido cultivadas con

éxito a nivel del mar en las cercanias de Lima.
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Bajas Temperaturas: Los granos de sangorache son mas resistentes al frio que
otros granos, sin embargo no toleran las heladas. En algunas zonas altoandinas,

se han encontrado ejemplares que soportan temperaturas de hasta 4° C.

Altas Temperaturas: La sangorache tolera temperaturas de hasta 40° C, sin

embargo tiene un mejor desarrollo entre los 21° y los 28° C. 13

3.3.11. PRODUCCION DE SANGORACHE

La sangorache crece en lugares donde se cultiva el maiz, siendo esta
asociacion buena para ambos cultivos. Como cualquier otro cultivo, prefiere suelos
con buen contenido de materia organica para crecer bien y madurar panojas
grandes; sin embargo, también crece en suelos con baja fertilidad y

produce rendimiento regular.
3.3.12. EPOCA DE SIEMBRA Y COSECHA

La época de siembra es igual que la del maiz, desde octubre hasta
diciembre. Primero se siembra el maiz mezclado con semillas de frijol trepador
0 porotos, en menor cantidad que cuando se siembra puro maiz (para dar

espacio a la sangorache), en la forma tradicional de surcos.

Después de tapar las semillas de maiz y porotos con tierra, se siembra la
sangorache en el lomo del surco por golpes, utilizando una botella plastica con
un pequeno orificio donde se coloca la semilla y se presiona para
expulsar, luego se pasa con una rama para enterrar las

semillas.

3.3.13. LABORES DE MANEJO EN EL CRECIMIENTO

El manejo de la asociacién de amaranto - maiz - frijol esimilar al manejo del
cultivo puro de maiz, se realiza el aporque temprano para evitar problemas de

hierbas (que puede ser manual o con yunta), posteriormente un deshierbe y

raleo selectivo son suficientes para llegar hasta la maduracién.
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El raleo selectivo consiste en arrancar las plantas de la sangorache mas débiles
y dejar las mas fuertes. En el cultivo de la sangorache casi no se presentan hongos
(roya blanca) e insectos, (pulguillas, diabroticas y pulgones). Sin embargo cuando
no se realizan rotaciones de la siembra de la sangorache después de dos
siembras seguidas en unas mismas parcelas, los problemas de los hongos e

insectos se manifiestan severamente.

3.3.14. MOMENTO DE LA COSECHA

El momento y la forma de la cosecha son muy importantes, de ello depende

la reduccién de las pérdidas por derrame, la limpieza y la calidad de
grano.

Cuando las panojas empiezan a derramar el grano al tocar, es el momento de iniciar

la cosecha.

Se cortan las panojas, se juntan en bolsas con mucho cuidado y se las

lleva directamente hasta una carpa tendida al sol, se vacia las panojas en la

carpa y se las deja solear hasta que las panojas se marchiten.

Una vez que las panojas estén marchitas (en aproximadamente 2 a 3 horas),
se procede a la trilla frotando manualmente o pisoteando sobre la carpa, los
granos se derraman abundantemente. Esta operacion se repite 2 a 3 veces

hasta que no queden mas granos en la panoja.

Las panojas vacias se amontonan fuera de la carpa y se pasa el trillado por
una zaranda de malla milimétrica para separar las impurezas de mayor tamafo.

Al final queda el grano y las bracteas de la panoja.

Después de pasar por la malla milimétrica se ventea en viento suave. Como
resultado, s6lo quedan los granos humedos de sangorache, luego se hace secar al
sol por 2 a 3 dias, hasta que el grano esté completamente seco y finalmente se

recoge para almacenar.

3.3.15. ALMACENAMIENTO
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El grano seco se guarda o almacena en bolsas de algodon o en vasijas de
barro (cantaros) que son los mas adecuados. En estas condiciones se almacena
por mucho tiempo (entre 5 a 10 afios) y los granos aun mantienen el poder

germinativo.
3.3.16. TRANSFORMACION DE LA SANGORACHE

Del grano de la sangorache se puede preparar: tostado o pipocas, galletas,

tortillas, pan, refresco, sopas y otros productos. 4

V. HIPOTESIS
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La utilizacion de la sangorache en nuevas alternativas gastrondmicas contribuye
a la disponibilidad de productos nuevos, con el incremento de importantes

nutrientes.

V. METODOLOGIA.

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION.

Este proyecto de investigacion denominado “Utilizacion de la sangorache en
elaboraciones gastrondmicas para nifios de la RED EDUCATIVA SAN PABLO.
2010.” Se realizd en el plantel antes mencionado de la comunidad San Pablo
perteneciente a la Parroquia San Andrés del Cantén Guano, Provincia de

Chimborazo.

El tiempo de duracién de la investigacion fue de un 1 afio. Del mes de febrero
del 2011 al mes de febrero del 2012.

B.VARIABLES:
INDEPENDIENTE: SANGORACHE

La sangorache es caracteriza por sus propiedades nutritivas, considerado como
un pseudocereal, ya que tiene componentes similares a los cereales, aunque no
es uno de ellos. Contiene Kcal, proteina, lipidos, hidratos de carbono, calcio,
hierro, fibra bruta, fibra dietética. Entre los minerales, destaca el contenido de

fosforo, potasio, magnesio, sodio, zinc y manganeso.

Tiene aminoacidos esenciales como la lisina y la metionina. La importancia de
la lisina se debe a que tiene funciones claves en el desarrollo de las células del
cerebro humano y en el crecimiento, también se asocia la lisina con el desarrollo

de la inteligencia, la memoria y el aprendizaje.

Una dieta baja de este aminoacido no permite un crecimiento normal del
organismo de los nifios. En el caso de la metionina, es importante como fuente

principal de azufre y necesario para el metabolismo de la insulina.
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Debido a los valores nutritivos es muy importante la realizacion de recetas con
sangorache para compensar el déficit de micronutrientes que existe en los nifios
de la Red Educativa San Pablo.

DEPENDIENTE: ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS

Es necesario presentar alternativas alimentarias con productos tradicionales
propios de las zonas. Alimentos fuente de carbohidrato, proteinas, vitaminas y
minerales que aportan valores nutricionales que permiten reducir las deficiencias
de nutrimentos en la etapa infantil; que hasta hoy han ocasionan a mas de
problemas alimentarios nutricionales un deterioro persistente en la atencién,

conducta exploratoria y dificultad para resolver situaciones.

1. Identificacién

Caracteristicas socio-demograficas.

Alternativas gastrondmicas.

Caracteristicas organolépticas.

Caracteristicas bromatoldgicas y microbiolégicas.

vV V V V V

Valor nutricional.
2. Definicion

Caracteristicas socio-demogréficas: se establecio la edad, y sexo de los nifios
de la Red Educativa San Pablo perteneciente a la provincia de Chimborazo,
Cantén Guano, Parroquia San Andrés.

Elaborar alternativas gastronémicas: para promover el consumo de la
sangorache combinada con otros alimentos y mejorar el contenido nutricional en

las preparaciones gastronémicas.

Caracteristicas organolépticas: Las propiedades fisicas objeto de estos
métodos son: el color, sabor, olor y, textura; El color se determina en la medida

del matiz, intensidad y saturacion del color y La textura esta relacionada con
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caracteristicas fisicas de los alimentos como plasticidad, dureza, fragilidad,
elasticidad, ect.

Caracteristicas bromatologicas y microbiolégicas: se refiere al estudio,
razonamiento y comparacion del analisis de las proteinas, grasa, fibra, humedad,

y ceniza, de las preparaciones.

PROTEINA.- Entre todos los compuestos quimicos, las proteinas deben
considerarse ciertamente como los mas importantes, puesto que son las

sustancias de la vida.

Las proteinas constituyen gran parte del cuerpo animal; lo mantienen como
unidad y lo hacen funcionar. Se las encuentra en toda célula viva. Ellas son el
material principal de la piel, los masculos, tendones, nervios y la sangre; de

enzimas, anticuerpos y muchas hormonas.

Desde un punto de vista quimico, las proteinas son polimeros grandes. Son
poliamidas y los monémeros de los cuales derivan los &acidos a -
aminocarboxilicos. Una sola molécula proteinica contiene cientos, e incluso
miles, de unidades de aminoacidos, las que pueden ser de unos 20 tipos

diferentes.

GRASA .- Los cuerpos grasos o lipidos son mezclas de ésteres resultantes de la
combinacién de glicerina con los acidos grasos superiores, principalmente el
palmitico, oleico y esteéarico. Son pocos los cuerpos grasos en cuya composicion

intervienen, en cantidad considerable, los acidos grasos inferiores.

FIBRA.- "Fibra cruda" es el residuo organico combustible e insoluble que queda
después de que la muestra se ha tratado en condiciones determinadas. Las
condiciones mas comunes son tratamientos sucesivos con petréleo ligero, &cido
sulfarico diluido hirviente, hidroxido de sodio diluido hirviente, acido clorhidrico
diluido, alcohol y éter. Este tratamiento empirico proporciona la fibra cruda que
consiste principalmente del contenido en celulosa ademas de la lignina y

hemicelulosas contenidas en la muestra. Las cantidades de estas sustancias en
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la fibra cruda pueden variar con las condiciones que se emplean, por lo que para
obtener resultados consistentes deben seguirse procedimientos estandarizados

con rigidez.

HUMEDAD.- El agua se encuentra en los alimentos en tres formas: como agua
de combinacién, como agua adsorbida y en forma libre, aumentando el volumen.
El agua de combinacion esta unida en alguna forma quimica como agua de
cristalizacion o como hidratos. El agua adsorbida esta asociada fisicamente
CcOmo una monocapa sobre la superficie de los constituyentes de los alimentos.
El agua libre es aquella que es fundamentalmente un constituyente separado,
con facilidad se pierde por evaporacion o por secado. Dado que la mayor parte
de los alimentos son mezclas heterogéneas de varias sustancias, pueden

contener cantidades variables de agua de los tres tipos.

CENIZAS.- Se denomina asi a la materia inorganica que forma parte
constituyente de los alimentos (sales minerales). Las cenizas permanecen como
residuo luego de la calcinacion de la materia organica del alimento. La
calcinacion debe efectuarse a una temperatura adecuada, que sea lo
suficientemente alta como para que la materia organica se destruya totalmente,
pero tenemos que observar que la temperatura no sea excesiva para evitar que
los compuestos inorganicos sufran alteracion (fusién, descomposicion,

volatilizacion o cambio de estructura).

Todos los alimentos contienen elementos minerales formando parte de los
compuestos organicos e inorganicos. Es muy dificil determinarlos tal y como se
presentan en los alimentos, la incineracién pasa a destruir toda la materia
organica, cambia su naturaleza, las sales metalicas de los acidos organicos se
convierten en oxidos o carbonatos, o reaccionan durante la incineracién para
formar fosfatos, sulfatos o haluros. Algunos elementos como el azufre y los
halogenos pueden no ser completamente retenidos en las cenizas, pudiéndose

volatilizar.

ELN.- El contenido de los alimentos en carbohidratos intracelulares se estima

como la diferencia entre la materia seca del alimento y el resto de nutrientes
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(cenizas, proteina bruta, extracto etéreo y componentes de la pared celular).
Segun el andlisis efectuado para determinar los componentes de la pared celular,

la cantidad de carbohidratos intracelulares se denomina:

» extractos libres de nitrogeno (ELN): relacionados con la fibra bruta; debido a
las deficiencias que presenta el analisis de la fibra bruta.

» carbohidratos no estructurales (CNE): relacionados con la fibra neutro
detergente; no obstante, se debe tener presente que se incluye como CNE a

las pectinas de la pared celular.
CRITERIO MICROBIOLOGICO

Un criterio microbioldgico para alimentos define la aceptabilidad de un proceso,
producto o lote de alimentos basandose en la ausencia o presencia o el nUmero

de microorganismos.

Coliformes totales.- El término hace referencia a un grupo de microorganismos
entéricos que se caracteriza por tener propiedades quimicas del grupo de las
coliformes pero ademas por su crecimiento a temperaturas elevadas (44-45"°C)

en este grupo se incluyen a los Escherichia y Klebsiella.

Coliformes fecales.- Es aquel que se caracteriza directa e incuestionablemente
relacionado con el habitat fecal , en este grupo se incluye a Escherichia , sin
embargo , como la deteccion de coliformes fecales se realiza por su
termotolerancia , muchos resultados pueden ser falsos positivos , debido a la

presencia de Klebsiella , que no indica contaminacion fecal .

Eschericha coli.- El habitat natural de este microorganismo es el intestino de
los animales vertebrados. Los criterios microbiolégicos que incluyen E. coli son
de utilidad en casos en que se desea determinar contaminacion fecal. La
contaminacion de un alimento con E. coli implica el riesgo de que puedan
encontrarse en el mismo patdégenos entéricos que constituyan un riesgo para la

salud. E. coli se puede eliminar facilmente mediante procesos térmicos, por
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consiguiente, la presencia de la misma. En un alimento sometido a temperaturas

elevadas significa un proceso deficiente.

Salmonella.- Pertenece a la familia Enterobacteriaceae, se diferencian de otras
bacterias de esta familia por reacciones bioquimicas y seroldgicas. Algunos
serotipos son mas virulentos que otros. Son bacterias Gram - , anaerobias
facultativas, no forman esporas, fermentan la glucosa con producciéon de gas,
pero no la lactosa. Producen una infeccion alimentaria denominada
salmonelosis, la cual es consecuencia de la ingestion de células vivas de este

género. Los sintomas son nauseas, vomitos, dolor abdominal y diarrea.

Valores nutricionales de las preparaciones: se establecié la cantidad en

gramos, de Carbohidratos, Proteinas, Grasa, Kilocalorias, en las preparaciones.

Los carbohidratos: son cadenas de azlcares que el organismo durante la
digestion corta para obtener la glucosa, la cual es la principal fuente de energia.
La falta de estos causa un debilitamiento en la persona por la falta de energia y
el contrario podria ocasionar obesidad, pues el exceso de carbohidratos se
almacenan en el cuerpo como glucégeno en el higado y si hubiese mucho méas
como grasas. Se recomienda consumir entre 60 y 65% del total de la energia de

la dieta diaria.

Las proteinas.- son nutrientes esenciales que desempefian un gran nimero de
funciones, por dicha razén constituyen la estructura béasica de los tejidos
(musculos, tendones, piel, ufias). También desempefian funciones metabdlicas
y reguladoras (asimilacion de nutrientes, transporte de oxigeno y de grasas en
la sangre asi como eliminacion de materiales de desecho o toxicos para el
organismo). Las proteinas definen la identidad de cada ser vivo, ya que son la
base de la estructura del codigo genético (ADN), ademas son una parte esencial
del sistema inmunitario o de defensas del organismo. Las proteinas son
moléculas de gran tamafo formadas por unidades denominados aminoacidos,
de los que existen unos 20. La dosis recomendada para un hombre es de 55g/dia

y para una mujer 44g/dia.
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Grasas.- Las grasas son otros de los nutrientes necesarios en todas las dietas.
Proporcionan energia, textura a la comida, contribuyen a la palatabilidad del
alimento y facilitan la absorcién de vitaminas liposolubles. El tipo y cantidad de
grasas en la dieta es extraordinariamente importante porque afectan a la
capacidad de desarrollar trabajo muscular, a la condicion del pelo y se usan para
crear ciertas hormonas y componentes de las membranas celulares. Se

recomienda consumir 25% del total de la energia diaria.

Kilocalorias.- El concepto de las calorias en los alimentos habla de una unidad
de energia, que se puede almacenar en los alimentos que consumes o tu cuerpo.
Podemos tener como una idea si comparamos las calorias con el combustible
que utiliza un automovil, tu cuerpo como el coche requiere del combustible para

poder trabajar.

3. Operacionalizacion

VARIABLE CATEGORIA INDICADOR
Caracteristicas socio- | Edad % de nifios segun rasgo
demograficas. 4 a 6 afos. de edad.
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7 a 9 afnos.

10 a 12 afios.
13 a 15 afios.
16 a 18 arios.

gastronémicas.

Crema de sangorache
Atole de sangorache
Yogurt con sangorache
Pastel de sangorache
Galletas de sangorache

Trufas de sangorache

Sexo % de nifios segun sexo.
Masculino.
Femenino.

Alternativas PRODUCTOS: Puntaje de valoracion

(1-10)

Caracteristicas
organolépticas de
sangorache
preparaciones.

Sabor

Color

Olor

Textura

Agradable.

Poco agradable.
Nada agradable.
Apetitoso
Delicioso

Blanco.
Amarillenta.
Rallado
Negro

Fresco.
Penetrante
Rancio.
Agradable.

Poco agradable.
Nada agradable.

Crujiente
Quebradizo
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Blanda.

Firme.
Dura.
Caracteristicas Andlisis proximales de | % Proteina.
bromatoldgicas las preparaciones con y | % Fibra
sin sangorache. % Humedad
% Grasa
% Ceniza
Microbioldgicas Coliformes totales UFC/ GR

Coliformes fecales
Eschericha coli

Salmonella

Aporte nutricional de
las preparaciones

propuestas.

Contenido nutricional.
Carbohidratos
Proteinas

Grasa

Kilocalorias

Gramos por porcion.

B. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION
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La investigacion esta ubicada dentro de la metodologia de investigacion de
campo, debido a que se realizdé en el lugar donde se presentd el problema,

estableciendo una interaccion entre los objetivos del estudio y la realidad.

Se considera de cardcter descriptivo ya que los datos y criterios se recolectaron
de los profesores, alumnos y padres de familia de la RED EDUCATIVA SAN

PABLO, se procesO y analizo los resultados obtenidos.

C. POBLACION, MUESTRA O GRUPO E ESTUDIO.

El trabajo de investigacién se realizé en la RED EDUCATIVA SAN PABLO de la
comunidad de San Pablo, Parroquia San Andrés, Canton Guano, Provincia del
Chimborazo, el mismo que cuenta con 178 alumnos, de los cual tomamos una
muestra representativa de acuerdo al método estadistico aplicando la férmula

del tamafio de la muestra.
Se trabaj6 con todos los estudiantes de los 10 afios.

Tamafo de la muestra.

m
n =
e2 (m—-1)+1

Donde:

n= tamafno de la muestra

m= tamafio de la poblacién

e= error admisible (aceptable hasta el 5%)
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Alumnos

~ 178 ~ 178
T 0052178 — D+ 1 (0.0025)"(178 — 1) + 1

178 _
T 144

n =124

Por lo tanto se trabajoé con 124 nifos.

E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS.

En funcién del logro de los objetivos de estudio, se emplearon instrumentos

orientadas a obtener informacion o datos a traves de las siguientes técnicas:

» Observacion directa.- Ademas debe mencionarse que la observacion fue de
tipo participante debido a que la investigadora forma parte de la comunidad
objeto de estudio. Y a modo de complemento en la aplicacion de esta técnica
se utiliz6 como instrumento una lista de chequeo en el cual se suscitara todos
los datos recopilados. La observacion aplicada en este trabajo permitio la
busqueda de los datos necesarios que conllevaron a resolver la situacion
planteada.

» Encuesta.- En la presente investigacion se aplicé una encuesta a cada una
de las muestras objeto de estudio, con el propdsito de obtener sus opiniones
acerca de la aceptabilidad de las preparaciones. El instrumento empleado,

constaba de preguntas cerradas.
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El test fue aplicados a profesores y alumnos de la Red Educativa San Pablo,
donde se obtuvo informacion de caracter oral y escrita los mismos que fueron
recopiladas en forma directa, por medio del cuestionario que estan relacionados

con las variables del tema. (Anexo 2)

Se realizé un test hedodnico dirigido a 55 estudiantes de la Escuela Superior
Politécnica De Chimborazo, Facultad De Salud Publica, Escuela De
Gastronomia, con la finalidad de conocer las caracteristicas organolépticas del
producto mediante los sentidos de la vista, olfato y gusto, donde se logré

determinar, el aroma, color, sabor y textura de las preparaciones. (Anexo 3).

Ejecutamos tres analisis proximales, tanto de preparaciones con sangorache,

como preparaciones blancas donde se realiz6: (anexo 7)

» Analisis de proteina.- Se trata la muestra con acido sulfarico concentrado en
presencia de un catalizador para transformar el Nitrdgeno aminico en
amoniaco, mientras que la materia organica se oxida hasta COo..

» Andlisis de grasa.- La materia grasa contenida en un alimento, es separado
de ella por extraccion, solubilizandola en un solvente organico, el que luego
se evapora o recupera. La operacion se realiza en forma cuantitativa.

» Andlisis de fibra.- Se entiende por fibra bruta al residuo organico lavado, seco
y pesado que queda luego de la digestién de la muestra desengrasada, con
acido sulftrico e hidréxido de sodio sucesivamente.

» Analisis de humedad.- La humedad es la pérdida de peso experimentada por
un alimento cuando se le somete a desecacion en estufa de aire, a una

temperatura de 100-105°C.
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» Analisis de ceniza.- Las cenizas estan consideradas, de forma general, como
el residuo inorganico de una muestra que se obtiene al incinerar la muestra
seca a 550°C. Estan constituidas por Oxidos, carbonatos, fosfatos y
sustancias minerales.

» Analisis del ELN (extracto libre de nitrégeno): representa el resto de la MS
total que no se analiz6 con un método quimico, en esta fraccidon estarian los
compuestos denominados carbohidratos no estructurales (CNE), sin
embargo, estas dos fracciones no son equivalentes, ya que una parte de la
hemicelulosa y lignina que se solubilizaron en el analisis de FB estan en el

ELN.

También se ejecuto un analisis de microbiologia con el objetivo de observar que

las preparaciones estén garantizadas para el consumo humano.

Para conocer el total de nutrientes presentes en las preparaciones se procedio
a calcular el total en gramos de kilocalorias, carbohidratos, proteina, grasa, de

las recetas tomando como base la tabla de los alimentos ecuatorianos.

Una vez recopilada toda la informacion procedemos a representar los datos
mediante cuadros, graficos estadisticos, para lo cual se utilizé la hoja de Excel,

cada uno con sus respectivo analisis.

VI. ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS
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6.1. Caracteristicas socio demograficas de los estudiantes de la Red

Educativa San Pablo.

6.1.1. GRUPO DE EDADES DE LOS NINOS DE LA RED EDUCATIVA SAN
PABLO

TABLA N°1

GRUPO DE EDADES
4a6 7a9 10a12 13a15 16a18
11 [8,87% |48 [38,70% |36 [29,03% |22 [17,74%|7 [5,65%

Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla

GRAFICO N° 1

GRUPO DE EDADES

5%

H4 a6
m7a9
m10a12
m13a15

m16a18

ANALISIS

Los resultados indica que la mayoria de encuestados con un 39% se encuentran
en el rango de de 7 a 9 afos, el 29% de 10 a 12, el 18% de 13 a 15, el 9% de 4

a6, el 5% de 16 a 18.

6.1.2. SEXO DE LOS ESTUDIANTES DE LA RED EDUCATIVA SAN PABLO
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TABLA N°2

SEXO
Masculino Femenino
65 | 52,41% 59 | 47,58%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
GRAFICO N° 2
SEXO

Femenino

0,
48% Masculino

52%

ANALISIS

La cantidad superior con el 52% de los nifios a quienes se lo realizé el test son

masculinos, mientras que el 48% es de sexo femenino.

6.2. ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS
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Se elaboro las preparaciones con sangorache con tres confinaciones, la misma

que se estandariz6 la receta a una unidad de medida tomando como base el 100

%, y realizando una simple regla de tres.

, CUADRO N° 6
CALCULO DE LA RECETA DEL PASTEL CON SANGORACHE

PASTEL DE SANGORACHE

Ingredientes % Can | Und | Observaciones
Harina de sangorache 30 % 150 g El resultado fue: masa
Harina de trigo 70 % 350 |g quebradiza, con un color
Total de harinas 100% |500 |g demasiado oscuro.
Ingredientes % Can. | Und | Observaciones
Harina de sangorache 20 % 100 g El resultado: masa compacta,
Harina de trigo 80% 400 g con un sabor agradable, de
Total de harinas 100% |500 |g textura firme, por lo tanto una
combinacion perfecta.

Ingredientes % Can. | Und | Observaciones
Harina de sangorache 50 % 250 g El resultado fue: masa
Harina de trigo 50 % 250 g excesivamente fragil de color
Total de harinas 100% |500 |g muy negra.

Fuente: Pruebas en cocina

Realizado por: Nelly Padilla

CUADRO Ne° 7

RECETAS ESTANDARIZADA DEL PASTEL CON SANGORACHE

PASTEL DE SANGORACHE

Ingredientes % Can. g
Harina de sangorache 20 % 100 g
Harina de trigo 80 % 400 g
Total de harinas 100 % 500 g
Azlcar 40 % 200 g
Mantequilla 40 % 200 g
Polvo de hornear 10 % 50 ml
Esencia de vainilla 0,5% 2,5 ml
Leche 40 % 200 mi
Jugo de naranja 10 % 50 ml
Huevos 30 % 150 mi

Fuente: Pruebas en cocina

Realizado por: Nelly Padilla

PREPARACION: Colocar el azicar, mantequilla, huevos y cremar,

posteriormente agregar la leche, el zumo de naranja, esencia de vainilla al gusto.
Aparte mezclar el polvo de hornear con la harina y tamizar, enharinar un molde,
agregar la preparacion y hornear a 180 grados.
CUADRO N° 8
CALCULO DE GALLETAS CON SANGORACHE
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GALLETAS DE SANGORACHE

Ingredientes % Can | Und | Observaciones
Harina de sangorache 30 % 150 |g El resultado fue: galletas
Harina de trigo 70 % 350 |g bastante blandas de color opaco
Total de harinas 100 % 500 | g
Ingredientes % Can | Und | Observaciones
Harina de sangorache 20 % 100 |g El resultado fue: galletas de
Harina de trigo 80 % 400 |g textura firme, olor penetrante,
Total de harinas 100% |500 |g muy caracteristico de la
sangorache.
Ingredientes % Can | Und | Observaciones
Harina de sangorache 50 % 250 | g El resultado fue: galletas de
Harina de trigo 50 % 250 | g textura quebradiza, de un sabor
Total de harinas 100% [500 |g poco amargo.
Fuente: Pruebas en cocina
Realizado por: Nelly Padilla
CUADRO N° 9
RECETAS ESTANDARIZADA DE LAS GALLETAS DE SANGORACHE
GALLETAS DE SANGORACHE
Ingredientes % Can. Und.
Harina de sangorache 20 % 100 g
Harina de trigo 80 % 400 g
Total de harinas 100 % 500 g
Azucar 50 % 250 g
Mantequilla 40 % 200 g
Polvo de hornear 3 % 15 g
Esencia de vainilla 0,5% 2,5 ml
Leche 20 % 100 ml
Jugo de naranja 5% 25 ml
Huevos 20 % 100 ml

Fuente: Pruebas en cocina
Realizado por: Nelly Padilla

PREPARACION: Colocar el azicar, mantequilla, huevos y batir. Mezclar las
harinas, polvo de hornear; agregar la leche, zumo de naranja, esencia de vainilla
al batido. Posteriormente agregar la mezcla de las harinas, estirar la masa con
un rodillo y cortar la masa en la forma que se desee la galleta, redonda o
cuadrada. Colocar manteca en la lata y poner la galleta y hornear a 180 grados

por 10 minutos.

CUADRO N° 10

CALCULO DE LA RECETA DE YOGURT CON SANGORACHE
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%

Ingredientes % Can. | Und. | Observaciones
10% | 50 g Textura liquida, sabor rancio.
Sangorache reventada | 20 % | 100 g Textura compacta, sabor
caracteristico a la sangorache.
30% | 150 g Textura muy compacta, sabor
excesivo como a quemado.
100 |500 |g

Fuente: Pruebas en cocina
Realizado por: Nelly Padilla

CUADRO N° 11

RECETAS ESTANDARIZADA DEL YOGURT CON SANGORACHE

YOOURT CON SANGORACHE
Ingredientes % Can. Und.
Sangorache reventada 20 % 100 g
Yogurt 100 % 500 ml

Fuente: Pruebas en cocina
Realizado por: Nelly Padilla

PREPARACION: Colocar el sartén a fuego.

Cuando esté caliente agregar la semilla de la sangorache.

Mover constantemente para que no se queme hasta que el grano se reviente.

Agregar el grano reventado al vaso de Yogurt en forma de cereal.

CUADRO N° 12

CALCULO DE LA RECETA DE ATOLE DE SANGORACHE
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Ingredientes % Can. | Und. | Observaciones

10 % 50 g Textura liquida, color opaca,
Harina de sabor intensa a avena mas que
sangorache sangorache.

25% 125 |g Textura densa, color negro,
sabor caracteristico a la
sangorache.

40 % 200 |g Textura muy compacta, color
muy excesivo, sabor a
guemado.

100% |500 |g

Fuente: Pruebas en cocina
Realizado por: Nelly Padilla

CUADRO N° 13

RECETAS ESTANDARIZADA DEL ATOLE DE SANGORACHE

ATOLE DE SANGORACHE
Ingredientes % Can. Und.
Leche 100 % 500 ml
Harina de sangorache 25 % 125 g
Avena en hojuelas 10 % 50 g
Azucar 10 % 50 g
Esencia de vainilla, canela. 0,5% 2,5 ml

Fuente: Pruebas en cocina
Realizado por: Nelly Padilla

PREPARACION: Hervir la leche con la esencia de vainilla y canela.

Colocar en la licuadora las hojuelas de avena, la harina de la sangorache, un
poco de agua y licuar. Cuando la leche este hirviendo agregar la preparacion

anterior.

Dejar hervir a fuego lento sin dejar de mover para que no se pegue.

Endulzar al gusto.

CUADRO N° 14
CALCULO DE LA RECETA DE CREMA DE SANGORACHE
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Ingredientes % Can. | Und | Observaciones
30% | 150 g Textura muy liquida, sabor
Hojas de rancio, color opaco.
sangorache 50% | 250 g Textura densa, color verde, sabor
intenso, caracteristico de la
sangorache.
70% | 350 g Textura muy compacta, color
media negra, sabor muy intenso.
100 % | 500 g

Fuente: Pruebas en cocina
Realizado por: Nelly Padilla

CUADRO N° 15
RECETAS ESTANDARIZADA DE LA CREMA DE SANGORACHE

CREMA DE SANGORACHE

Ingredientes % Can. Und.
Fondo de pollo 100 % 500 ml
Hojas de sangorache 50 % 250 g
Papa 10 % 50 g
Crema de leche 10 % 50 ml
Cebolla blanca 5% 25 g
Cebolla perla 5 % 25 g
Pimiento verde 5% 25 g
Sal 2% 10 g
Pimienta 1% 5 g

Fuente: Pruebas en cocina
Realizado por: Nelly Padilla

PREPARACION: Cocer las hojas de sangorache.

Hacer un refrito con la cebolla perla, cebolla blanca, pimiento verde, sal y

pimienta.

Colocar en la licuadora el fondo de pollo, las hojas de la sangorache, el refrito y

la papa previamente cocida y licuar.

CUADRO N° 16
CALCULO DE LA RECETA DE TRUFAS DE SANGORACHE
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Ingredientes % Can. | Und. | Observaciones

30 % 150 |g Poca cantidad, no cubre la bola.
Sangorache 50% (250 |g Cantidad suficiente, cubre toda la
reventada bola completamente.

70% |350 |g Cantidad excesiva, se

desperdicia.

100% [500 |g

Fuente: Pruebas en cocina
Realizado por: Nelly Padilla

CUADRO N° 17
RECETAS ESTANDARIZADA LAS TRUFAS DE SANGORACHE

TRUFAS DE SANGORACHE

Ingredientes % Can. Und.
AzUcar impalpable 100 % 500 g
Mantequilla 20 % 100 g
Sangorache reventada 50 % 250 g
Crema de leche 15% 75 ml
Chocolate fondant 80 % 400 g
Huevos 20 % 100 ml

Fuente: Pruebas en cocina
Realizado por: Nelly Padilla

PREPARACION: Trocear y se derretir el chocolate bafio Maria procurando que
no se queme.

En un bol a parte, se pone la crema de leche montada y, muy poco a poco, se
va incorporando el chocolate derretido.

Sin dejar de remover, se aflade la yema de huevo y la mantequilla previamente
derretida.

Cuando la mezcla empieza a quedar homogénea, se incorpora el azlcar y se
remueve nuevamente procurando que no queden grumos.

Cuando la mezcla esta lista se pone en el frigorifico durante aproximadamente 4
horas para que se enfrie y quede ligeramente soélida.

Pasado este tiempo se saca de la nevera y se forma bolitas se pasa por la
sangorache previamente reventada.

6.3. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LAS PREPARACIONES

44



6.3.1. ANALISIS ORGANOLEPTICO DE LA CREMA DE SANGORACHE

TABLA N°3
SABOR DE LA CREMA DE SANGORACHE
SABOR
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Dulce 0 0,0%
Salado 50 90,90%
Acido 3 5,45%
Agridulce 2 3,63%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
GRAFICO N° 3
SABOR

100,00%
80,00%
60,00% / \
40,00% / \ M Serie 1

o / / \F—
0,00%

Dulce Salado Acido Agridulce

ANALISIS

Segun los datos recopilados, podemos observar que el 90,90% del total de
encuestados coinciden que el sabor de la crema de sangorache es salado,
mientras que el 5,45% expresa que la crema tiene un sabor acido, un 3,63%
seflalan que tiene un sabor agridulce, pero ninguno afirma que la crema de

sangorache es dulce, lo que nos indica que la crema tiene un buen sabor.

TABLA N°4
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COLOR DE LA CREMA DE SANGORACHE

COLOR
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Verde 40 72,72%
Amarillenta 9 16,36%
Negra 6 10,90%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
GRAFICO N° 4
COLOR
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Verde Amarillenta Negra

ANALISIS

De los porcentajes expuestos podemos determinar que el 72,72% de las
personas concuerdan que el color de la crema de sangorache es verde, a un
16,36% le parece que el color es amarillento, y un 10,90% expresan que es de
color negro. De acuerdo a estos datos la mayoria de personas encuestadas

manifiestan que la crema tiene el color caracteristico de la preparacion.

TABLA N°5
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OLOR DE LA CREMA DE SANGORACHE

OLOR
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Fresco 36 65, 45%
Penetrante 8 14,54%
Rancio 6 10,90%
Agradable 5 9,09%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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De acuerdo a los resultados se observa que el 64,45% de personas indican que
el olor de la crema de sangorache es fresco, un 14,54% aporta que tiene un olor
penetrante, un 10,90% del total exponen que el olor es rancio, y solo el 9,09%
dicen gue tiene un olor agradable. Segun estos datos la mayoria de personas

encuestadas concuerdan que la crema tiene un agradable olor.

TABLA N°6
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TEXTURA DE LA CREMA DE SANGORACHE

TEXTURA
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Liquido 4 7,27%
Semiliquido 15 27,27%
Denso 29 55,72%
Viscoso 3 5,45%
Pegajoso 4 7,27%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
GRAFICO N° 6
TEXTURA

60,00%
50,00% / \
40,00% \

30,00% / .
\ M Serie 1
20,00% \
10,00% \
0,00% i i/i

Liquido Semiliquido Denso Viscoso Pegajoso

ANALISIS

De lo expuesto el 55,72% de las personas revelan que la crema de sangorache
tiene una textura densa, una cantidad inferior al 27,27% aseguran que es de
textura semiliquida, mientras que el 7,27% sefiala que es de textura liquida,
también el 7,27% afirma que tiene textura pegajosa, y un 5,45% dicen que es

de textura viscosa. Segun la mayoria la crema tiene una textura muy buena.

6.3.2. ANALISIS ORGANOLEPTICO DEL ATOLE DE SANGORACHE
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TABLA N°7
SABOR DEL ATOLE DE SANGORACHE

SABOR
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Dulce 50 90,90%
Salado 0 0,0%
Acido 4 7.27%
Agridulce 1 1,81%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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Mediante el presente grafico cabe recalcar que el 90,90 del total de encuestados
ratifican que el atole de sangorache tiene un sabor dulce, una cantidad muy
inferior al 7,27% sefala que el sabor es &cido, y solo un 1,81% comentan que el
sabor es agridulce. Segun la informacion recopilada nos indica que el atole tiene

un sabor bueno.

TABLA N°8
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COLOR DEL ATOLE DE SANGORACHE

COLOR
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Blanco 52 94,55%
Amarillenta 1 1,81%
Negra 2 3,36%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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Se puede observar que un 94,55 % de los encuestados opinan que la colada de

sangorache es de color blanco, a lo que una cantidad inferior afirman que es de

color negra, y tan solo una cantidad muy inferior indican que el color es

amarillento. Lo que demuestra que la colada de sangorache tiene un buen color.

TABLA N°9

OLOR DEL ATOLE DE SANGORACHE
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OLOR
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Fresco 36 65,45%
Penetrante 11 20%
Rancio 4 7,27%
Agradable 4 7,27%

Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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El 65,45% de las personas exponen que el olor de la sangorache es fresco, un
20% que es de olor penetrante, un 7,27% afirman que es rancio, el mismo
porcentaje (7,27) concuerdan que su olor es agradable. De acuerdo a estos

datos se puede apreciar que el atole de sangorache tiene olor acogedor.

TABLA N°10
TEXTURA DEL ATOLE DE SANGORACHE
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TEXTURA
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Liquido 5 9,09%
Semiliquido 18 32,73%
Denso 28 50,90%
Viscoso 2 3,63%
Pegajoso 2 3,63%

Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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Un porcentaje considerable de personas encuestadas con el 50, 90% sefialan
que la colada es de textura densa, un 32,73% que es semiliquida, el 9,09
confirma que es liquida, un 3,63% que viscosa, y el mismo 3,63% determina que
es pegajosa. Por lo tanto podemos observar que la mayoria de personas opinan

gue tiene una textura muy buena.

6.3.3. ANALISIS ORGANOLEPTICO DEL YOGURT CON SANGORACHE

TABLA N°11

52



SABOR DEL YOGURT CON SANGORACHE

SABOR
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Dulce 43 78,18%
Salado 0 0,0%
Acido 7 12,72%
Agridulce 5 9,09%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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Del total de encuestados el 78,18% manifiestan que el sabor del Yogurt con

sangorache es dulce, aun 12,72% le parece que es acido, y un 9,09% menciona

que el sabor es agridulce. Lo que nos indica que la mayoria de personas

coinciden que su sabor muy aceptable.

COLOR DEL

TABLA N°12
YOGURT CON SANGORACHE

53



COLOR
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Blanco 40 72,72%
Amarillenta 12 21,81%
Negra 3 5,45%

Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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Segun los datos presentados cabe mencionar que al 72,72% de las personas
encuestadas aseguran que el color del Yogurt con sangorache es blanco, el
21,81% menciona que es amarillenta, y el 5,45% dice que es negra. Segun los
datos obtenidos podemos notar que la mayoria de personas a quienes se les

aplico la encuesta expone que tiene un color atractivo.

TABLA N°13
OLOR DEL YOGURT CON SANGORACHE
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OLOR

VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Fresco 40 72,72%
Penetrante 9 16,36%
Rancio 2 3,36%
Agradable 4 7,27%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
GRAFICO N° 13
OLOR
80,00%
70,00%
60,00% \
50,00% \
40,00% \ .
\ Serie 1
30,00%
20,00% \\
10,00% .
0,00% bod
Fresco Penetrante Rancio Agradable

ANALISIS

Es claro mencionar que el 72,72% de los encuestados afirman que el olor del

Yogurt con sangorache es fresco, un 16,36% aporta que su olor es penetrante,

un 7,27 que es agradable, y solo un 3,36% ratifica que es rancio. De acuerdo

con la informacion recopilada podemos observar que la mayoria concuerdan que

el olor es bastante bueno.

TABLA N° 14

TEXTURA DEL YOGURT CON SANGORACHE
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TEXTURA
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Liquido 3 5,45%
Semiliquido 15 27,27%
Denso 30 54,54%
Viscoso 4 7,27%
Pegajoso 3 5,45%

Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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ANALISIS

Como podemos observar el 54,54% de los encuestados nos indica que la textura
del Yogurt con sangorache es densa, mientras que un 27,27% afirma que su
textura es semiliquido, a lo que el 7,27% recalca que es viscosa, al 5,45% le
parece pegajosa, y un 5,45% dice que su textura es liquida. Por consiguiente,
podemos concluir que las personas coinciden que el yogurt tiene una textura

buena.

6.3.4. ANALISIS ORGANOLEPTICO DEL PASTEL DE SANORACHE
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TABLA N°15

SABOR DEL PASTEL DE SANGORACHE

SABOR
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Agridulce 1 1,81%
Dulce 54 98,18%
Salado 0 0,0%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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Un considerable porcentaje de 98,18% del total de encuestados aseveran que
el sabor del pastel de sangorache es dulce, por el contrario, pero con la minima
diferencia el 1,81% de personas encuestadas indican que el pastel de
sangorache tiene un sabor agridulce. De acuerdo a tal relevante informacién se

puede ver que las personas casi en su totalidad concuerdan que el pastel de

sangorache tiene un sabor encantador.

TABLA N° 16

COLOR DEL PASTEL DE SANGORACHE




COLOR
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Blanco 2 3,36%
Amarillenta 12 21,81%
Negra 41 74,54%

Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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ANALISIS

El resultado muestra que el 74,54% de las personas a quienes se realizo la
encuesta coinciden que el pastel es de color negro, al 21,81% le parece
amarillenta, mientras que el 3,36% dice que es blanca. Mediante determinada
informacion se puede observar que la mayor cantidad de personas encuestadas
opinan que tiene el color caracteristico de esta preparacion.

TABLA N°17
OLOR DEL PASTEL DE SANGORACHE
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OLOR
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Fresco 46 83,63%
Penetrante 9 16,36%
Rancio 0 0,0%

Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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La mayoria de encuestados con el 83,63% pueden apreciar que el pastel de
sangorache es de olor fresco, mientras que el 16,36 que es olor penetrante. Por
lo que se deduce que la mayoria de personas coinciden que el pastel tiene un

olor enormemente bueno.

TABLA N°18
TEXTURA DEL PASTEL DE SANGORACHE
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TEXTURA
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Cremoso 0 0,0%
Quebradizo 5 9,09%
Blanda 31 56,36%
Firme 19 34,54%
Dura O 0,0%

Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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ANALISIS

Con relativo a la textura del pastel de sangorache al 56,36% le parece que es

blanda, al 34,54% le pareci6é su textura firme, y el 9,09% notaron que es

quebradizo. De lo expuesto se puede ver que la cantidad mayor de encuestados

coinciden que el pastel tiene una textura bastante buena.

6.3.5. ANALISIS ORGANOLEPTICO DE LAS TRUFAS DE SANORACHE
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TABLA N°19

SABOR DE LAS TRUFAS DE SANGORACHE

SABOR
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Agridulce 2 3,36%
Dulce 53 96,36%
Salado 0 0,0%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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El resultado indica que el 96,36% de las personas a quienes se ejecuto el test

respondieron que el sabor de la trufa de sangorache es dulce, el 3,36 que es

agridulce. Segun los datos recogidos se puede observar que la mayor cantidad

de individuos afirman que las trufas tiene un sabor excelente.

TABLA N°20

COLOR DE LAS TRUFAS DE SANGORACHE
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COLOR

VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Blanco 0 0,0%
Amarillenta 2 3,36%
Negra 53 96,36%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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En cuanto al color del producto podemos observar que a un 96,36% de individuos
a quienes se efectud la encuesta opinaron que el color de las trufas de
sangorache es negro, y a un porcentaje minimo de 3,36% les parecid

amarillenta. Por lo que se puede mencionar que la mayoria de las personas

coinciden que las trufas tienen un color propiamente de la preparacion.

TABLA N°21

OLOR DE LAS TRUFAS DE SANGORACHE




OLOR
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Fresco 46 83,63%
Penetrante 9 16,36%
Rancio 0 0,0%

Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla

GRAFICO N° 21

OLOR

100,00%

80,00%

60,00%

M Serie 1

40,00%

20,00%

0,00% .

Fresco Penetrante Rancio

ANALISIS

Concerniente al olor del producto el 83,63% de las personas a quienes se aplico
las preguntas producidas certifican que el olor de las trufas de sangorache es
fresco, y el 16,36 conciertan que es penetrante. Con relacién a estos datos, cabe
mencionar que la mayor cantidad de individuos coincide que las trufas tienen un

olor adecuado.

TABLA N° 22
TEXTUTA DE LAS TRUFAS DE SANGORACHE
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TEXTURA

VARIABLE NUMERO PORCENTAJE

Crujiente 6 10,90%

Quebradizo 1 1,81%

Blanda 34 61,81%

Firme 12 21,81%

Dura 2 3,63%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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ANALISIS

En relacidn a la textura de las trufas de sangorache el 61,81% de encuestados

objetaron que su textura es blanda, al 21,81% le pareci6 firme, crujiente al

10,90%, el 3,63% sefalan que es duray el 1,81% que es quebradizo. Por lo que

se puede determinar que las trufas poseen una textura muy buena.

6.3.6. ANALISIS ORGANOLEPTICO DE LAS GALLETAS DE

SANGORACHE
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TABLA N°23

SABOR DE GALLETAS DE SANGORACHE

SABOR
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Agridulce 3 5,45%
Dulce 52 94,54%
Salado 0 0,0%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
GRAFICO N° 23
SABOR
100,00%
80,00% / \
60,00%
40.00% / \ M Serie 1
20,00% 7 \
0,00%
Agridulce Dulce Salado

ANALISIS

El 94,54% de las personas quienes degustaron del producto sefialan que las

galletas de sangorache son dulces, mientras que el 5,45% que es agridulce. De

acuerdo a estos datos se observa que la mayor cantidad de individuos coinciden

que las galletas tiene un sabor bastante bueno.

TABLA N°24

COLOR DE LAS GALLETAS DE SANGORACHE
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COLOR

VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Blanco 1 1,81%
Amarillenta 45 81,81%
Negra 9 16,36%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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Como podemos visualizar en relacion al color del producto el 81,81% opinan que
las galletas de sangorache son amarillentas, el, 16,36% dicen es negra, y el
1,81% que es blanco. Por razon de esta valiosa informacién obtenida se puede

establecer que los encuestados en su mayoria mayor afirman que el color de la

galleta es propio de la preparacion.

TABLA N°25




OLOR DE LAS GALLETAS DE SANGORACHE

OLOR
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Fresco 45 81,81%
Penetrante 10 18,18%
Rancio 0 0,0%

Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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ANALISIS

Con respecto al olor del producto el 81,81% del total de encuestados opinaron
que las galletas de sangorache son de olor fresco, el 18,18% dijeron que su olor
es penetrante. Con esta informacion se puede ver que la mayoria de personas

gue contestaron la encuesta expresan que las galletas tienen muy buen olor.

TABLA N° 26
TEXTURA DE LAS GALLETAS DE SANGORACHE
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TEXTURA
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Crujiente 29 52,72%
Quebradizo 13 23,63%
Blanda 3 5,45%
Firme 5 9,09%
Dura 5 9,09%

Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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Finalmente el 52,72% de los individuos a quienes se lo realiz6 el test para
apreciar la textura de las galletas de sangorache contestaron que su textura es
crujiente, al 23,63% les parecié quebradizo, el 9,09% dijo es dura, el 9,09%
firme, y el 5,45% aprecio que es blanda. De acuerdo a los datos se observa que
una gran cantidad de los encuestados dicen que la textura de las galletas es

buena.

6.4. ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES
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TABLA N° 27

ACEPTABILIDAD EN PREPARACIONES

ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES

VARIABLE | Yogurt Atole Trufas Pastel Galletas Crema
N° % N° % N° | % N° | % N° | % N° | %
Me gusta 121 | 97,5% 120 | 96,7% | 100 | 100% | 118 | 95,16% | 123 | 99,01% | 93 | 72,58%
No me gusta | 3 241% | 4 322% | O 0% 6 4,83% 1 0,89% 24 | 27,41%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
TABLA N° 28
VALORACION DE PREPARACIONES
VALORACION DE LAS PREPARACIONES
VRA. | Yogurt Atole Trufas Pastel Galletas Crema
1 0 0, 0% 1 1,81% 0 0, 0% 1 1,81% 0 0, 0% 1 1,81%
2 1 1,81% 1 1,81% 1 1,81% 0 0, 0% 0 0, 0% 0 0, 0%
3 0 |0,0% 2 |363% |0 0, 0% 1 1181% |3 [545% |2 3,63%
4 2 3,63% 0 0, 0% 0 0, 0% 1 1,81% 1 1,81% 1 1,81%
5 2 |363% |0 |0,0% 0 0, 0% 0 |0,0% 1 [181% 1 1,81%
6 4 7,27% 8 1454% | 1 1,81% 2 3,63% 4 7,27% 8 14,54%
7 11 | 20% 11 | 20% 5 9,09% 6 1091% | 7 12,72% | 14 25,45%
8 13 | 23,64% | 19 | 3454% | 7 12,72% | 18 | 32,73% | 9 16,36% | 15 27,27%
9 13 | 23,64% | 11 | 20% 20 36,36% | 14 | 25,45% | 20 | 36,36% | 10 18,18%
10 8 1454% | 3 5,45% 21 38,18% | 12 | 21.82% | 10 | 18,18% | 3 5,45%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
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El resultado de la aceptabilidad de los productos indica que el 100% de nifios a
quienes se realizo el test contestaron que les gusto las trufas de sangorache, de
la misma manera en el puntaje de valoracion, el cual estimaba en calificar los
productos dentro de un parametro del 1 al 10; seguido por el 99,01% a quienes
les gusto las galletas, mientras que el 97,58% afirman que les gusta el atole de
sangorache, el 96,77% sefialan que les gusta el yogurt de sangorache, el 72,58%
coinciden que les gusta la crema de sangorache. Por lo contrario el 27,41%
contesta que nos les gusta la crema de sangorache. Por lo que se deduce que

los nifos prefieren los productos dulces.

6.5. CARACTERISTICAS BROMATOLOGICAS DE LAS

PREPARACIONES.
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Para ejecutar el estudio de las caracteristicas bromatologias se realizo tres

andlisis proximal de cada una de la elaboraciones, tanto de las preparaciones

blancas como las con sangorache, (anexo 7). De los cuales sacamos la media

de cada uno, para hacer una comparacion en cuanto al valor nutricional.

Se determiné:

Proteina
Grasa
Fibra
Humedad
Ceniza
ELN

YV V. V V V V

6.5.1. ANALISIS DE LA PROTEINA

TABLA N° 29
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Proteina Sin sangorache Con sangorache X, X
Preparaciones X ; CIV (%) X, CIV (%) A e
(%) % 0,05 (%) @ 0,05 | (%)
Yogurt con sangorache | 1,62 0,36 7,66 0,13 6,04
Atole de sangorache 2,42 0,41 4,66 0,33 2,24
Trufas de sangorache | 2,27 0,44 3,48 0,17 1,21
Pastel de sangorache | 5,08 0,39 6,69 0,23 1,61
Crema de sangorache | 0,79 0,73 2,09 0,28 1,30
Galletas d sangorache | 9,52 0,26 11,46 0,18 1,94

Fuente: Laboratorios De Analisis Ambientales E Inspeccién LAB-CESTA RIOBAMBA. 2011
Realizado por: Nelly Padilla
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ANALISIS

Los resultados de los andlisis proximales indican que las preparaciones con

sangorache tienen mayor cantidad de proteina, con un nivel de confiabilidad del

95%. Hay una gran elevacion de 6,40% en el yogurt; 2,24% en el atole; 1,94%

en las galletas; 1,61% en el pastel; 1,30 en la crema; 1,21% en las trufas, con

0,00% de variancia en todas las elaboraciones, lo que demuestra que no hubo

demasiada dispersiébn de las recetas. Por lo que puedo recalcar que las

alternativas propuestas con sangorache son muy beneficiosas para los nifios

debido a que las proteinas son necesarias para la formacion y renovacion de los

tejidos, son imprescindibles para crear enzimas que ayudan a digerir los

alimentos, ademas de para producir anticuerpos y hormonas que combatan las

infecciones y mantengan el correcto funcionamiento del organismo.

6.5.2. ANALISIS DE LA GRASA

TABLA N°30
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Grasa Sin sangorache Con sangorache X, I1
Preparaciones X ; CIV (%) X, CIV (%) A e

(%) % 0,05 (%) % 0,05 (%)
Yogurt con sangorache | 2,77 0,36 2,64 0, 38 -0,13
Atole de sangorache 1,16 0,86 8,68 0,18 7,52
Trufas de sangorache | 20,9 0,14 8,72 0, 29 -12,2
Pastel de sangorache | 11,6 0,31 17,28 0, 15 5,66
Crema de sangorache | 2,90 0,34 13,55 0, 32 10,65
Galletas d sangorache | 22,2 0,21 15,55 0,23 -6,65

Fuente: Laboratorios De Analisis Ambientales E Inspeccién LAB-CESTA RIOBAMBA. 2011
Realizado por: Nelly Padilla

GRAFICO N° 29
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ANALISIS

Los resultados revelan que hay diferencia de grasa en las preparaciones, con un
nivel de confiabilidad del 95%, podemos notar que, en las trufas hay una baja de
12,26%; al igual en las galletas la grasa disminuye en un 6,65%; del mismo modo
en el yogurt hay una reduccion de 0,13%; en las preparaciones con sangorache,
constituyéndose en alimentos muy saludable para los nifios, la baja de grasa en
las preparaciones se debe al aumento de la fibra de la sangorache. Por otro lado
existe una elevacién de 10,65% en la crema; de igual manera para el atole la
grasa aumenta en un 7,52%; también en el pastel hay una elevacién de 5,66%,
en las elaboraciones con sangorache, con 0,00% de variancia que indica que

no hubo mayor dispersion en las recetas.

6.5.3. ANALISIS DE LA HUMEDAD

TABLA N° 31
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Humedad Sin sangorache Con sangorache X, f1
Preparaciones X ; CIV (%) X, CNV (%) | o X
(%) Z 005 | (%) “ 0,05 (%)
Yogurt con sangorache | 85,0 0,05 70,66 0,04 -14,3
Atole de sangorache 81,7 0,20 71,07 0,15 -10,6
Trufas de sangorache | 10,6 0,29 8,54 0,44 -2,08
Pastel de sangorache 42.8 0,09 40,22 0,09 -2,67
Crema de sangorache | 90,6 0,07 89,89 0,10 -0,67
Galletas d sangorache | 4,84 0,41 3,89 0,26 -0,95
Fuente: Laboratorios De Andlisis Ambientales E Inspeccién LAB-CESTA RIOBAMBA. 2011
Realizado por: Nelly Padilla
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ANALISIS

La humedad de los productos es mayor en las elaboraciones sin sangorache que

en las que contienen sangorache, con un nivel de confiabilidad del 95%, los

resultados indican que existe una baja de humedad del4, 37% en el yogurt;

10,66% en el atole; 2,67% en el pastel; 2,08 en las trufas; 0,95% en las galletas;

0,67% en la crema, con 0,00% de variancia en las preparaciones, que muestra

que no hubo mayor dispersion en las recetas. La razon por la que el agua baja

en las preparaciones, se debe al aumento de la proteina, fibra y la ceniza, esto

produce que se cubran los poros y por ende no haya espacios libre para el agua.

6.5.4. ANALISIS DE LA FIBRA

TABLA N° 32
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Fibra Sin sangorache Con sangorache X, I1
Preparaciones X ; CIV (%) X, CIV (%) A e

(%) % 0,05 (%) “ 0,05 (%)
Yogurt con sangorache | 0,34 1,71 6,28 0,24 5,94
Atole de sangorache 1,44 0,69 15,56 | 0,27 14,12
Trufas de sangorache | 0,68 0,84 2,44 0,41 1,76
Pastel de sangorache | 0,33 1,73 1,64 0,31 1,31
Crema de sangorache | 3,89 0,39 3,00 0,33 -0,89
Galletas d sangorache | 0,46 1,25 3,47 0,44 3,01

Fuente: Laboratorios De Analisis Ambientales E Inspeccién LAB-CESTA RIOBAMBA. 2011
Realizado por: Nelly Padilla

GRAFICO N° 31
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ANALISIS

El resultado demuestra que las preparaciones con sangorache tienen mayor
cantidad de fibra que los productos comunes, con un nivel de aceptabilidad de
95%, el valor obtenido en los ensayos indica una superioridad de 14,12% en el
atole; 5,94% en el yogurt; 3,01% en las galletas; 1,76% en las trufas; 1,31% en
el pastel; por el contrario la fibra baja un 0,89% en la crema con sangorache, con
0,00% de variancia que sefiala que no hubo mayor dispersion en las recetas. El
efecto mas conocido de la fibra insoluble, es su capacidad de facilitar la
defecacion al absorber el agua y formarse heces menos consistentes. Por lo
tanto, un contenido adecuado de fibra en la alimentacion de los nifios es

fundamental para prevenir y ayudar a eliminar el estrefiimiento.

6.5.5. ANALISIS DE CENIZA

TABLA N° 33
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Ceniza Sin sangorache Con sangorache X, I1
Preparaciones X ; CIV (%) X, CNV (%) | o ¥

(%) @ 0,05 | (%) @ 0,05 (%)
Yogurt con sangorache | 0,31 1,88 1,64 0,35 1,33
Atole de sangorache 0,36 1,62 1,03 0,56 0,67
Trufas de sangorache | 0,75 0,77 1,16 0,50 0,41
Pastel de sangorache | 0,78 0,74 1,87 0,31 1,09
Crema de sangorache | 1,39 0,72 1,48 0,68 0,09
Galletas d sangorache | 1,89 0,91 2,18 0,26 0,29

Fuente: Laboratorios De Andlisis Ambientales E Inspeccién LAB-CESTA RIOBAMBA. 2011
Realizado por: Nelly Padilla

GRAFICO N° 32
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ANALISIS

El contenido de ceniza es mayor en las preparaciones con sangorache, con un
nivel de aceptabilidad del 95%, al visualizar el grafico podemos notar que hay
un valor superior de 1,33% en el yogurt; 1,09% en el pastel; 0,67% en el atole;
0,41% en el pastel; 0,29% en las galletas; 0,09 en la crema con sangorache, con
0,00% de variancia que indica que no hubo mayor dispersion de las recetas. El
aumento de ceniza en las preparaciones con sangorache es muy importante para
los nifios, debido a que la ingesta de productos con altos indices de ceniza ayuda
a la formacion y endurecimiento de los huesos, proviene la hemorragia por

coagulacion sanguinea, regula la irritabilidad muscular y nerviosa.

6.5.6. ANALISIS DE EXTRACTO LIBRE DE NITROGENO

TABLA N° 34
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ELN Sin sangorache Con sangorache X, I1
Preparaciones X ; CIV (%) X, CNV (%) | o X

(%) “ 0,05 | (%) % 0,05 (%)
Yogurt con sangorache | 9,93 0,10 11,12 0,18 1,89
Atole de sangorache 12,9 0,15 9,02 0,22 -3,88
Trufas de sangorache | 64,7 0,03 75,66 0,03 10,96
Pastel de sangorache 39,3 0,05 32,39 0,08 -6,91
Crema de sangorache | 0,38 5,23 -0,01 0,00 -0,39
Galletas d sangorache | 61,0 0,02 63,45 0.05 2,45

Fuente: Laboratorios De Andlisis Ambientales E Inspeccion LAB-CESTA RIOBAMBA. 2011
Realizado por: Nelly Padilla

GRAFICO N° 33
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ANALISIS

Dentro de este concepto se agrupan todos los nutrientes no evaluados con los
métodos sefalados anteriormente en el andlisis proximal, constituido
principalmente por carbohidratos digeribles, asi como también vitaminas y
demdas compuestos organicos solubles no nitrogenados; los resultados indica
qgue hay diferencia de contenido de ELN en las preparaciones, con un nivel de
confiabilidad del 95%, se puede enfatizar que las trufas con sangorache tienen
una elevacion de extracto libre de nitrégeno de 10,96%; las galletas de
sangorache posee una mayor cantidad de 2,45%; mientras que el pastel tiene
una baja del 6,91%; de la misma manera en el atole se enfatiza una baja de
3,88%; con 0,00% de variancia que indica que no hubo mayor dispersién de las
recetas. Una dieta con un nivel optimo de carbohidratos puede prevenir la
acumulacion de grasa en el cuerpo de los nifios y mejorar su rendimiento.

6.6. ANALISIS MICROBIOLOGICOS
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CUADRO N° 18

MUESTRA MICROORGANISMOS RECUENTO
UFC/ GR.
Coliformes totales (Negativo) 0
Pastel de sangorache | Coliformes fecales (Negativo ) 0
Eschericha coli (Negativo) 0
Salmonella (Negativo) 0
Coliformes totales (Positivo) 2
Atole de sangorache Coliformes fecales (Negativo ) 0
Eschericha coli (Negativo) 0
Salmonella (Negativo) 0
Coliformes totales (Negativo) 0
Crema de sangorache | Coliformes fecales (Negativo ) 0
Eschericha coli (Negativo) 0
Salmonella (Negativo) 0
Coliformes totales (Negativo) 0
Trufas de sangorache | Coliformes fecales (Negativo ) 0
Eschericha coli (Negativo) 0
Salmonella (Negativo) 0
Coliformes totales (Negativo) 0
Galletas de Coliformes fecales (Negativo ) 0
sangorache Eschericha coli (Negativo) 0
Salmonella (Negativo) 0
Coliformes totales (Negativo) 0
Yogurt con Coliformes fecales (Negativo ) 0
sangorache Eschericha coli (Negativo) 0
Salmonella (Negativo) 0

Fuente: Laboratorios De Andlisis Ambientales E Inspeccion LAB-CESTA RIOBAMBA. 2011

Elaborado por: Nelly Padilla.

ANALISIS

Los resultados indican que no se encontrd ningun tipo de microorganismo en las
preparaciones como las galletas, el pastel, las trufas, el yogurt, mientras que en
el atole se encontr6 2 UFC coliformes en 100 gr de alimento. Segun las NOM-
113-SSA1-1994 un alimento para ser aceptado debe estar dentro de estos
parametros; coliformes totales < 100 UFC/g o ml. La presencia de esta
bacteria no necesariamente indica que hay contaminacion fecal o que hay
patdgenos estéricos presentes, esto nos puede indicar que hubo una
contaminacion pos térmica, debido a que, durante la elaboracion del producto se
mantuvo todas las precauciones sanitarias. Por lo que se deduce que los
productos son aptos para el consumo humano.
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6.7. CARACTERISTICAS NUTRICIONALES
6.7.1. ANALISIS NUTRICIONAL DE GALLETAS

CUADRO N°19

GALLETAS DE SANGORACHE

GALLETAS DE SANGORACHE 10 PAX
Ingredientes % Can. | Und. | Proteina | Grasa CHO Kcal.
Harina sangorache 20% | 100 | g 19 g |61 g| 71,81 g | 391
Harina de trigo 80% |400 |g 420 |g |52 g | 296,4 g | 1412
Azlcar 50% | 250 |g 0,0 g |05 g | 249,30 [g]|965
Mantequilla 40% | 200 |g 1,0 g |171,8 (g |00 g |00
Polvo de hornear 3% 15 g 0,0 g |00 g |00 g |00
Esencia de vainilla | 0,5% | 2,5 ml 0,0 g |00 g |00 g|o00
Leche 20% | 100 | ml 31 g |31 g |54 g | 61,0
Jugo de naranja 5% |25 ml 0,1 g |00 g|26 g|75
Huevos 20% | 100 | ml 120 |g |10.7 |g |24 g | 158
TOTAL 77,2 g |186,7 | g |627,91 |g |2994)5
PORCION 7,72 |g [ 1867 |g|6279 |g|2995

Fuente: Tabla de composicién de los alimentos ecuatorianos
Elaborado por: Nelly Padilla
CUADRO N° 20
GALLETAS COMUN
GALLETAS 10 PAX

Ingredientes % Can. | Und. | Proteina | Grasa CHO Kcal.
Harina de trigo 1009% | 500 g 525 |g |65 g | 3705 |g| 1765
Azlcar 50 % 250 |g 00 [g |05 g | 249,30 | gl 965
Mantequilla 40 % 200 |g 1,0 g |173,8 |g |00 g| 0,0
Polvo de hornear 3% 15 g 0,0 g |00 g |00 g| 0,0
Esencia vainilla 0,5% 2,5 ml 0,0 g |00 g |00 g| 0,0
Leche 20 % 100 | ml 31 |g [31 g |54 gl 61,0
Jugo de naranja 5% 15 ml 0,1 g |00 g |26 g| 75
Huevos 20 % 100 ml 120 |g |107 |g |24 g| 158
TOTAL 68,7 |g |1819 | g |630,2 |g| 29565
PORCION 687 |g |1819 [g | 63,02 295,65

Fuente: Tabla de composicion de los alimentos ecuatorianos

Elaborado por: Nelly Padilla

ANALISIS

Los resultados indican que existe una elevacion de 3,85 kilocalorias por porcion,

0,21 gr de carbohidratos; 0,48 gr de grasa; 0,36 gr de proteina, en las galletas

con sangorache. Por lo que se deduce que es un alimento muy rico en

kilocalorias lo cual es muy beneficioso para el crecimiento y desarrollo de los

ninos.
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6.7.2. ANALISIS NUTRICIONAL DEL PASTEL

CUADRO N° 21
PASTEL DE SANGORACHE

PASTEL DE SANGORACHE 8 PAX
Ingredientes % Can. | Und. | Proteina | Grasa CHO Kcal.
Harina sangorache | 20% | 100 |g 19 g |61 g | 71,81 |g|391
Harina de trigo 80% | 400 |g 42,0 g |52 g | 296,4 |g | 1412
Azlcar 40% | 200 |g 0,0 g |04 g | 1994 |g | 772,0
Mantequilla 40 % | 200 g 1,0 g | 1718 g |00 g | 1514
Polvo de hornear 10% | 50 ml 0,0 g |00 g | 00 g |00
Esencia de vainilla 2,5 ml 0,0 g |00 g | 00 g |00
Leche 40% | 200 | ml 6,2 g |62 g | 10,8 g | 1756
Jugo de naranja 10 % | 50 ml 0,2 g |00 g |52 g | 15,0
Huevos 30% | 150 | ml 180 [g [161 g |36 g | 237
TOTAL 86,4 g | 205,8 g | 587,21 | g | 4516,6
PORCION 108 |g [2572 [g | 7340 |g|56457

Fuente: Tabla de composicion de los alimentos ecuatorianos
Elaborado por: Nelly Padilla
CUADRO N° 22
PASTEL NORMAL
PASTEL 8 PAX

Ingredientes % Can. | Und. | Proteina Grasa CHO Kcal.
Harina de trigo 100 % | 500 g 52,5 g |65 g | 370,5 g | 1765
Azlcar 40% | 200 |g 0,0 g |04 g [1994 |g |772,0
Mantequilla 40 % 200 |g 1,0 g |171,8 |g | 0,0 g | 1514
Polvo de hornear | 10 % 50 g 0,0 g |00 g |00 g |00
Esencia de vainilla | 0,5% 25 ml 0,0 g |00 g |00 g |00
Leche 40 % 200 ml 6,2 g | 62 g | 10,8 g | 175,6
Jugo de naranja | 10% 50 ml 0,2 g |00 g |52 g | 150
Huevos 30% |[150 | ml 180 |g |16,1 g |36 g | 237
TOTAL 799 |g [201 g | 5895 |g |4479,6
PORCION 998 |g |2512 |[g |7368 |g |55995

Fuente: Tabla de composicion de los alimentos ecuatorianos

Elaborado por: Nelly Padilla

ANALISIS

Los cuadros indican que en el pastel con sangorache hay un aumento de 4,64

kilocalorias por porcion; del mismo modo hay una elevacién de 0,6 gr de grasa;

también hay un incremento de 0,82 gr de proteina; mientras que el carbohidrato

baja 0,28 gr en porcion.
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6.7.3. ANALISIS NUTRICIONAL DEL YOGURT

CUADRO N° 23
YOGOURT CON SANGORACHE

YOGOURT CON SANGORACHE 2 PAX
Ingredientes % Can. | Und. | Proteina | Grasa CHO | Kcal.
Sangorache reventada | 20 % 100 |g 19 g| 6,1 g | 71,81 |g| 391
Yogurt 100% | 500 g 19,5 gl 17 g | 245 |g]| 355
TOTAL 38,5 gl 231 [g 963 |g]|746
PORCION 1925 |g|115 |[g [4815 gl 374,0
Fuente: Tabla de composicion de los alimentos ecuatorianos.
Elaborado por: Nelly Padilla
CUADRO N 24
YOGURT NORMAL
YOGURT DE SANGORACHE | 2 PAX
Ingredientes % Can. | Und. | Proteina | Grasa CHO Kcal.
Yogurt 100% |[500 |g 19,5 gl 17 g | 245 |g]|355
TOTAL 19,5 g| 17 g | 245 |g| 355
PORCION 9,75 g/85 |g [12,3 [g|1775

Fuente: Tabla de composicion de los alimentos ecuatorianos

Elaborado por: Nelly Padilla

ANALISIS

De acuerdo a los resultados se observa que existe un aumento de 196,5

kilocalorias por porcion; 35,85 g de carbohidratos; 3 g de grasa; 9,5 g de proteina

en el pastel de sangorache, alimento propuesto como una nueva alternativa

gastrondémica; debido a la gran cantidad de calorias es muy recomendable para

el consumo de los nifios ya que esto les ayudara a mejorar su nutricion y por

ende su capacidad de desarrollo estudiantil.
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6.7.4. ANALISIS NUTRICIONAL DEL ATOLE

CUADRO N° 25

VALOR NUTRICIONAL DEL ATOLE DE SANGORACHE

ATOLE DE SANGORACHE 2 PAX
Ingredientes % Can. | Und. | Proteina Grasa CHO Kcal.
Harina sangorache | 25 % 125 | gr 23,8 g |76 g | 89,8 g | 470,8
Leche 100% | 500 | ml 15,5 g | 155 g 27,0 g | 307,0
Avena en hojuelas | 10 % 50 gr 6,1 g |39 g | 34 g | 192,0
Azlcar 10 % 50 gr 0,0 g |01 g | 499 g | 193,0
Esencia, canela. 0,5% 2,5 ml 0,0 g |00 g |00 g|0,0
TOTAL 45,4 g | 27,1 g |201,7 |g]|1162,8
PORCION 22,7 g | 1355 |g | 100,85 | g | 5814

Fuente: Tabla de composicién de los alimentos ecuatorianos
Elaborado por: Nelly Padilla
CUADRO N° 26
ATOLE DE AVENA
ATOLE DE AVENA 2 PAX

Ingredientes % Can. | Und. | Proteina Grasa CHO Kcal.
Leche 100% | 500 | ml 15,5 g | 155 g | 27,0 g | 307,0
Azlcar 10% | 50 g 0,0 g |01 g | 49,9 g | 193,0
Harina de trigo 25 % 125 | g 13,2 g |16 g | 899 g | 4413
Avena hojuelas 10% 50 g 6,1 g |39 g | 34 g | 192,0
Esencia d vainilla | 0,5% 2,5 ml 0,0 g |00 g |00 g|00
Canela g g g
TOTAL 34,8 g 211 g | 2008 |g| 11333
PORCION 17,4 g [1055 |g |100,4 | g | 566,65

Fuente: Tabla de composicion de los alimentos ecuatorianos
Elaborado por: Nelly Padilla

ANALISIS

El resultado indica que el atole de sangorache posee mayor cantidad de calorias,

se observa una elevacion de 14,75 kilocalorias por porcion; 0,81 gr de

carbohidratos; 3 gr de grasa; 5,3 de proteina. Por lo que se determina que es un

producto rico en nutrientes lo cual ayudard a mejorar el aporte de calorias

necesarias para los nifilos escolares.
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6.7.5. ANALISIS NUTRICIONAL DE LA CREMA

CUADRO Ne° 27

CREMA DE SANGORACHE

CREMA DE SANGORACHE 3 PAX
Ingredientes % Can | Und. | Proteina Grasa CHO Kcal.
Fondo de pollo 100 % | 500 | ml 19,5 g 8,0 g |110,0 | g | 590
Hoja sangorache |[50% | 250 | g 47,5 g 8,8 g 1795 |g | 9775
Papa 10% |50 g 1,2 g 0,0 g |10,2 g | 445
Crema de leche 10% |50 ml 0,8 g 165 |g |35 g | 162
Cebolla blanca 5% 25 g 0,3 g 0,1 g |28 g |11
Cebolla perla 5% 25 g 0,2 g 0,1 g |42 g | 16,5
Pimiento verde 5% 25 g 0,3 g 0,1 g |16 g |73
Sal 2% 10 g 0,0 g 0,0 g |00 g |00
Pimienta 1% 5 g 0,6 g 0,4 g [3,0 g | 183
TOTAL 70,4 g 34 g |314,8 |g | 1827
PORCION 23,46 |9 11,3 |g |1049 |g | 609
Fuente: Tabla de composicion de los alimentos ecuatorianos
Elaborado por: Nelly Padilla
CUADRO N° 28

CREMA DE ESPINACA

CREMA DE ESPINACA 3 PAX
Ingredientes % Can. | Und. | Proteina | Grasa CHO Kcal.
Fondo de pollo 100% | 500 | ml 1959 |8,0 g |110,0 | g | 590
Hojas de espinaca | 50 % 250 |g 45 |g |10 g |90 g |30
Papa 10 % 50 g 1,2 |g |00 g |10,2 g| 44,5
Crema de leche 10% 50 ml 0,8 |g |16,5 g |35 g | 162
Cebolla blanca 5% 25 g 03 |g |01 g |28 g|11
Cebolla perla 5% 25 g 0,2 |g |01 g | 4,2 g| 16,5
Pimiento verde 5% 25 g 03 |g |01 g | 1,6 9|73
Sal 2% 10 g 0,0 |g |00 g |00 90,0
Pimienta 1% 5 g 06 |9 |04 g |30 g| 18,3
TOTAL 274 | g 26,2 g 144,3 g | 897,6
PORCION 9,13 [ g |[873 g | 481 g | 299,3

Fuente: Tabla de composicion de los alimentos ecuatorianos

Elaborado por: Nelly Padilla

ANALISIS

Los cuadros indican que hay un aumento de 309,7 kilocalorias por porcién; 56,8
g de carbohidratos; 2,57 g de grasa; 14,23 g de proteina por receta en la crema
de sangorache. Los resultados indican que es un alimento completo de
nutrientes para que los nifios puedan desempefiar de mejor manera sus
yaqué un producto con estas caracteristicas
nutricionales ayudan al desarrollo fisico y mental de los nifios

actividades estudiantiles,
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6.7.6. ANALISIS NUTRICIONAL DE LA TRUFAS

CUADRO N° 29
VALOR NUTRICIONAL DE LAS TRUFAS DE SANGORACHE

TRUFAS DE SANGORACHE 10 PAX

Ingredientes % Can. | Und. | Proteina | Grasa CHO Kcal.
Azucar 100 % | 500 g 0,0 g 1,0 g | 498,5 g | 1930
impalpable

Mantequilla 20 % 100 |g 0,5 g | 859 g |00 g | 757,0
Sangorache 50 % 250 g 455 | g 15,3 g | 1795 g|977,5
reventada

Crema de leche 15 % 75 ml 12 g |248 g |53 g | 243
Chocolate fondant | 80 % 400 | g 584 | g |222 g | 1116 |g| 2112
Huevos 20% | 100 | ml 12 g |10,7 g |24 g | 158
TOTAL 1304 [g [359,7 |g [7973 |g|6178
PORCION 1304 |g [3597 |g [7973 |g]|6178

Fuente: Tabla de composicién de los alimentos ecuatorianos
Elaborado por: Nelly Padilla

CUADRO N° 30
TRUFAS DE CHOCOLATE

TRUFAS DE CHOCOLATE 10 PAX
Ingredientes % Can. | Und. | Proteina | Grasa CHO Kcal.
Azlcar impalpable | 100% | 500 |g 00 |g |10 g |4985 |g| 1930
Mantequilla 20 % 100 |g 05 |g |859 g |00 g| 757,0
Coco rallado 50 % 250 |g 05 |g |06 g |56 gl 27
Crema de leche 15% 75 g 12 g |248 g |53 g| 243
Chocolate fondant | 80% 400 | g 584 | g | 222 g | 1116 | g]| 2112
Huevos 20 % 100 |g 12 g |10,7 g |24 g| 158
TOTAL g 829 | g |345 g | 6234 |[g|5227
PORCION 829 [g |345 g | 6234 |g|5227

Fuente: Tabla de composicién de los alimentos ecuatorianos
Elaborado por: Nelly Padilla

ANALISIS

Los resultados indica que las trufas de sangorache supera el valor nutricional de
las trufas de chocolate, se puede enfatizar un alce de 95,1 kilocalorias por
porcion; 17,39 gr de carbohidratos; 1,47 gr de grasa; 4,75 gr de proteina por
porcién de las trufas. Por lo que se deduce que es un alimento rico en calorias

gue los nifios necesitan para su desarrollo.
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6.7.7. COMPARACION DE LAS KILOCALORIAS

TABLA N° 35
Preparaciones Sin sangorache | Kcal. | Con Kcal.
sangorache
Crema 299,3 Kcal. | 609 Kcal.
Atole 566,65 Kcal. | 581,5 Kcal.
Pastel 559,95 Kcal. | 564,57 Kcal.
Trufas 522,7 Kcal. | 617,8 Kcal.
Galletas 295,65 Kcal. | 299,5 Kcal.
Yogurt 177,5 Kcal. | 374 Kcal.
Fuente: Tabla de composicion de los alimentos ecuatorianos
Elaborado por: Nelly Padilla }
GRAFICO N° 34
KILOCALORIAS
2
,5
Crema Atole Pastel Trufas Galletas Yogurt
=@=—>Sin sangorache  =fll=Con sangorache

ANALISIS

El resultado indica que las trufas con sangorache tienen una elevaciéon de 95,1
kilocalorias que las trufas de chocolate; del mismo modo Ila crema de
sangorache posee un aumento de 309,7 kilocalorias que la crema de espinacas;
también el yogurt con sangorache tiene una extension de 196,5 kilocalorias que
el yogurt normal; del similar caracter las galletas de sangorache posee un
aumento de 3,85 kilocalorias que las galletas comunes; se enfatiza que el pastel
de sangorache logra una elevacion de 4,62 kilocalorias en comparacion de un
pastel normal; de la misma manera el atole de sangorache goza de una crecida
de 14,85 kilocalorias que el atole de avena. Po lo que se determina que todas
las preparaciones con sangorache tienen la mayor cantidad de kilocalorias,
constituyéndose en alimentos recomendables para el consumo de los nifios pues

ellos necesitan de energia para el desarrollo de sus actividades diarias.
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VII.

CONCLUSIONES

Las caracteristicas socio demogréaficas de los nifios de la red educativa
San Pablo son de 52,41% de sexo masculino, y el 47,58% femenino y
estan en los rangos de edad de 7 a 9 afos.

Para la elaboracion de las alternativas gastrondmicas se experimento
diferentes formas de preparacion, y se establecio que la mejor
combinacion fue la de utilizar el 20% de harina de sangorache y un 80%
de harina de trigo para las elaboraciones del pastel, galleta, y el yogurt, el
de un 25% de harina de sangorache para el atole, el 50% de las hojas de
sangorache para la crema, y 50% de la sangorache reventada para las
trufas.

En los ensayos para la determinacion de las caracteristicas
organolépticas, la cantidad superior de personas coincidieron que las
preparaciones tienen su sabor, color, olor, textura propia. En cuanto al
gusto el producto con mayor aceptabilidad fué las trufas de sangorache
con el 100% de los nifios encuestados.

Se realiz6 los andlisis bromatolégicos mediante el cual se determino que
las galletas tienen mayor cantidad de proteina con un porcentaje de
11,46%, la crema tiene mayor humedad con un 89,89%, el yogurt tiene la
fibra mas alta que las demas con un 6,28%, las galletas poseen mayor
ceniza con un 2,18%, las galletas poseen la cantidad mayor de grasa con
un 15, 45%, También mediante el andlisis microbiolégico se enfatiz6 que
los alimentos elaborados con las Buenas Practicas de Manufactura son
inocuos para el consumo humanao.

El valor nutricional de las recetas con sangorache son mas altas que las
preparaciones comunes, de estas las trufas con sangorache tiene una
superioridad de 951 gr de kilocalorias, constituyendo en el alimento con
aporte nutricional que cubre con las necesidades energéticas para que los

nifios puedan desarrollar mejor sus actividades diarias
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VIII.

RECOMENDACIONES

Para que las alternativas alimentarias generadas cubran el aporte
nutricional de una colacién de manera adecuada es necesario tener en
cuenta los porcentajes adecuados para la elaboracion y no alterar las
caracteristicas organolépticas.

Al ser los niflos los principales consumidores de las alternativas
alimentarias generadas con la utilizacion de la sangorache es necesario
que las recetas sean servidas utilizando colores llamativos que decoren
el plato, pueden ser frutas, grajeas, u otros como hojas o dulces que
llamen la atencion de los nifios.

Es importante dar a conocer a los programas sociales que existen
alternativas alimentarias con productos generados en las propias zonas
que pueden contribuir en su seguridad alimentaria y aportar
economicamente al desarrollo de su comunidad.

Se debe tener cuidado las buenas practicas de manufactura para
garantizar el producto final.

Es trascendental continuar la investigacion sobre el contenido de
vitaminas, aminoacidos esenciales, minerales, acidos grasos, etc. de las

preparaciones con sangorache.
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IV.  ANEXOS

ANEXO N° 1. PIRAMIDE DE ALIMENTACION

Dulces

Grasas y aceites
(pequefia cantidad) -

{usar poco)

Leche, Yogurt, y Queso j#=| Carne, Pollo, Frijoles Secos,
{2 a 3 porciones) 1 Huevos y Nueces
{2 a 3 porciones)

Verduras ’ . Fruta
'3 a 5 porciones) _ = (2 a4 porciones)

Pan, Cereal, Arroz y Pasta (6 a 11 porciones)

Fuente: http://html.zonadiet.com/evolucion-de-la-alimentacion-humana.html
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ANEXO N° 2. CUADROS DEL MARCO TEORICO

Andlisis nutricional de diferentes cereales (por 100 g)
Max Energia Proteinas Lipidos Glicidos Calcio Hierro Potasio Magnesio Vitaminas
Mi (kJ) (9) (9 (9 (mg) (mg) (mg) (mg) B1 B2 B6 E Acido B3
(mg) (mg) (mg) (mg) félico (mg)
(mg)
Espelta | 1340 11,5 2,7 69,0 22 4,2 447 130 0,40 | 0,15 | 0,27 | 1,6 0,03 6,9
Cebada | 1430 11,0 2,1 72,0 38 2,8 444 119 0,43 | 0,18 | 0,56 | 0,67 0,065 | 4,8
Avena 1530 12,5 7,1 63,0 79,6 | 58 355 129 052 | 0,47 | 0,75 | 0,84 | 0,033 | 1,8
Mijo 1510 10,5 39 71,0 25 9,0 215 170 0,46 | 0,14 | 0,75 | 0,1 0,01 4.8
Maiz 1498 9,0 3,8 71,0 15 1,5 330 120 0,36 | 0,20 | 0,40 | 2,0 0,026 15
Arroz 1492 7,5 2,2 75,5 23 2,6 150 157 0,41 | 0,09 | 0,67 | 0,74 | 0,016 | 52
Cebada | 1323 8,8 1,7 69,0 64 51 530 140 0,35 | 0,17 | 0,29 | 2,0 0,14 1,8
Trigo 1342 115 2,0 70,0 43,7 | 3,3 502 173 0,48 | 0,24 | 0,44 | 1,35 | 0,09 51

Valor alimenticio de la sangorache en comparacion con otros productos de

alimentacion.

ALIMENTO Proteina % Lisina Carbohidratos Calcio Hierro Fésforo
(9/100g) (Mg./100 g) (Mg./100g) (Mg./100g

Sangorache 14 0.85 65 236 10 455
Grano 9 0.25 74 20 1.8 256
Centeno 13 0.4 73 38 2.6 376
Alforfon 12 0.58 72 33 2.8 282
Arroz 7 0.27 77 32 1.6 360
Leche 35 0.49 5 118 | - 93

Fuente: http://www.portalagrario.gob.pe

Cuadro comparativo de analisis proximal entre grano de sangorache y

otros cereales de uso comun.

ANALISIS AMARANTO | MAIZ ARROZ | TRIGO
Humedad 111 13.8 11.7 12.5
Proteina Cruda 17.9 10.3 8.5 14.0
Grasas 7.7 4.5 2.1 2.1
Fibra 2.2 2.3 0.9 2.6
Cenizas 4.1 1.4 1.4 1.9
Hidrato de carbono 57.0 67.7 75.4 66.9
Carbohidratos 71 92 89.8 87

Fuente: Patrones establecidos por la FAO y la OMS.
Dato extraido del andlisis hecho por laboratorios Composition of foods, Hasndbook, No. 8,
USDA vy food Composition Table For Use. Raices de la sangorache.
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CANTIDAD DE AMINOACIDOS ESENCIALES DE LA SANGORACHE

LEUCINA ISOLEUCIN| TREONINA | VALINA | LISINA | METIONINA
PROTEINA 11.1 33.9 19.4 11.1 15.3 | 9.7
AMARANTO 11.4 10.6 14.8 10.2 16.6 |11.2
LECHE DE VACA 9.4 12.13 20.3 10 165 |7
TRIGO ENTERO | 8.9 13.5 20.4 10 8.7 12.3

FUENTE: Analisis de laboratorio efectuado

Ann, Arbor, Michigan. En Marroquin 1980.

por Indigenous Food Consultation Inc.,

AMINOACIDOS

AMINOACIDO Sanaorache FAQ/OMS.
Isoleusina 25 25
Leucina (d) 38 44
Lisin 40 34
Metionina (d) 13 22
Fenilalanina 32 38
Treonina (d) 26 25
Triptofano 8 6
Valin 30 31

Fuente: Patrones establecidos por la FAO y la OMS.
Dato extraido del andlisis hecho por laboratorios Composition of foods, Hasndbook, No. 8,
USDA y food Composition Table For Use. Raices de la sangorache.
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Anexo N° 3. Cuestionario de aceptabilidad de las preparaciones dirigida a los
nifios de la Red Educativa San Pablo.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

ENCUESTA: Dirigida a los estudiantes de la Red Educativa San Pablo.
Objetivo: Determinar la aceptabilidad de las preparaciones.

ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES

VARIABLE Yogurt | Atole Trufas | Pastel | Galletas | Crema

Me gusta

No me gusta

Encuesta dirigida a los estudiantes de la escuela Superior Politécnica de
Chimborazo.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

ENCUESTA: Dirigida a los estudiantes.
Objetivo: Determinar las caracteristicas organolépticas de las preparaciones.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS.

PASTEL DE SANGORACHE TRUFAS DE SANGORACHE GALLETAS DE SANGORACHE
Agridulce Agridulce Agridulce
Dulce Dulce Dulce
Salada Salado Salado
Sabor Apetitoso Sabor Apetitoso Sabor Apetitoso
Delicioso Delicioso Delicioso
Blanco Blanco Blanco
Color Amarillenta Color Amarillenta Color Amarillenta
Negra Negra Negra
Fresco. Fresco. Fresco.
Penetrante Penetrante Penetrante
Rancio. Rancio. Rancio.
Olor Agradable. Olor Agradable. Olor Agradable.
Poco Poco Poco
agradable. agradable. agradable.
Nada Nada Nada
agradable agradable agradable
Crujiente Crujiente Crujiente
Quebradizo Quebradizo Quebradizo
Textura Blanda Textura Blanda Textura Blanda
Firme Firme Firme
Dura Dura Dura
%valoracion %valoracion %valoracion
1-10 1-10 1-10
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

ENCUESTA: Dirigida a los estudiantes.
Objetivo: Determinar las caracteristicas organolépticas de las
preparaciones.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS.

CREMA DE SANGORACHE

ATOLE DE SANGORACHE

YOGOURT CON

SANGORACHE
Dulce Dulce Dulce
Salada Salado Salado
Acido Acido Acido
Sabor Agridulce Sabor Agridulce Sabor Agridulce
Apetitoso Apetitoso Apetitoso
Verde Blanco Blanco
Color Color Color
Amarillenta Amarillenta Amarillenta
Negra Negra Negra
Fresco. Fresco. Fresco.
Penetrante Penetrante Penetrante
Rancio. Rancio. Rancio.
Olor Agradable. Olor Agradable. Olor Agradable.
Liquido Liquido Liquido
Textura Semiliquido Textura Semiliquido Textura Semiliquido
Denso Denso Denso
Viscoso Viscoso Viscoso
%valoracion %valoracion %valoracion
1-10 1-10 1-10

Anexo N° 4. Recetas blancas elaboradas para comparar el valor nutricional.

PASTEL
Ingredientes % Can. Und.
Harina de trigo 100 % 500 g
Azlcar 40 % 200 g
Mantequilla 40 % 200 g
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Polvo de hornear 10 % 50 g

Esencia de vainilla 0,5% 2,5 ml
Leche 40 % 200 ml
Jugo de naranja 10 % 50 ml
Huevos 30 % 150 mi

Preparacién: Colocar el azlcar, mantequilla, huevos y cremar.
Posteriormente agregar la leche, zumo de naranja, esencia de vainilla al
gusto.

Aparte mezclar la harina, el polvo de hornear.

Enharinar un molde agregar la preparacion y hornear a 180 grados.

Fuente: Laboratorios de cocina
Elaborado por: Nelly Padilla

GALLETAS

Ingredientes % Can. Und.
Harina de trigo 100 % 500 g
Azlcar 50 % 250 g
Mantequilla 40 % 200 g
Polvo de hornear 3 % 15 g
Esencia de vainilla 0,5 % 2,5 ml
Leche 20 % 100 ml
Jugo de naranja 5% 25 ml
Huevos 20 % 100 ml

Preparacién: Colocar el azlcar, mantequilla, huevos y batir.

Mezclar la harina, polvo de hornear.

Agregar la leche, zumo de naranja, esencia de vainilla al batido.
Agregar las mezcla de las harinas.

Estirar la masa con un rodillo y cortar la masa en la forma que se desee

la galleta, redonda o cuadrada.
Colocar manteca en la lata y poner la galleta y hornear a 180 grados.

Fuente: Laboratorios de cocina
Elaborado por: Nelly Padilla

GALLETAS

Ingredientes | % | Can. | Und.




Yogurt | 100 % | 500 | MI
Preparacién: Servir el Yogurt en un vaso.

Fuente: Laboratorios de cocina

Elaborado por: Nelly Padilla

ATOLE DE AVENA

Ingredientes % Can. Und.
Leche 100 % 500 ml
Harina de trigo 25 % 125 g
Avena en hojuelas 10 % 50 g
Azlcar 10 % 50 g
Esencia de vainilla 0,5% 2,5 ml
Canela

de aguay licuar.

Endulzar al gusto.

Preparacion: Hervir la leche con la esencia de vainilla y canela.
Colocar en la licuadora las hojuelas de avena, la harina de trigo, un poco

Cuando la leche este hirviendo agregar la preparacion anterior.
Dejar hervir a fuego lento sin dejar de mover para que no se pegue.

Fuente: Laboratorios de cocina

Elaborado por: Nelly Padilla

CREMA DE ESPINACA

Ingredientes % Can. Und.
Fondo de pollo 100 % 500 ml
Hojas de espinaca 50 % 250 g
Papa 10 % 50 g
Crema de leche 10 % 50 ml
Cebolla blanca 5% 25 g
Cebolla perla 5% 25 g
Pimiento verde 5% 25 g
Sal 2% 10 g
Pimienta 1% 5 g

pimienta.

Preparacién: Cocer las hojas de la espinaca.
Hacer un refrito con la cebolla perla, cebolla blanca, pimiento verde, sal y

Colocar en la licuadora el fondo de pollo, las hojas de la espinaca, el
refrito y la papa previamente cocida y licuar.

Fuente: Laboratorios de cocina

Elaborado por: Nelly Padilla

TRUFAS DE CHOCOLATE

Ingredientes

| % | Can.

| Und.
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Azlcar impalpable 100 % 500 g
Mantequilla 20 % 100 g
Coco rallado 50 % 250 g
Crema de leche 15 % 75 ml
Chocolate fondant 80 % 400 ar
Huevos 20 % 100 ml

PREPARACION: Trocear y se derretir el chocolate bafio Maria.

En un bol a parte, se pone la crema de leche montada y, muy poco a
poco, se va incorporando el chocolate derretido.

Sin dejar de remover, se aflade la yema de huevo y la mantequilla
derretida.

Cuando la mezcla empieza a quedar homogénea, se incorpora el azucar
y se remueve nuevamente procurando que no queden grumos.

Cuando la mezcla esté lista se pone en el frigorifico durante
aproximadamente 4 horas para que se enfrie y quede ligeramente sélida.
Pasado este tiempo se saca de la nevera y se forma bolitas.

Fuente: Laboratorios de cocina
Elaborado por: Nelly Padilla

Anexo N° 5. Cuadros de resultados de aceptabilidad de las preparaciones.

PASTEL DE SANGORACHE

97



VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Me gusta 118 95,16%
No me gusta 6 4,83%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
ATOLE DE SANGORACHE
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Me gusta 120 96,77%
No me gusta 4 3,22%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
CREMA DE SANGORACHE
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Me gusta 90 72,58%
No me gusta 34 27,41%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
YOGOURT DE SANGORACHE
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Me gusta 121 97,58%
No me gusta 3 2,41%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
TRUFAS DE SANGORACHE
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Me gusta 124 100%
No me gusta 0 0,0%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
GALLETAS DE SANGORACHE
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
Me gusta 123 99,01%
No me gusta 1 0,89%

Fuente: Encuestados

Realizado por: Nelly Padilla

Anexo N°6. Cuadros de resultados de la valorizacién de las preparaciones.
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CREMA

VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
1 1 1,81%
2 0 0, 0%
3 2 3,63%
4 1 1,81%
5 1 1,81%
6 8 14,54%
7 14 25,45%
8 15 27,27%
9 10 18,18%
10 3 5,45%

Fuente: Encuestados

Realizado por: Nelly Padilla

ATOLE
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
1 1 1,81%
2 1 1,81%
3 2 3,63%
4 0 0, 0%
5 0 0, 0%
6 8 14,54%
7 11 20%
8 19 34,54%
9 11 20%
10 3 5,45%

Fuente: Encuestados

Realizado por: Nelly Padilla

YOGOURT
VARIABLE NUMERO PORCENTAJE
1 0 0, 0%
2 1 1,81%
3 0 0, 0%
4 2 3,63%
5 2 3,63%
6 4 7,27%
7 11 20%
8 13 23,64%
9 13 23,64%
10 8 14,54%

Fuente: Encuestados

Realizado por: Nelly Padilla

PASTEL

| VARIABLE | NUMERO | PORCENTAJE
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1,81%

0, 0%

1,81%

1,81%

0, 0%

3,63%

10,91%

32,73%

OO NOO|IOTARIWIN|F-

25,45%

10

21.82%

Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla

TRUFAS

VARIABLE

NUMERO

PORCENTAJE

0, 0%

1,81%

0, 0%

0, 0%

0, 0%

1,81%

9,09%

12,72%

OO N[OOI IWIN|F-

36,36%

10

NINNOP OO0+ O

| O

38,18%

Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla

GALLETAS

VARIABLE

NUMERO

PORCENTAJE

0, 0%

0, 0%

5,45%

1,81%

1,81%

7,27%

12,72%

16,36%

OO N[OOI IWIN|F

36,36%

10

RINON|IPRPIPWOIO

o|o

18,18%

Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla

Anexo N° 7. Cuadros de resultados de los analisis proximales de las
preparaciones con y sin sangorache.
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Proteina

Preparaciones Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
Yogurt con sangorache 7,65% 7,67% 7,66%
Atole de sangorache 4,66% 4,68% 4,65%
Trufas de sangorache 3,49% 3,48% 3,48%
Pastel de sangorache 6,70% 6,69% 6,67%
Crema de sangorache 2,09% 2,09% 2,10%
Galletas de sangorache 11,45% 11,44% 11,38%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
Grasa
Preparaciones Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
Yogurt con sangorache 2,64% 2,63% 2,65%
Atole de sangorache 8,69% 8,68% 8,66%
Trufas de sangorache 8,70% 8,72% 8,75%
Pastel de sangorache 17,28% 17,25% 17,30%
Crema de sangorache 13,50% 13,58% 17,57%
Galletas de sangorache 15,56% 15,55% 15,58%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
Humedad
Preparaciones Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
Yogurt con sangorache 70,63% 70,69% 70,66%
Atole de sangorache 70,98% 71,19% 70,05%
Trufas de sangorache 8,57% 8,56% 8,50%
Pastel de sangorache 40,19% 40,26% 40,20%
Crema de sangorache 80,89% 80,97% 80,81%
Galletas de sangorache 3,90% 3,88% 3,89%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
Fibra
Preparaciones Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
Yogurt con sangorache 6,27% 6,30% 6,28%
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Atole de sangorache 5,53% 5,55% 5,59%
Trufas de sangorache 2,43% 2,45% 2,44%
Pastel de sangorache 1,83% 1,84% 1,84%
Crema de sangorache 2,99% 3,01% 3,00%
Galletas de sangorache 3,49% 3,46% 3,47%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
Cenizas
Preparaciones Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
Yogurt con sangorache 1,64% 1,64% 1,65%
Atole de sangorache 1,03% 1,03% 1,04%
Trufas de sangorache 1,16% 1,15% 1,16%
Pastel de sangorache 1,86% 1,87% 1,87%
Crema de sangorache 1,47% 1,48% 1,49%
Galletas de sangorache 2,18% 2,19% 2,18%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
Proteina
Preparaciones Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
Yogurt con sangorache 1,62% 1,62% 1,63%
Atole de sangorache 2,42% 2,43% 2,41%
Trufas de sangorache 2,26% 2,28% 2,27%
Pastel de sangorache 5,06% 5,08% 5,10%
Crema de sangorache 0,78% 0,79% 0,79%
Galletas de sangorache 9,49% 9,52% 9,54%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
Grasa
Preparaciones Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
Yogurt con sangorache 2,77% 2,78% 2,76%
Atole de sangorache 1,17% 1,16% 1,15%
Trufas de sangorache 20,95% 20,98% 21,01%
Pastel de sangorache 11,65% 11,63% 11,58%
Crema de sangorache 2,90% 2,89% 2,91%
Galletas de sangorache 22,16% 22,18% 22,25%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
Humedad
Preparaciones Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
Yogurt con sangorache 85,07% 84,99% 85,02%
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Atole de sangorache 81,85% 81,64% 81,79%
Trufas de sangorache 10,59% 10,65% 10,63%
Pastel de sangorache 42,85% 42,90% 42,93%
Crema de sangorache 90,07% 90,66% 90,58%
Galletas de sangorache 4,86% 4,84% 4,82%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
Fibra
Preparaciones Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
Yogurt con sangorache 0,33% 0,34% 0,34%
Atole de sangorache 1,44% 1,43% 1,45%
Trufas de sangorache 0,68% 0,68% 0,69%
Pastel de sangorache 0,33% 0,34% 0,33%
Crema de sangorache 3,88% 3,89% 3,91%
Galletas de sangorache 0,46% 0,46% 0,47%
Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla
Cenizas
Preparaciones Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
Yogurt con sangorache 0,31% 0,30% 0,31%
Atole de sangorache 0,36% 0,36% 0,35%
Trufas de sangorache 0,75% 0,76% 0,75%
Pastel de sangorache 0,77% 0,78% 0,78%
Crema de sangorache 1,38% 1,39% 1,40%
Galletas de sangorache 1,87% 1,89%% 1,89%

Fuente: Encuestados
Realizado por: Nelly Padilla

Anexos N° 8. Fotografias
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Elaboracion de los productos

Producto terminado

Degustacion en la Red Educativa San Pablo
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