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RESUMEN

El objetivo, del presente trabajo fue determinar el consumo y aceptabilidad
mediante cinco preparaciones a base de quinua en las familias de las 255
familias parroquias Andrade Marin y Natabuela del canton Antonio Ante. Este
fue un estudio de descriptivo y trasversal.

Para obtener informacion relacionada con el consumo se aplicaron encuestas
a personas responsables de la alimentacion de la familia en las parroquias.
También se realiza la evaluacion sensorial para determinar la aceptabilidad, se
evaluaron las caracteristicas organolépticas como olor, sabor, color y
consistencia de las preparaciones a base de quinua. Posteriormente se realiza

el analisis quimico para determinar el valor nutricional.

La investigaciéon se apoyd en meétodos estadisticos para el analisis de los
resultados en los que se evidenciaron que el 86,6% de la poblacion de Andrade
Marin y Natabuela consumen quinua. De este porcentaje, solo el 33,3% lo
realiza al menos una vez por semana, destacandose que la sopa es la
preparacion que mas se consume y el 1% realizaron la quinua en

preparaciones distintas

La etnia que mas consume es la mestiza con un 89%, seguido de la indigena
con un 9%, mientras que el grupo afro ecuatoriano es el que menos consume

con un 2%.
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La cantidad de compra mas frecuente es de dos libras al mes realizado tanto
por la poblacién mestiza como indigena, el 57% adquiere el producto en el

mercado del cantdn, y menos del 4% de la poblacién cultiva la quinua.

La aceptabilidad se realizd en cinco preparaciones a base de quinua, de éstas
la més aceptada fue el chaulafan y la colada, mientras que la ensalada y la
granola de quinua fueron los menos aceptados por la poblacion de las tres

etnias; en las cuatro caracteristicas organolépticas evaluadas.

Palabras clave: quinua, consumo y aceptabilidad.



CONSUMPTION AND ACCEPTABILITY OF QUINOA THROUGH
PREPARATIONS BASED ON THIS PRODUCT IN THE POPULATION’S
HOMES OF THE PARISHES ANDRADE MARIN AND NATABUELA OF THE
CANTON ANTONIO BEFORE JUNE - DECEMBER 2014.

Author: Andrea Garcia
Zulema Venegas
Director: Ing. Daladier Anzueto
Year 2014
SUMMARY

The objective, of the present work it was to determine the consumption and
acceptability by means of five preparations based on quinoa in 255 families of
the parishes Andrade Marin and Natabuela of the Antonio Ante canton. This

one was a study of descriptively and trasversal.

Obtaining information related to the consumption surveys were applied to
persons responsible for the supply of the family in the parishes. Also the
sensory evaluation is realized to determine the acceptability; the organoleptic
characteristics were evaluated smell, flavor, color and consistency of each
quinoa dish. Later the chemical analysis is realized to determine the nutritional

value.

The investigation rested in statistical methods for analyzing of the results on
those who demonstrated that 87 % of the population of Andrade Marin and
Natabuela consume quinoa. Of this percentage, only 33 % do so at least once
per week, half a pound per preparation that more is consumed and only 1 %
makes different preparations either cake or cookies.

The ethnic group who consumes more is the mestizo with 89%, followed by the
indigenous with 9 %, while the Afro Ecuadorians consume the least amount of

quinoa with 2%.

The amount of the most frequent purchase of quinoa per month is two pounds
done by both the mestizo population as well as the indigenous. This acquisition
is mainly carried out into canton’s market with 57% of the population. Less than

4% of the population harvest quinoa.

The acceptability was realized in five preparations based on quinoa, of these
most accepted The most accepted dish was the quinoa fried rice and the quinoa

X



gravy with lulo, whereas the salad and the granola of quinoa were least
accepted by the population The three ethnic group; in four organoleptic

characteristics evaluated.

Keywords: quinoa, consumption, acceptability.
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CAPITULO |
1. PLANTAMIENTO DEL PROBLEMA

Ante la alta demanda de la quinua para exportacién se han incrementado los
niveles de produccidon de este pseudo cereal en el Ecuador; a nivel interno la
demanda esta creciendo pero encuentra limitantes debido a que la quinua que
se produce es de baja calidad, y ademas existe una falta de conocimiento por
parte del consumidor acerca de sus bondades nutricionales.

Diversos estudios realizados en el Ecuador han demostrado que los habitos de
consumo de la poblacion ecuatoriana, especialmente urbana no incluyen a
este producto, debido a que la produccion para consumo interno es incipiente y
Gnicamente para autoconsumo a escala rural. Los exiguos excedentes se

ofrecen en mercados locales.

Los resultados de las investigaciones han demostrado que la mayoria de los
encuestados consumen pero no lo hacen con frecuencia, confirmando la
hipoétesis planteada que la falta de conocimiento de las propiedades nutritivas
de la quinua es un factor que limita el consumo en el Ecuador. (Cuadrado,
2012)

Los altos precios del grano de quinua para hacer frente a la demanda
internacional, han provocado también la disminucion del consumo, asi como el
desconocimiento de la gran variabilidad de platos que con ello se puede
preparar, encontrandose que hay hogares donde del 100% de la produccién es
para el autoconsumo, otras venden entre el 10% al 50% a mercados locales.
(MAGAP, 2013).

De acuerdo con Llerena 2010, en su estudio realizado en Riobamba para
medir la aceptabilidad, elaboraron diferentes productos a base de quinua como:
pan, enriquecimiento de embutidos, galletas, barras energéticas. Con este
estudio se demostré que los alimentos son aceptados favorablemente por parte

de los encuestados.



Al ser Imbabura una de las provincias de mayor produccién y bajo consumo de
quinua en el Ecuador, mediante la presente investigacién se determiné cual es
el consumo interno de este pseudo cereal y la aceptabilidad de productos
elaborados a base de la quinua en los hogares de las parroquias de Andrade
Marin y Natabuela del canton Antonio Ante.



2. JUSTIFICACION

La quinua por sus cualidades alimenticias y medicinales es un alimento muy
apreciado por nuestras poblaciones aborigenes, de tal manera que La
Organizacion de las Naciones Unidas ha declarado al 2013 como el Afio
Internacional de la Quinua, con el proposito de centrar la atencion mundial
sobre la importancia de este grano para contribuir a la seguridad alimentaria, la
nutricion y la erradicacion de la pobreza, y motivar a su cultivo en todo el

mundo.

En el 2001, el Ministerio de Agricultura y Ganaderia Acuacultura y Pesca de
Ecuador y el Programa Mundial de Alimentos de las Naciones Unidas (PMA),
emprendieron una iniciativa para incluir a la quinua en la dieta del Programa de
Desayuno Escolar a nivel nacional, que alimentaba a dos millones de nifios del
pais cada dia ((MAGAP), 2013). En cuanto al consumo, los estudios realizados
en la provincia son muy pocos y escasos; la mayoria de los proyectos estan
enfocados al cultivo y produccion encaminados principalmente a mejorar el

rendimiento de produccion para incrementar los niveles de exportacion.

La presente investigacion tiene como propdsito conocer la frecuencia de
consumo de la quinua y determinar la aceptabilidad de la cinco preparaciones
a base de quinua como: colada de harina de quinua con naranjilla, torta de
quinua con chocolate, granola de quinua, ensalada de quinua, chaulafan de
quinua en las 255 familias de las parroquias Andrade Marin y Natabuela del

cantdén Antonio Ante en el periodo de Junio a Diciembre del 2014.

Con la presente investigacion, se pretende educar a las personas encargada
de la alimentacion en el hogar sobre nuevas formas de preparacion de este
pseudo cereal, lo que permitird revalorizar a la quinua dentro de la dieta diaria,
mejorando asi el acceso de las familias a alimentos saludables de alto valor

nutricional, contribuyendo con la seguridad alimentaria de los hogares.



3. OBJETIVOS
3.1 OBJETIVO GENERAL

e Determinar el consumo y la aceptabilidad de cinco preparaciones a
base de quinua en hogares de las parroquias Andrade Marin y

Natabuela del cantén Antonio Ante de la provincia de Imbabura.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Establecer las caracteristicas sociodemograficas de la poblacién en
estudio.

2. lIdentificar la frecuencia del consumo de la quinua en los hogares.

3. Determinar la aceptabilidad de cinco preparaciones a base de quinua
aplicando pruebas de degustacion.

4. Analizar el valor nutritivo de las cinco preparaciones, mediante la tabla
de composicién de alimentos.



PREGUNTAS DE INVESTIGACION

¢, Cudles son las caracteristicas sociodemograficas de las personas
encargadas de la alimentacion en los hogares?

¢ Cuél es la frecuencia del consumo de la quinua en los hogares?
¢Cuales son las preparaciones a base de quinua, con mayor
aceptabilidad por las personas encargadas de la alimentacion?

¢, Cual es el contenido nutricional de las cinco preparaciones a base de

quinua?



CAPITULO Il
MARCO TEORICO.
1. Quinua
1.1 Antecedentes

Desde hace unos 7.000 afios la quinua (Chenopodium quinoa Willd) ha sido
cultivada en la region andina, donde ha sido apreciada por su valor nutritivo y
durabilidad frente a condiciones ambientales dificiles. Su centro de origen se
ubica en la regién del Lago Titicaca, y fue un grano béasico de la cultura Inca.
Debido a su alto contenido de aminoacidos, acidos grasos esenciales,
minerales y elementos menores, es un producto altamente valioso para la dieta
humana. No obstante, en los ultimos siglos, su cultivo ha estado en camino a la

extincion. (Peralta , y otros, 2012)

Debido a su alta calidad nutricional y a la capacidad de soportar condiciones
ambientales extremas, la quinua ha sido seleccionada como uno de los cultivos
destinados a ofrecer seguridad alimentaria en el siglo XXI. A esto se suma que
en la dltima década la quinua ha ganado espacio en los mercados de consumo
a nivel internacional, lo cual abre oportunidades econdmicas para los
productores andinos del pais. (MAGAP M. d., 2013)

Actualmente en Ecuador se cultivan cerca 2.000 ha de quinua y dada su gran
tolerancia a condiciones ambientales extremas, se estima que puede alcanzar
las 90.000 ha; es decir, la tercera parte del area total de los cultivos anuales de
la Sierra (280.000 ha) (Peralta , y otros, 2012)

La quinua tiene una amplia distribucion mundial con cerca de 250 especies. La
quinua no es propiamente un cereal aunque forme grano, es técnicamente un
fruto de la familia Chenopodium. La planta crece y madura en un periodo de 6 a
7 meses en condiciones climaticas propias de los andes, en altitudes que van
entre 2500 a 4000 metros, con bajas temperaturas y escasa humedad. (Brkic
& Garcia, 2013)



Produccion de quinua en
Sudameérica.
Pais toneladas
Peru 40.000
Bolivia 28.000
Ecuador 756

Fuente FAO 2011

La quinua se le puede clasificar en dulce o amarga esta clasificacion se da en
funcibn a la concentracion de saponinas que posee el grano, si la
concentracion es menor de 11% con relacion a su peso en fresco es
considerada como quinua dulce; por el contrario cuando el grano supera estos
porcentajes se considera quinua amarga. Las saponinas son glicosidicos
triterpenoides y representan el principal factor anti nutricional en el grano.
(Brkic & Garcia, 2013)

En el Ecuador, el cultivo la quinua se desarrolla en el callejon interandino y en
ciertas zonas se ubica sobre los 3000 metros; tiene una amplia distribucién
geogréfica las provincias con mayor aptitud para estos cultivos son Pichincha,
Imbabura, Carchi, Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo y Cafnar. (Peralta ,y
otros, 2012)

1.2 Valor nutricional de la quinua.

El contenido de proteina de la quinua varia entre 13,81 y 21,9% dependiendo
de la variedad. Debido al elevado contenido de aminoacidos esenciales de su
proteina, la quinua es considerada como el Unico alimento del reino vegetal que
provee todos los aminoacidos esenciales, que se encuentran extremadamente
cerca de los estandares de nutricibn humana establecidos por la FAO (2011).
Al respecto Risi (1993) acota que el balance de los aminoacidos esenciales de
la proteina de la quinua es superior al trigo, cebada y soya, comparandose
favorablemente con la proteina de la leche. Su composicion del valor nutritivo

de la quinua en comparacion con la carne, el huevo, el queso y la leche.



1.3 Composicién y valor funcional

Para algunas poblaciones del mundo incluir proteinas de alta calidad en sus
dietas constituye un problema, especialmente en aquellas que escasamente
consumen proteina de origen animal y deben obtener proteinas de cereales,
leguminosas y otros granos. Aun cuando el aporte energético de estos
alimentos es adecuado, las concentraciones insuficientes de aminoacidos
esenciales (AAE) pueden contribuir a aumentar la prevalencia de la
desnutricion. (Brkic & Garcia, 2013)

Una caracteristica fundamental de la quinua es que el grano, las hojas y las
inflorescencias son fuentes de proteinas de muy buena calidad. La calidad
nutricional del grano es importante por su contenido y calidad proteinica, siendo
rico en los aminoacidos lisina y azufrados, mientras que por ejemplo las
proteinas de los cereales son deficientes en estos aminoacidos (Carrasco &
Soto, 2010)

Sin embargo, a pesar de su buen contenido de nutrientes, las investigaciones
realizadas concluyen que los aminoacidos de la proteina en la harina cruda y
sin lavar no estdn del todo disponibles, porque contienen sustancias que
interfieren con la utilizacion biolégica de los nutrientes. Estas sustancias son los

glucésidos denominados saponinas.

La quinua posee un alto porcentaje de fibra dietética total (FDT), lo cual la
convierte en un alimento ideal que actia como un depurador del cuerpo,
logrando eliminar toxinas y residuos. Ademas presenta importantes contenidos
de minerales y vitaminas, especialmente calcio, fosforo, hierro, riboflavina y
vitamina C, que en conjunto le dan las propiedades nutricionales. (FAO, La
quinua cultivo milenario para contribuir a la seguridad alimentaria, mundial,
2011).



Compeosicion Nutricional variedad INIAP Tunkahuan
COMPOSICION CONTENIDO DE CONTENIDO DE
NUTRICIONAL? AMINOACIDOS! ACIDOS GRASOS?
mg/g g
muestra ‘f°
Energia {(Kcal/i100 | 453,08 Acido asparico 11,8 -
| g) Caprico C10:0
Humedad {%} 137 Serina 5.8 Laurico C12:0 -
Proteina (%) 13,9 Acido glutamico 214 Miristico C14:0 | Trazas
Grasa (%) 4,95 Prolina 4.6 Palmitico c16:0 | 1149
Carbohidratos (%) | 6673 | |Treonina® 5.1 Estéarico C18:0 | Trazas
Cenizas (%) 3,70 Glicina 18,2 Oleico C18:0 27,01
Fibra (%} 851 Alanina 8,5 Linoleico C16:2 | 568
Valina* 5.4 Linclénico 4.7
Calcio (%) 0,18 C1B:3
Fasforoa (%} 0,59 Metionina* 1,5
Magnesio (%} 0.16 Iscleucina* 52
Potasio {%) 0,95 Leucina* 8,6
Sodic [%} D,QZ Fenilalanina®* 5,?
Cobre (ppm} 10,0 Lisina" 74
Arginina 80
Tiresina 44
Histidina 3.9
Cisteina 1,5

(Peralta, La quinua en Ecuador "Estado del Arte", 2009-2011)

1.3.1 Proteinas

La cantidad de proteinas en la quinua depende de la variedad, con un rango
comprendido entre un 10,4 % y un 17,0 % de su parte comestible. Aunque
generalmente tenga una mayor cantidad de proteinas en relacién con la
mayoria de granos, la quinua se conoce mas por la calidad de las mismas. La
proteina estd compuesta por aminoacidos, ocho de los cuales estan

considerados esenciales tanto para niflos como para adultos.

En general, si se hace una comparacion entre la composicién de nutrientes de
la quinua y los del trigo, arroz y maiz (que tradicionalmente se mencionan en la
bibliografia como los granos de oro) se puede corroborar que los valores
promedios que reportan para la quinua son superiores a los tres cereales en

cuanto al contenido de proteina, grasa y ceniza (Rojas et al., 2010a).



La literatura en nutricibn humana indica que so6lo cuatro aminoacidos
esenciales probablemente limiten la calidad de las dietas humanas mixtas.
Estos aminoacidos son la lisina, la metionina, la treonina y el triptéfano. Es asi
gue si se compara el contenido de aminoacidos esenciales de la quinua con el
trigo y arroz, se puede apreciar su gran ventaja nutritiva: por ejemplo, para el
aminoécido lisina, la quinua tiene 5,6 gramos de aminoacido/ 16 gramos de
nitrogeno, comparados con el arroz que tiene 3,2 y el trigo 2,8 (Cuadrado,
2012).

Entre el 16 y el 20% del peso de una semilla de quinua lo constituyen proteinas
de alto valor biologico, entre ellas todos los aminoacidos, incluidos los
esenciales, es decir, los que el organismo es incapaz de fabricar y por tanto
requiere ingerirlos con la alimentacion. Los valores del contenido de
aminoacidos en la proteina de los granos de quinua cubren los requerimientos
de aminoacidos recomendados para nifios en edad preescolar, escolar y
adultos (FAO/OMS/UNU, 2011).

Cien gramos de quinua contienen casi el quintuple de lisina, més del doble de
isoleucina, metionina, fenilalanina, treonina y valina, y cantidades muy
superiores de leucina todos ellos aminoacidos esenciales junto con el triptéfano
en comparaciéon con 100 gramos de trigo. Ademas supera a éste en algunos
casos por el triple en las cantidades de histidina, arginina, alanina y glicina
ademas de contener aminoacidos no presentes en el trigo como la prolina, el
acido aspartico, el acido glutamico, la cisteina, la serina y la tirosina todos ellos
aminoacidos no esenciales (FAO, La quinua cultivo milenario para contribuir a

la seguridad alimentaria, mundial, 2011).

La lisina es un aminoacido que se le asociado en la mejora la funcién
inmunitaria al colaborar en la formacién de anticuerpos, favorece la funcion
gastrica, colabora en la reparacion celular, participa en el metabolismo de los
acidos grasos, ayuda al transporte y absorcién del calcio e, incluso, parece
retardar o impedir junto con la vitamina C las metastasis cancerosas, por
mencionar sélo algunas de sus numerosas actividades terapéuticas (Raigon
Jimenez, 2008)
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En cuanto a la isoleucina, la leucina y la valina participan, juntos, en la
produccién de energia muscular, mejoran los trastornos neuromusculares,
previenen el dafio hepatico y permiten mantener en equilibrio los niveles de
azucar en sangre, entre otras funciones. Por lo que respecta a la metionina se
sabe que el higado la utiliza para producir s-adenosi-metionina, una sustancia
especialmente eficaz para tratar enfermedades hepéticas, depresion,
osteoartritis, trastornos cerebrales, fibromialgia y fatiga cronica, entre otras
dolencias. Ademas actia como potente agente detoxificador que disminuye de
forma considerable los niveles de metales pesados en el organismo y ejerce
una importante proteccion frente a los radicales libres (FAO, La quinua cultivo

milenario para contribuir a la seguridad alimentaria, mundial, 2011).

La quinua también contiene cantidades interesantes de fenilalanina un
estimulante cerebral y elemento principal de los neurotransmisores que
promueven el estado de alerta y el alivio del dolor y de la depresion, entre otras
funciones, de treonina que interviene en las labores de desintoxicacion del
higado, participa en la formacién de colageno y elastina, y facilita la absorcion
de otros nutrientes y triptéfano precursor inmediato del neurotransmisor
serotonina por lo que se utiliza con éxito en casos de depresion, estrés,
ansiedad, insomnio y conducta compulsiva (FAO, La quinua cultivo milenario

para contribuir a la seguridad alimentaria, mundial, 2011).

La arginina, por su parte, también es considerada un aminoacido casi esencial
en la infancia, nifiez y adolescencia ya que estimula la produccién y liberacion
de la hormona de crecimiento, ademas de mejorar la actividad del timo y de los
linfocitos T, participar en el crecimiento y reparacibn muscular, y ser un
protector y detoxificador hepético (FAO, La quinua cultivo milenario para

contribuir a la seguridad alimentaria, mundial, 2011).

En cuanto a la alanina es fuente de energia para muasculos, cerebro y sistema
nervioso y la glicina actia como un neurotransmisor tranquilizante en el cerebro
y como regulador de la funciébn motora. Ademas, la prolina — aminoacido que
no contienen otros cereales como el trigo- participa en la reparacion de las
articulaciones, es necesaria para la cicatrizacion de lesiones y ulceras, parece

ser eficaz para tratar los casos de impotencia y frigidez, es protector
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cardiovascular y se utiliza junto a la lisina y la vitamina C para impedir o limitar
las metéstasis cancerosas (FAO, La quinua cultivo milenario para contribuir a la

seguridad alimentaria, mundial, 2011).

Tampoco es comun en los cereales verdaderos, la presencia de él acido
aspartico que mejora la funcion hepéatica y es indispensable para el
mantenimiento del sistema cardiovascular, el acido glutdmico que participa en
los procesos de produccion de energia para el cerebro y en fendmenos tan
importantes como el aprendizaje, la memorizacion y la plasticidad neuronal, la
cisteina protector hepético al unirse a los metales pesados para favorecer su
eliminacién ademas de destruir radicales libres y potenciar el sistema inmune,
la serina potente agente hidratante natural y la tirosina que tiene un importante
efecto anti estrés y juega un papel fundamental en el alivio de la depresién y la

ansiedad, entre otras funciones.

La digestibilidad de la proteina o biodisponibilidad de los aminoacidos de la

quinua varia segun el tipo y el tratamiento a que son sometidas.
1.3.2. Grasas

Es importante recalcar la cantidad relativamente alta de aceite en la quinua,
aspecto que ha sido muy poco estudiado, que la convierte en una fuente
potencial para la extraccion de aceite. (FAO, 2011) Esto, convierte a este grano

andino en una fuente potencial para la extraccion de aceite.

La quinua contiene mas grasas (6,3 g) por cada 100 g de peso en seco en
comparacion con los frijoles (1,1 g), el maiz (4,7 g), el arroz (2,2 g) y el trigo
(2,3 g). Las grasas son una importante fuente de calorias y facilitan la
absorcién de vitaminas liposolubles. Del contenido total de materias grasas de
la quinua, mas del 50 % viene de los acidos grasos poliinsaturados esenciales
linoleico (omega 6) y linolénico (omega 3). Los &cidos linoleico y linolénico se
consideran acidos grasos esenciales, ya que no los puede producir el cuerpo.
Se ha demostrado que los acidos grasos de la quinua mantienen la calidad
debido al alto valor natural de la vitamina E, que actla como antioxidante
natural. (FAO F. a., 2013)
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Los valores encontrados para el Omega 3 (acido linolénico), son de 4,77%,
seguido del acido palmitico con 9,59%. Se encontraron también acidos grasos
en pequefia proporcion, como el acido estearico y el eicosapentaenoico. La
composicion de estos acidos grasos es muy similar al aceite de germen de

maiz.

Se encontré que el 11 % de los acidos grasos totales de la quinua eran
saturados, con el acido palmitico como acido predominante. Los acidos
linoleico, oleico y alfa- linolénico eran los acidos insaturados predominantes
con concentraciones de 52.3%, 23.0% y 8.1 % de &acidos grasos totales,
respectivamente, también se encontré aproximadamente 2%de acido erucico.
(ALADI, 2011)

Otros investigadores encontraron que el acido linoleico era el principal acido
graso (56 %) en la quinua, seguido por el &cido oleico (21.1 %), &cido palmitico
(9.6 %) y acido linolénico (6.7%). Segun estos autores, el 11.5 % de los acidos
grasos totales de la quinua son saturados. Como podemos observar, en
algunos estudios el 82,71% de acidos grasos en el aceite de quinua pertenece
a acidos grasos insaturados. En las ultimas décadas los &cidos grasos
insaturados han cobrado gran importancia por la actividad benéfica para el
organismo que se les atribuye, al mantener la fluidez de los lipidos de las
membranas (ALADI, 2011).

1.3.3 Carbohidratos

El almidén es el carbohidrato mas importante en todos los cereales. Constituye
aproximadamente el 60% a 70 % de la materia seca. En la quinua, el contenido
de almidon es de 58.1% a 64.2 %. El almidén en las plantas se encuentra en la
forma de granulos. Los granulos de cada especie tienen un tamafio y forma
caracteristicos. Los granulos del almidén de la quinua tienen un diametro de 2
um, siendo mas pequefios que los granos comunes. El almidén de quinua tiene
una excelente estabilidad frente al congelamiento y la retrogradacion. Estos
almidones podrian ofrecer una alternativa interesante para sustituir almidones

modificados quimicamente. (Mijuca, Izquierdo, & Marathee, 2010)
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1.2.4 Minerales.

Si se hace una comparacion entre el trigo, cebada, avena, centeno, arroz y la
quinua, en este ultimo cereal resalta el alto contenido de calcio, magnesio y

zinc.

e Calcio: Es responsable de muchas funciones estructurales de los tejidos
duros y blandos del organismo, asi como de la regulacion de la
transmision neuromuscular de estimulos quimicos y eléctricos, la
secrecion celular y la coagulacion sanguinea. Por esta razon el calcio es
un componente esencial de la alimentacion. El aporte diario
recomendado de calcio es de 400 mg/dia para nifios de 6 a 12 meses a
1300 mg/dia para adultos (OMS, 2011). La quinua aporta de 114mg a
228 mg, con un promedio ponderado de 104 mg/100 g de porcion
comestible.

e Magnesio: Un hombre adulto de 70 kg de peso contiene
aproximadamente de 20 a 28 gr de magnesio y el aporte recomendado
es del orden 300 a 350 mg/dia en el. La quinua contiene 270 mg/100g
de materia seca. El magnesio es un componente y activador de muchas
enzimas, especialmente aquellas que transforman fosfatos ricos en
energia, ademas, es un estabilizador de los acidos nucleicos y de las
membranas.

e Zinc: El contenido de zinc en el hombre adulto de 70 kg de peso es de 2
a 4 gramos. El zinc actla en la sintesis y degradacién de carbohidratos,
lipidos, proteinas y acidos nucleicos. Si el aporte de zinc proveniente de
los alimentos es aprovechable en un 20%, se recomienda un consumo
de 8.3 mg/dia (niios menores de 1 afo), 84 a 11.3 mg/dia
(preescolares y escolares), 15.5 a 19.5 mg/dia (adolescentes) y 14
mg/dia (adultos) (OMS, 2002) Por lo tanto, es suficiente un aporte en la
alimentacion de 6 a 20 mg/dia y en este sentido, la quinua aporta 4.8
mg/100 g de materia seca. Sin embargo, estas cifras pueden variar entre
2.1a 6.1mg/ 100g.

e Hierro: contiene el triple que el trigo y el quintuple que el arroz,

careciendo el maiz de este mineral).
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e Potasio (el doble que el trigo, el cuadruple que el maiz y ocho veces mas
que el arroz).

e Fosforo: los niveles son parecidos a los del trigo pero muy superiores a
los del arroz y, sobre todo, a los del maiz.

¢ Manganeso: solo el trigo supera en este mineral a la quinua mientras el

arroz posee la mitad y el maiz la cuarta parte.

Pequefias cantidades de cobre y de litio
1.3.5 Vitaminas

La vitamina A, que es importante para la vision, la diferenciacion celular, el
desarrollo embrionario, la respuesta inmunitaria, el gusto, la audicion, el apetito
y el desarrollo, esta presente en la quinua en rango de 0,12 a 0,53 mg/100 g de
materia seca (FAO F. a., 2013)

La vitamina E tiene propiedades antioxidantes e impide la per oxidacién de los
lipidos, contribuyendo de esta forma a mantener estable la estructura de las
membranas celulares y proteger al sistema nervioso, el musculo y la retina de
la oxidacion. Las necesidades diarias son del orden de 2,7 mg/dia y para nifios
de 7 a 12 meses es de 10 mg/dia de alfa-tocoferol o equivalentes (OMS, 2002).
Segun el la quinua reporta un rango de 4,60 a 5,90 mg de vitamina E/100 g de

materia seca.

La deficiente ingesta de alimentos ricos en tiamina o vitamina Bl (cereales,
verduras, leguminosas, tubérculos, levaduras, visceras de ganado vacuno y
porcino, leche, pescados y huevos) en los paises en desarrollo conduce a la
avitaminosis que se conoce como veri-veri. Los aportes diarios recomendados
de tiamina son de 0,3 mg/1000 kcal para nifios de 7 a 12 meses de edad y de
1,2 mg/dia para adultos. Segun el Cuadro 2, la tiamina se encuentra distribuida
en el pericarpio del grano de quinua y su contenido esta en el orden de 0,05 a
0,60 mg/100 g de materia seca (FAO F. a., 2013).
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Contenido de vitaminas variedad INIAP Tunkahuanl
Parametro Contenido
Vitamina E {(mg/100 g) 1,43
Vitamina B12 (pg/100 g) 0,48
Acido folico (mg/100 g) 1.69
Vitamina B1 {mg/100 g) 0,46
Vitamina B2 {mg/100 g) 3,56
Vitamina B3 {mg/100 g) 29 98
Vitamina B6 {mg/100 g) 28,05
Vitamina B5 (mg/100 g) 3,63

Fuente:(Peralta, La quinua en Ecuador "Estado del Arte", 2011)

2. Métodos de medicién en el consumo de alimentos

Existen diferentes métodos para medir y evaluar la ingesta alimentaria: el
recordatorio de 24 horas, peso directo de los alimentos historia dietética,
habitos alimentarios y el registro de ingesta hecho por el mismo paciente o con
la ayuda de un profesional de apoyo o la encuesta de tendencia de consumo
cuantificada. Un método relativamente seguro es el registro de ingesta de tres
a cinco dias que incluya algun dia festivo, ya que considera la variabilidad de la

dieta y elimina la subjetividad de las encuestas. (Ferrari, 2012)

Los resultados de la encuesta nutricional o del balance de ingesta deben
compararse con los requerimientos estimados del adolescente para establecer
su adecuacién. Es importante consignar antecedentes socioeconémicos Yy
culturales por su relacién con la disponibilidad de alimentos o con patrones
dietarios especificos. La anamnesis nutricional proporciona antecedentes de
gran ayuda en la evaluacién del estado nutricional, pero por si sola no permite

formular un diagnastico.
2.1. Frecuencia de consumo

Este método de medicidén es util para proveer informacion sobre los grupos de
alimentos y alimentos tipicos consumidos; refleja el consumo habitual de los

alimentos.
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2.1.1 Herramienta

El cuestionario de frecuencia de consumo alimentario (CFCA) es una
herramienta dentro de la evaluacion nutricional que permite medir el consumo
caldrico y la porcién consumida segun la frecuencia de consumo de grupos de
alimentos en una persona en dias, semanas, meses 0 afios. Ha sido varias
veces probada y utilizada en la evaluacién de calcio, fibra dietética, frutas y
verduras entre otros. (GONZALEZ, 2010)

La herramienta describe lo que son las porciones por semana y por mes y
estas se transforman a porcién por dia de tal forma que los datos se dividen en
7 para porciones por semana y en 30 para porciones por mes y asi estan listas
para su analisis estadistico.

Existen 3 tipos de cuestionarios de frecuencia de alimentos: los que generan
resultados descriptivos, los que cuantifican simplemente frecuencias de
alimentos semicuantitativos y los totalmente cuantitativos que incluyen la
frecuencia y clasificacion segun el tamafio de porcion. EI cuestionario
semicuantitativo fue utilizado, sin embargo no es recomendado para determinar
detalles clinicos ni de micronutrientes al ser un consumo relativo de la

poblacion y no absoluto (Ferrari, 2012)

2.2 Registro o Diario de alimentos.

En este método se registran sistematicamente los alimentos que consume la
unidad muestral durante un ndmero determinado de dias. La cantidad de
alimentos puede ser registrada en medidas caseras o directamente en gramos,
generalmente se combinan estas dos. El registro puede realizarse por la unidad

muestral o por entrevistador.
Ventajas

e Se registra lo que se come al momento del consumo
¢ No depende mucho de la memoria

e Los registros de multiples dias pueden medir ingesta habitual
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e Autoadministrable

¢ No invasivo.
Desventajas

e Los sujetos deben tener un nivel de instruccion medio
e Requiere alta cooperacion Causa molestias
e Puede alterar el consumo habitual

e Alta carga para el sujeto

2.3 Pasada directo de alimentos.

Este método consiste en registrar el peso exacto de cada uno de los alimentos
consumidos por la unidad muestral, incluyendo el peso de los desperdicios. El
pesaje de los alimentos puede hacerse por los propios entrevistados o el
encuestador. La forma mas frecuente consiste en pesar las cantidades servidas
y una vez concluida la ingestion de los alimentos pesar los desperdicios, por
diferencia se calcula la cantidad ingerida.

Ventajas

e Elevada exactitud
e Los registros de multiples dias pueden medir ingesta habitual
¢ No depende de la memoria

e Escasa omision de alimentos
Desventajas

Es invasivo

e Bajatasa de respuesta

e Requiere alta cooperacion

e Es costoso

e Altera la dieta habitual

e Utilizacién en grupos pequefios
e Requiere mas tiempo

e Puede inducir cambios
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2.4 Recordatorio del dia anterior o 24 horas

Ventajas
e Facil de administrar

e Poco tiempo de aplicacion Bajo costo

e La carga del sujeto es baja Puede usarse en personas analfabetas
e Facil aceptacion

e No esinvasivo

¢ No modifica el consumo usual

e Utilizacion en grandes grupos de poblacion

e Util en estudios clinicos
Desventajas

e Depende de la memoria

e Tamafos imprecisos de raciones
¢ Dificil aplicacion nifios y ancianos
e Puede haber omision de alimentos
e Puede haber sub registro

¢ Requiere habilidades del entrevistador

La exactitud de la informacién obtenida depende en parte de la correcta
identificacion del alimento y sus cantidades, la codificacién y los procedimientos
de célculo para convertir la ingesta dietética en nutrientes y también depende
de las bases de datos de composicion de alimentos utilizadas La cantidad de
alimentos se puede determinar en forma directa considerando el peso de
alimentos y bebidas ingeridas; y en forma indirecta por estimacion de las
medidas caseras. Para este Ultimo caso es recomendable usar modelos de
alimentos, fotografias y medidas caseras estandares. Es necesario considerar
el procesamiento de los alimentos, que para alimentos industrializados se
puede utilizar los valores entregados por la industria o los valores de nutrientes

de los ingredientes de la preparacion.
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Cuando son preparaciones caseras se puede contar con una base de datos de
recetas, se puede realizar un andlisis directo de las preparaciones o

ingredientes de los platos preparados

2.5 Estudios realizados de consumo de quinua en Latino-américa y
Ecuador.

En el estudio de consumo de quinua que se realiz6 en la cuidad de Potosi
Bolivia entre el 2006 y 2007 por Borja y Saralde su propoésito fue determinar

los indices de consumo de quinua en el mercado de la ciudad de Potosi.

Para lograr los resultados del estudio referido se llevo a cabo una encuesta que
agrupara datos sobre las siguientes variables: a) el consumo de la quinua, b) el
grado de informacion que la poblacion posee sobre este alimento y c) la

relacion de consumo de otros alimentos sustitutos.

Los resultados obtenidos mostraron que el consumo per capita de arroz
alcanza a 19 kg, el fideo alcanza casi 13 kg y la quinua menos de los dos kilos

y medio.

Se concluyé que el consumo de la quinua es muy bajo, por tanto se
recomienda a la poblacién concientizar sobre las bondades nutritivas que tiene
la quinua y por otro lado motivar la inversion sobre puntos de venta para

incrementar la actividad comercial y de mercadeo. (Borja & Saralde, 2007)

Se realizd un proyecto para la implementacion de una unidad productiva de un
elaborado de quinua, como alternativa de utilizacion para ERPE (Escuelas
Radiofénicas Populares del Ecuador) realizado por Ximena Troya en 2004 en

las provincias de Chimborazo y Bolivar.

Las Escuelas Radiofénicas Populares del Ecuador, (ERPE), han logrado
capacitar a campesinos de 245 comunidades indigenas de Chimborazo y
Bolivar, sobre el cultivo de la quinua organica, proyecto que funciona desde
1998 y ha logrado exportar su producto a EE.UU. y Europa con gran acogida.
Sin embargo en los ultimos afios no han conseguido ubicar toda su produccion,

teniendo un excedente promedio de 200 toneladas de quinua por afio. ERPE,
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contempla la alternativa de la agroindustria, como una via de uso para su

excedente de quinua orgénica, con este fin se plantea el presente trabajo.

La base del proyecto es la fabricacion de varios elaborados agroindustriales de
quinua; sin embargo, la asociacion de los criterios de mercado y tecnologia,
hacen que el contacto con los consumidores sea la fuente de informacion para
la definicion del producto con mayor aceptacion en el mercado, asi como la

disponibilidad cientifica que existe para su elaboracion.

Después de realizado el estudio de mercado se determina que el primer grupo
de consumidores al que va a enfocarse el producto es el Distrito Metropolitano

de Quito, ya que representa mas del 71,5% del consumo de quinua en el pais.

En este proyecto se han propuesto cuatro opciones de productos elaborados
de quinua, siendo el que tiene la mayor preferencia la quinua de coccion
rapida, producto que se ha seleccionado para este estudio. Cabe mencionar
que los demas productos, la bebida nutritiva de quinua, el turrén con quinua y
los fideos enriguecidos con quinua han despertado la curiosidad del

consumidor.

Las conclusiones a las que llegaron fueron: a) La situacion actual de la quinua
ecuatoriana le impide ser competitiva en nuestro pais y en el exterior, debido al
alto costo de produccién, a la falta de eficiencia en el cultivo (lo que se refleja
en el bajo rendimiento por hectarea que alcanza el producto) y b) a la venta
libre en el mercado de quinua peruana o boliviana, mas barata y de mejor
aspecto. A pesar de esto la quinua organica de ERPE ha logrado ubicarse con

éxito en el mercado de EE.UU. y Europa. (Troya, 2004)

Una investigacion realizada por Silvana Cuadrado en la ciudad de Quito en
2012, para determinar la situacion actual de la quinua en el Ecuador y su
industrializacion, el objetivo que guio la investigacién fue contextualizar el
pasado, presente y futuro de la produccion de consumo interno de la quinua en

nuestro pais, analizando las posibilidades de industrializacion.

El procedimiento de esta investigacion fue revision bibliogréfica, estudio de las

caracteristicas de la quinua, su valor nutricional, se recolectaron datos
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estadisticos que permitieron conocer su produccidn exportaciones e
importaciones y determinar el consumo nacional aparente de la quinua en
nuestro pais comparandoles con los demas cereales, asi como el consumo per
capita aparente de este importante grano en la region andina, se establecio
cuales son las preferencias de los consumidores hacia la quinua y la oferta de
productos elaborados a base de la misma existe en el mercado.

Los resultados de la investigacion de campo demostraron que la mayoria de los
encuestados consumen pero no lo hacen con frecuencia, demostrando su
interés por incrementar su preferencia por este grano andino, si encontraban en
el mercado alternativas de industrializacion especialmente de quinua
combinada con otros productos que sean de agradable sabor y facil

preparacion.

Se confirmd la hipdtesis planteada que la falta de conocimiento de las
propiedades nutritivas de la quinua es un factor que limita el consumo de la

quinua en el Ecuador. (Cuadrado, 2012)

3. Evaluacion Sensorial de los alimentos.

3.1 Definicién

La Evaluacion Sensorial es la metodologia mas utilizada para evaluar, por

medio de los sentidos las caracteristicas de un alimento.

También es conocido con el nombre de analisis sensorial. Esta es una
disciplina cientifica que se utiliza para evocar, medir, estudiar e interpretar las
respuestas a las propiedades de materias tal y como son percibidas por los
sentidos del gusto, olfato y tacto al evaluarse caracteristicas como: sabor, olor

y textura, respectivamente.

Anteriormente se creia que los sentidos mas importantes eran el gusto y el
olfato pero actualmente se sabe que el color asi como la textura de un alimento
influye notablemente en la percepcion del mismo. A pesar que utiliza los
sentidos como instrumento, la evaluacion sensorial no es totalmente subjetiva

Sino es un proceso cuyas apreciaciones estan basadas en hechos objetivos por
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lo tanto es un vinculo importante entre el consumidor y el proceso de desarrollo

y produccion del producto. (Liria, 2010)
3.2 Tipos de Test para evaluaciéon sensorial
Los test que se usan en la evaluacion sensorial son clasificados de dos formas:

a) Test de respuesta objetiva: También consideradas como pruebas
orientadas al producto, ya que se utilizan para obtener informacién sobre
las caracteristicas sensoriales especificas de un alimento y las
diferencias entre productos. Este tipo de informacion se obtiene a nivel
de laboratorio y con un equipo de panelistas entrenado. Cuando se han
realizado cambios en la formulacion de un alimento, este tipo de pruebas
preceden a las orientadas al consumidor. (Liria, 2010)

b) Test de respuesta subjetiva: También llamado método afectivo o
pruebas orientadas al consumidor. Son empleadas para evaluar o
determinar la posible aceptacion o preferencia del consumidor hacia un
producto alimentario. Este tipo de test no requiere la participacion de un
panel entrenado, en cambio estan enfocados a medir el gusto de las
personas hacia un producto. Generalmente se utiliza un namero ilimitado
de personas que actuaran como jueces para predecir actitudes de una
poblacién determinada.

Las entrevistas o pruebas pueden realizarse en un lugar central tal como
un mercado, escuela, centro comercial, centro comunitario, entre otros.
Dentro de los test de respuesta subjetiva se incluyen dos tipos: los de
preferencia y los de aceptabilidad. Los del primer grupo tienen por
objetivo determinar cuél de dos o0 mas muestras es preferida por un gran
namero de personas, los test de preferencia miden factores psicologicos

y factores que influyen en el sabor del alimento. (Benson., 2010)

Los test de aceptabilidad se aplican para conocer la reaccion de un consumidor
frente a un alimento; este tipo de test es de caracter afectivo o subjetivo ya que
miden el grado en que gustan o disgustan las preparaciones o productos por
ello se dice que son pruebas de criterio personal. La aceptabilidad se puede

evaluar en escalas que se presentan en una ficha junto con el nombre de la
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preparacion a evaluar, la fecha, y algunas veces el sexo, edad o lugar de
origen del consumidor ya que esto servird posteriormente cuando se realice
tabulacion de datos. Las escalas que se utilizan para evaluar la aceptabilidad
se denominan escalas hedodnicas, y puede ser la siguiente: (Watts, Ylimaki,
Jeffery, & Elias, 1995)

e Me gusta
¢ Ni me gusta ni me disgusta
e Me disgusta (Liria, 2010)

3.3 Propiedades sensoriales

Recibe el nombre de propiedades organolépticas o sensoriales de un alimento
aguellas que pueden ser captadas a través de los sentidos. Tradicionalmente
se habla de cinco sentidos: vista, oido, olfato, gusto y tacto; no obstante,
algunos autores diversifican este ultimo en los que se denomina percepcion
somato sensorial: frio, calor, y dolor.

Las caracteristicas organolépticas de un alimento se evalla a través de
atributos que, al ser captados por los sentidos nos i forman la magnitud y
cualidades del estimulo provocado, una vez han sido interpretados por el
cerebro.

Con la excepcion del gusto, todos los sentidos pueden aportarnos una primera
impresion del alimento puesto que habitualmente se tiene un primer contacto
con el producto alimenticio a través de la vista, del oido o del olfato. Asi por
ejemplo una impresion visual nos informa del color, brillo, tamafio y forma del
alimento; el 6rgano nasal comunica los estimulos provocados por la llegada de
componentes volatiles odorificos; el tacto manual nos orienta acerca de la
consistencia; el oido puede apreciar sonidos que se relacionan con la textura.
En un posterior con tanto las papilas gustativas informan de las diversas
sensaciones sapidas a la vez que el tacto realizado con los musculos de la
cavidad bucal permite apreciar las sensaciones astringente, ardiente o
refrescante, asi como el nivel de su temperatura.

El conjunto de todas estas percepciones nos permiten elaborar un juicio acerca
de la idoneidad del alimento para responder a las caracteristicas que se
esperan del mismo. Cada una de estas percepciones significa la respuesta de
cada sentido al comportamiento fisiologico de una estructura quimica o de un
grupo de ellas.

Sin embargo, parece conveniente que la informacién organoléptica de un
alimento recibida a través de nuestros sentidos no sea considerada como una
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coleccién de sensaciones individuales, porque las interacciones de los sentidos
humanos también pueden tener lugar en los centros cerebrales superiores. Por
consiguiente parece mas adecuado hablar de los sentidos como un sistema de
percepcion, cuya informacion del alimento la recibimos interpretada como un
todo.

Sin duda alguna, en la evaluacion y aceptacion de un alimento estan
implicados al menos cuatro de los cinco sentidos, anteriormente citados. Sin
embargo en la practica puede existir una influencia mutua entre ellos que
conduce a errores de interpretacion.

En el conocimiento sensorial que podemos alcanzar de un alimento cabe
destacar cinco atributos color, sabor, olor, textura y flavor. Los cuatro primeros
se pueden considerar la respuesta de un 6rgano sensorial concreto: vista,
gusto, olfato, tacto; mientras que en el Ultimo interviene una asociacion de esos
organos.

Estos cinco atributos vienen a ser la base no solo de sus propiedades
organolépticas, sino también pueden determinar los criterios para evaluar la
calidad sensorial de un alimento.

Las definiciones correspondientes a estos cinco atributos recogen a
continuacion:

Color

Propiedad que se aprecia por el sentido de la vista cuando le estimula la luz
reflejada por un alimento que contiene sustancias con grupo cromoferos
capaces de absorber parte de sus radicaciones luminosas, dentro de unas
determinadas longitudes de onda.

Sabor.

Sensacion recibida en respuesta al estimulo provocado por sustancias
guimicas solubles sobre las papilas gustativas.

Olor.

Conjunto de sensaciones que se producen en el epitelio olfativo, localizado en
la parte superior de la cavidad nasal, cuando se estimula por determinadas
sustancias quimicas volatiles.

Consistencia.

Propiedad organoléptica que resulta der la disposicibn y combinacién entre
elementos estructurales y diversos componentes quimicos, dando lugar a unas
micro y macro estructuras, definidas por diversos sistemas fisicoquimicos.
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Flavor.

Conjunto de percepciones constituidas por estimulos olfato gustativo, tactil y
cenestésico (experiencia sensorial percibida a través de los musculos de la
cavidad bucal), que permite caracterizar lo especifico de un alimento e
identificarlo como tal. (Bello, 2010).

3.4 Estudios realizados de aceptabilidad en Latino-américay Ecuador.

Se realizé un estudio en la ciudad de Lima en el 2004 por Milagros Alvarado; el
estudio demostro que es posible cubrir el 30% de los requerimientos diarios en
nifios de 6 a 36 meses de edad con una papilla en base a trigo, quinua y
kiwicha o arroz, quinua y kiwicha reconstituida con leche; asi como la
factibilidad de elaborar papillas con insumos andinos obteniendo asi un
producto de elevada densidad energética, con una proteina de alto valor

biolégico a un costo razonable.

Los resultados obtenidos en la prueba sensorial mostraron que en la primera
guarderia “Divino Jesus” ambas papillas tuvieron muy buena aceptabilidad; en
la segunda guarderia “Centro de Promocion Familiar Afio Nuevo” la papilla de
trigo-quinua-kiwicha tuvo buena aceptabilidad mientras que la papilla de arroz-
quinua-kiwicha tuvo muy buena aceptabilidad; y en la tercera guarderia “Centro
de Promocién Familiar Tahuantinsuyo” ambas papillas tuvieron buena
aceptabilidad. (Milagros, 2004)

La investigacidon realizada por Karina Llerena (Riobamba — Chimborazo en
2010) con la que se plante6 utilizar la harina de trigo y quinua para la
elaboracion de galletas, para nifios del parvulario de la Escuela Superior
politécnica del Chimborazo, que las caracteristicas sensoriales y las pruebas
de aceptabilidad de las galletas se realizaron a 63 padres y madres de familia

de los nifios y nifias del parvulario.

El estudio permiti6 conocer las caracteristicas sensoriales, el 71% de los
encuestados opinaron que las galletas de la tercera muestra tenian buen olor y
sabor muy agradable; el 66% la textura era muy crujiente; 67% el olor a miga

era ligeramente clara, en cuanto a la aceptabilidad del producto la mejor
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muestra corresponde a la galleta proveniente de la mezcla 20% quinua y 80%
trigo que fue la mas aceptada en las pruebas de degustacion.

El estudio permitié elaborar galletas con harina de quinua sin que altere su
aceptabilidad, y que ademas contribuya como un alimento nutritivo dentro de la
dieta diaria. (Llerena, 2010)

En Argentina en el 2009 se realiz6 la investigacion: formulacién de alimentos
para celiacos con base en mezclas de harinas de quinua, cereales y

almidones, por Valeria Del Castillo, Gerardo Lescano, Margarita Armada.

Se formularon alimentos sin gluten para celiacos como ingrediente basico se
utilizé harina de quinua, procedente de Bolivia y adquirida en un comercio local,
harina de arroz, harina de maiz, almidon de mandioca o yuca y almidon de
maiz, como sustitutos de la harina de trigo. Las formulaciones obtenidas
fueron: panqueques (crepes o0 masa delgada que admite un relleno dulce o
salado), scones (bollito dulce para acompafar el té), pre pizza (masa para

pizza pre cocida) y pan.

La aceptabilidad del pan es de aproximadamente 40%. Se obtuvo para el pan
a base de almidones, un nivel de aceptabilidad entre el 84 y 97 %. Las
diferencias entre los porcentajes de aceptabilidad pueden ser debidas a los
ingredientes utilizados en ambas formulaciones y a la incorporacion de

mejoradores quimicos en el pan.

Con respecto a los demas productos formulados (panqueques, scones y pre
pizza) estos poseen proteinas de buena calidad, adecuada aceptabilidad y
propiedades texturales que difieren de los patrones comerciales posiblemente
debido al uso de harina de quinua y almidones que carecen de las propiedades
texturales que el gluten confiere a las masas elaboradas con trigo. Por esto, los
productos formulados se presentan como una alternativa con buenas
caracteristicas nutricionales para ser implementados en la alimentacion de

pacientes celiacos. (Del Castillo, Lescano, & Armada, 2009)
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La mayoria de los trabajos realizados en Ecuador y en paises latinoamericanos
se basan en la produccion y comercializaciéon de quinua. Sin embargo no
existen trabajos en donde se evalle el consumo y la aceptabilidad de este

cereal en los cantones. (Alvarez & Tusa, 2009) (Llerena, 2010).
4. Aspectos demograficos.
4.1 Antonio Ante.

4.1.1 Ubicacion del cantdon Antonio Ante.

El canton Antonio Ante esta localizado en la hoya de Ibarra, a 12 Km. al Sur
Oeste de Ibarra, es el cantén mas pequefo de la provincia de Imbabura, posee
tierras fértiles aptas para el cultivo de cereales y legumbres por lo que se le

considera “El granero de Imbabura”.

4.1.2 Poblacion

Segun el censo de poblacion y vivienda del afio 2010 (INEC, 2010), Antonio
Ante esta conformado por 42.287 habitantes, el 60% de esta poblacion es

menor de 30 afios.

4.1.3 ldentificacion étnica

En Antonio Ante, el 78% de la poblacién se considera como mestizo, seguida
por el 18% que es indigena, que son las etnias mas sobresalientes de este

lugar.

4.2 Andrade Marin

Andrade Marin cuenta con barrios, sectores y comunidades entre los mas
populares se encuentran: el barrio Central, San Miguel, Los Pinos, Junin, El
Rosario, EI Carmelo Alto, EI Carmelo Bajo, Santa Bernardita, Santa Isabel,
Agualonguito y las comunidades Santa Bernardita y Pilascacho con una
extensiéon aproximada de 868,14 ha. La poblacién estimada es de 7258

habitantes
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La poblacion indigena representaba el 10% de la poblacién total. La
escolaridad alcanza en promedio 7 afos de estudio, siendo mayor en los

hombres, que en las mujeres.

4.3 Natabuela

La Parroquia de Natabuela estd conformada por las comunidades, barrios y
sectores siguientes: 1) Comunidades. Los Ovalos; Ovalos Alto; Ovalos Bajo. 2)
Barrios. La Tola; San Pedro del Coco; San Miguel de Catabamba; Centro;
Jerusalén. 3) Sectores. Flores Vasquez; ElI Carmelo; La Encafiada; Loma de

Ramirez; Putzaburo; Nor Oriental; Tanques de Agua.

La poblacién es de 5.475 habitantes, de los cuales el 48% eran hombres y 52%
mujeres. La poblacién indigena en su mayor parte Quichua Natabuela, equivale
el 25% de la poblacion total. El indicador de pobreza por necesidades basicas
insatisfechas representa el 60% de la poblacion total parroquial y la extrema

pobreza abarca el 29% de la poblacién total parroquial.

San Francisco de Natabuela parroquia rural perteneciente al canton de Antonio
Ante de la Provincia de Imbabura, ubicada a 2,50 km de la capital provincial y a

174 km de la capital ecuatoriana.

REPUBLICA DEL ECUADOR
Antonio Ante se encuentra en:
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CAPITULO NI
METODOLOGIA
3.1 Tipo de estudio

El presente estudio es descriptivo y de corte transversal, por que describe la
informacion recolectada y se realiz6 una sola vez en las parroquias de

Andrade Marin y Natabuela del Cantén Antonio Ante.
3.2 Localizacion

Andrade Marin es una parroquia urbana ubicada hacia el este de Atuntaqui y
San Francisco de Natabuela es una parroquia rural perteneciente al cantdn
Antonio Ante de la Provincia de Imbabura, ubicada a 2,5 km de la capital

provincial y a 174 km de la capital ecuatoriana.
3.3 Poblacion

Atuntaqui cuenta con una poblacién de 22.520 habitantes; mientras que San
Francisco de Natabuela con 5485 habitantes INEC 2010

3.4 MUESTRA

Al ser la poblacion superior a 10.000 sujetos de estudio, se calculé una

muestra probabilistica, y se determiné en base a la siguiente férmula.

L z’pq
d!
Dénde:

n = Tamafho deseado de la muestra (cuando el tamafio de la poblacion es

superior a 10.000).

z = Desviacion en relacion a una distribucion normal estandar. Generalmente

es fijada en 1.96 que corresponde a un nivel de confianza del 95%.
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p = Proporcion de la poblacion objeto de estudio, que se estima tiene una
caracteristica determinada. En virtud de no disponer de tal estimacion, se

uso el 50 por ciento (0.50).
g= 1.0-p.
d = Grado de precision deseado, en general 0.05 y a veces 0.02.

(1,96)*(.50)(.50)
(.50)2

n =385

Este estudio solamente se lleva a cabo en las dos parroquias mas
representativas: Andrade Marin y Natabuela se encuestan a un total de 255
personas encargadas de la alimentacion en la familias a Andrade Marin le

corresponde 205 y a Natabuela le corresponde 50 (Anexo 1)
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3.5 Variables de estudio

3.5.1 Definicién de Variables

e Condiciones sociodemograficas:
o Nivel de instruccién
o Ocupacion
o Edad
o Sexo
o Etnia

e Consumo de quinua

o Frecuencia de Consumo de quinua al mes
o Lugar de abastecimiento
o Tiempos de comida y preparaciones en los que utiliza la quinua.
e Frecuencia de compra de quinua
e Caracteristicas organoléptica de las cinco preparaciones a base de
quinua
o Color
o Olor
o Sabor
o Consistencia
e Analisis del valor energético nutrimental
o Macronutrientes:
= proteinas
= grasa
= carbohidratos
o Micronutrientes

= Hierro

= yvitamina A
= vitamina B1
= yvitamina B2
= vijtamina B3
= calcio
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3.6 Operacionalizacion De Variables

VARIABLES INDICADOR ESCALA
Caracteristicas % de adultos con Analfabeto
sociodemogréficas instruccion Primaria incompleta

Primaria completa

Secundaria incompleta

Secundaria completa

Superior

Superior Incompleta

% de adultos con
ocupacion

Jornalera

Agricultora

Comerciante

Estudiante

Artesana

Empleado publico

Empleado privado

Quehaceres domésticos

Consumo de quinua

al mes por familia

% de adultos por 20 a 39 afos
grupos de edad 40 a 49 afos
>50 afios
% de hombres Masculino
% de mujeres. Femenino
% de adultos por Mestizo
cada etnia Indigena
Afro ecuatoriano.
Numero de miembros | 1-3
gue conforman el | 4-6
hogar 7-9
+9
Consumo de quinua Frecuencia Méas de una vez a la

seémana

Una vez a la semana

Una vez cada 15 dias

Una vez al mes

No consume

Cantidad de consumo

de quinua al mes

< de media libra

Media Libra (pequefa

Libra (mediana)

Dos libra (grande)

Mas de dos libras

Lugar
abastecimiento

Ferias

Mercados

Tiendas
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Supermercados

% tiempos de | Desayuno
comida en los que | Almuerzo
utiliza la quinua Merienda
Cantidad de compra al mes % de compra de | Media libra
quinua al mes Una libra
Dos libra

Mas de dos libra

Preparacion 3 Consistencia desacuerdo(3)

Caracteristicas organolépticas : Color Muy de acuerdo (5)
Preparacion 1 Olor Algo de acuerdo(4)
Preparacion 2 Sabor Ni de acuerdo ni en

Preparacion 4

Algo en desacuerdo(2)

Preparacion 5

Muy en desacuerdo (1)

Andlisis del valor energético | Macronutrientes: gr proteina
nutrimental proteinas, grasas, | gr grasa
carbohidratos gr carbohidratos
Micronutrientes: .
mg hierro

hierro, vitamina A, . :
mg vitamina A

vitamina B1, vitamina

B2, vitamina B3, mg vitamina B1

calcio. mg vitamina B2

mg vitamina B3

mg Calcio

3.7 Métodos y técnicas.

Para determinar el consumo de la quinua, en las 255 familias se utilizd el

método de Frecuencia de Consumo de alimentos.

Se utilizé la técnica de la encuesta y la entrevista a personas encargadas de la

alimentacion en el hogar.

Se diseid un cuestionario en el que constaron las caracteristicas
sociodemogréficas, frecuencia de consumo de quinua, el cuestionario se valido
con diez personas encargadas de la alimentacion en el hogar con
caracteristicas similares a los sujetos de estudio que no fueron incluidas dentro

de la investigacion.(Anexo 2).

Para evaluar la aceptabilidad las preparaciones, se utilizé la escala de Likertla
que esta destruida en: muy de acuerdo (5), algo de acuerdo(4) ni de acuerdo ni

en desacuerdo(3) algo en desacuerdo (2) muy en desacuerdo(l).Para valorar
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las caracteristicas organolépticas como: olor, color, sabor y consistencia; de
cada preparacion y determinar la de mayor o menor aceptabilidad; para
establecer las preparaciones a ser elaboradas se tomo las preparaciones de
facil elaboracion, que puedan ser utilizadas en cualquier tiempo de comida.

Fuente: “La quinua un gran alimento y su utilizacion del INAP” afio 2009-2011

Se elaboraron las preparaciones a base de quinua como: colada de harina de
quinua con naranjilla, torta de quinua con chocolate, granola de quinua,
ensalada de quinua, chaulafdn de quinua y se seleccionaron a 30 personas
encargadas de la alimentacion en los hogares al azar por cada parroquia en

estudio 10 por etnia.

Previo a la aplicacion de la encuesta se realiz6 una capacitacion sobre el
registro y se procedio a aplicarlas (Anexo 3), al mismo tiempo se dio a conocer
las cualidades nutritivas de la quinua, para que sean incrementadas en los

menus diarios de los hogares encuestados.

Para el andlisis nutritivo de las cinco preparaciones a base de quinua, se utilizo
la tabla de composicion de alimentos y se determind el porcentaje de macro y
micro nutrientes de las preparaciones (Anexo 4).Tabla de composicion de
alimentos ecuatorianos INNE1966.

3.8 Procedimiento y andlisis de datos.

Concluidas las encuestas, se procedié a la codificacion de la informacion; la
base de datos se disefid en la hoja estadistica Excel, para el procesamiento y
analisis de la informacion, se transportaron los datos a Epi-Info para la
elaboracion de tablas estadisticas y luego proceder a interpretar y analizar los
resultados.

3.9 Materiales.

e Alimentos para preparaciones
e Utensilios para degustacion de preparaciones.
Materiales de cocina. e tazones

e Cucharetas e Moldes
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Batidora

Ollas

Cocina a gas
Cuchara
Licuadora
Balanza de cocina
Horno

Sartén

Materiales de oficina

e Papel boom

e Boligrafo (caja de 24u)
e Borrador (caja de 24u)
e Lapiz (Caja de 24u)

e Tabla porta papel

e Copias
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CAPITULO IV

RESULTADOS

4.1Caracteristicas sociodemogréficas de la poblacion.

Tabla 1. Poblacion de estudios por rango de edad.

Poblacion por edad

Parroquia GRUPO DE EDAD
Andrade Marin 20 a 39 afos 110 53
40 a 49 afnos 37 19
>50 afios 58 28
Total 205 100
Natabuela 20 a 39 30 59
40 a 49 3 7
>50 afos 17 34
Total 50 100

La tabla 1 indica que el grupo de edad de 20 a 30 afios en las parroquias de
Andrade Marin y Natabuela les corresponde a mas de la mitad (53% y 59%)
respectivamente de la poblacion en estudio. Grupo de edad considerado como

adulto joven que pertenece a la poblacién econémicamente activa INEC.
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Tabla 2. Etnias de las personas encargadas de la alimentacion en las

familias.

Parroquia por etnias

Parroquia ETNIA

Andrade Marin Afro ecuatoriano |4 2
Indigena 10 5
Mestizo 191 93
Total 205 100

Natabuela Afro ecuatoriano |1 2
Indigena 12 24
Mestizo 37 74
Total 50 100

El total de entrevistados que se auto identificaron como mestizos corresponde

al 93%, en Andrade Marin y 74% en Natabuela; como indigena el 5%

de

Andrade Marin y Natabuela con el 24% y apenas 2% de cada parroquia se

auto identifican como afro ecuatorianos, lo que corrobora los datos del INEC

2010, que muestra los mismos datos en términos porcentuales.
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Tabla 3Sexo de las personas encargadas de la alimentacién en las
familias

Parroquias por sexo de la poblacion.

Parroquia SEXO N° %
Femenino |184| 90

Andrade Marin | Masculino | 21 | 10
Total 205|100

Femenino | 37 | 74

Natabuela Masculino | 13 | 26

Total 50 | 100

En la parroquia de Andrade Marin, de la poblacién encuestada, la mayoria la
representa el sexo femenino (90%) y en la parroquia de Natabuela (74%)
debido a que el estudio estaba dirigido especialmente a las personas

encargadas de la alimentacién en los hogares de las parroquias.
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Tabla 4. Nivel de instruccion de las personas encargadas de la
alimentacion en las familias

Nivel de instruccion por parroquias.

Parroquia NIVEL DE INSTRUCCION N° %
Analfabeta 9 4

Primaria Completa 85 | 41

Primaria Incompleta 32 | 16

Secundaria Completa | 27 | 13

Andrade Marin :
Secundaria Incompleta | 31 | 16

Superior 20 | 10
Superior Incompleta 110

Total 205(100
Analfabeto 2 | 4

Primaria Completa 12 | 24

Primaria Incompleta 3| 6
Secundaria Completa | 19 | 39
Natabuela
Secundaria Incompleta | 9 | 18
Superior 3| 6
Superior Incompleta 2 | 4
Total 50 | 100

En lo referente a instruccion escolar el 41 % de los pobladores han terminado
la primaria y el 16% no lo ha hecho, el 4% no ha tenido ningun tipo de estudio;
el 13% tiene secundaria completa; un 10% tiene estudios superiores, estos
datos corresponde a Andrade Marin, en Natabuela la mayoria de la poblacion
tiene secundaria completa que representa el 39%, primaria completa el 24% y

estudios superiores el 6%, solo un 4% no tiene nivel de instruccion.
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Tabla 5. Ocupacion de las personas encargadas de la alimentacién en las

familias

Ocupacion de la poblacién por parroquia

Parroquia OCUPACION Ne
Artesano 18 | 9
Comerciante 19| 9
Empleado privado 20 | 11
Empleado publico 11| 5
Andrade Marin Estudiante » 3
Jornalero 2 |1
Jubilado 1 0
Quehaceres Domésticos |127 | 62
Total 205 | 100
Agricultor 6 | 13
Artesano 3 6
Comerciante 3 6
Empleado privado 7 | 13
Natabuela Empleado publico 2 4
Estudiante 1 2
Jornalero 2 4
Quehaceres Domésticos | 26 | 52
Total 50 | 100

Se puede destacar que en Andrade Marin el 62% y en Natabuela el 52% de la

poblacién corresponden a amas de casa 0 personas que se encargan de la

alimentacion en los hogares ya que esta investigacion estaba dirigida a este

grupo de personas Yy menos del 1% son jornaleros; el 2% corresponde a

estudiantes por cada parroquia respectivamente.
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4.2 Frecuencia de consumo de quinua en los hogares de las
parroquias.

Tabla 6. Consumo de quinua en los hogares de las parroquias.

N° en las familias que consume quinua

Parroquia  CONSUMO N° %

An(:i)rade .I\/.Iarm S| 172 84
N° Familias
Total 205 100
No 1 2
Natabuela ]
N° Familias Sl A 98
Total 50 100

En la tabla se presenta informacion relacionada con el consumo de quinua y se
encontro que el 84% de la poblacién de Andrade Marin y 98% de la poblacion
de Natabuela consume quinua, lo que concuerda con investigaciones
realizadas en el Ecuador (Cuadrado, 2012) y Bolivia (Borja & Saralde, 2007).
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Tabla 7. Frecuencia de consumo en los hogares.

Frecuencia de consumo por parroquia

Parroquia FRECUENCIA DE CONSUMO
Andrade Marin Mas de unavez por semana | 18 9
Una vez por semana 66 32
Una vez cada 15 dias 43 21
Una vez al mes 45 22
No consume 33 16
Total 205 100
Natabuela Mas de una vez por semana 4 8
Una vez por semana 19 38
Una vez cada 15 dias 12 24
Una vez al mes 14 28
No consume 1 2
Total 50 100

Del total de la poblacién que consume quinua, el 32% lo hace al menos una
vez por semana. El 9% consume mas de una vez por semana en Andrade
Marin; mientras que en Natabuela el 38% de las personas encuestadas
incorpora este producto en su alimentacion habitual una vez por semana. El
28% consume quinua solamente una vez al mes. Si confrontamos un estudio
La quinua en el Ecuador y su industrializacion realizada en Quito (Cuadrado

Silvia 2012) el consumo de quinua se realiza en forma quincenal.
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Tabla 8. Lugar de compra de quinua por parte de las personas

encargadas de la alimentacion.

Lugar de compra de quinua

Parroquia  LUGAR DE ABASTECIMIENTO N°

%

Cultiva 9 4
Ferias 5 2
Mercados 121 | 59
Porcion por trabajo 110
Andrade Marin
Supermercado 11| 5
Tiendas 25 | 12
No compra 33 | 16
Total 205|100
Cultiva 2 4
Mercados 25 | 50
Supermercado 10 | 20
Natabuela
Tienda 12 | 24
No compra 1 2
Total 50 [100

La compra de quinua la mayoria de la poblacion encuestada la realiza en el

mercado del canton tanto la poblacién de Andrade Marin con un 59%, como la

de Natabuela con un 50%. Solamente 4% en Andrade Marin y Natabuela de

los encuestados son productores siendo que Imbabura es una de las provincias

productoras de este pseudo-cereal. Un estudio realizado en Quito (Cuadrado,

2012) presenta resultados de la siguiente manera: 12% compra la quinua en

los mercados y el 61,9% lo realiza en supermercado, por las condiciones

sociodemogréficas de sus habitantes y del lugar de estudio.
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Tabla 9. Consumo de preparaciones a base de quinua por tiempo de
comida.

Tiempo de comida por preparacion
\ Tiempos de comida

Almuerzo \ Desayuno Merienda  Total
PREPARACIONES

Parroquia [\ % % N % %
Coladas 2 1,2 {1 | 0,6 | 3 1,7

Galletas 1| 06 1106

Pastel
Andrade 3 L 0.6 1|08
Marin opa 129| 75,01 2 | 1,2 | 9 | 5,2 |140| 81,4
Sopas y Coladas

13 76| 9 | 52 | 5| 29 |27 ]| 15,7
TOTAL 143| 83,1 14 | 8,1 | 15| 8,7 |172]100,0

Coladas 4 | 82 | 4 | 8.2

Natabuela Jugos 1120 1| 20
Sopa 16 | 32,7 27 | 55,1 | 44 | 89,8
TOTAL 16 | 32,7 | 1 | 2,0 |31 63,3 |49 |100,0

En cuanto a las preparaciones elaboradas a base de quinua, en Andrade Marin
se mantiene la tendencia de un 75% de la poblacion consume quinua en forma
de sopa generalmente en el almuerzo. Mediante el estudio se pudo identificar
que la falta de conocimientos sobre la versatilidad a la hora de elaborar otras
preparaciones hace que menos de 1% elabore galletas o pastel.

En Natabuela, la mayoria de las personas encuestadas utilizan la quinua en
sopas 55% y la consumen en su mayoria en las meriendas.

El 16% y el 2% por cada parroquia no consumen quinua.
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Tabla 10. Consumo de quinua en relacion a la etnia

Consumo de quinua por etnia
Etnia

Afro
CONSUMO ecuatoriano
N % N % N %

Parroquia

Indigena Mestizo Total

No 1] 05 | 2] 1,0 | 30] 146 | 33| 16,1

A&irr?ge Si 3 | 15 | 8 | 39 |161] 785 |172] 83,9
TOTAL | 4 | 20 | 10 | 49 [191] 932 | 205 |100,0

No 1120 1] 20

Natabuela Si 1 | 20 |12 ] 240 | 36 | 72,0 | 49 | 98,0
TOTAL | 1 | 20 | 12 | 240 | 37 | 740 | 50 | 1000

En la tabla 10 se puede observar que la poblacién mestiza con el 78,5%, la
indigena con el 3,9% y la afro ecuatoriana con el 1,5% si consumen en lo
referente a Andrade Marin. En el caso de Natabuela el 72% de poblacién
mestiza y 24% de indigena respectivamente consume quinua, el 2% de la
poblacién afro ecuatoriana consume quinua.

Tabla 11. Consumo de quinua en relacién a la edad.

Consumo de quinua por edad

| Edad |
Parroquia 4 >50 afios Total
CONSUMO
N % N %
No 28 (13,7 |2 |10 [3 |15 (33 [16,1
Qr;‘:irnade Si 82 (40,0 [35 [17.1 [55 [26,8 [172 [83,9
TOTAL 110 [53,7 |37 [18,0 |58 [28,3 [205 [100,0
No 1 (20 [1 20
Natabuela[Si 30 (60,0 [3 |60 |16 [320 [49 [98,0
TOTAL |30 |60,0 |3 [6,0 |17 [340 [50 [100,0

Los habitantes de la parroquia de Andrade Marin que se encuentran entre 20 a
39 afios no consumen quinua en un 13,7%, lo que demuestra que se ha ido
perdiendo la costumbre del consumo de quinua, en las personas de entre 40 y
mas de 50 afios de edad solo un 2% no consume.

En Natabuela el total de la poblacion de entre 20 a 39 afios si consumen
quinua y solo un 2% que corresponde a la poblacién mayor de 50 afios no
consumen

Tabla 12. Frecuencia de consumo de quinua en relacién a la etnia.
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Frecuencia de consumo por etnia

Frecuencia Afro Indigena  Mestizo
de consumo @ €cuatoriano

Parroquia

Andrade Mas de una 18 8,8 18 8,8
Marin vez por
semana
Una vez por 1 0,5 412061 298 | 66 | 32,2
semana
Unavezcada | 1 0,5 3115139 19,0 | 43 | 21,0
15 dias

Unavez al 1 0,5 110543 | 21,0 | 45 | 22,0
mes

No consume | 1 0,5 2110 (30| 146 | 33 |16,1

TOTAL 4 2,0 [(10] 4,9 (191 93,2 | 205 | 100
Natabuela| Mas de una 1(20( 3 6,0 4 8,0
vez por
semana
Una vez por 1 2,0 510,01 14 | 28,0 | 19 | 38,0
semana
Unavez cada 41801 8 16,0 9 18,0
15 dias
Una vez al 2140 (12| 24,0 14 | 28,0
mes
No consume 1 2,0
TOTAL 1 2,0 [(12]24,0( 37 | 74,0 | 50 | 100

La poblacion mestiza en la parroquia de Andrade Marin es la que consume
quinua con mayor frecuencia, es decir mas de una vez a la semana con el
8,8% vy una vez por semana un 29,8%, mientras que en la poblacion indigena
el 2% consume gquinua una vez por semana, la poblacién afro ecuatoriana
consume una vez al mes menos del 1%

En la parroquia de Natabuela el 6% de mestizos y el 2% de indigenas
consumen quinua mas de una vez a la semana, la poblacion mestiza con un
28% vy la indigena con un 10%, consumen una vez por semana, la poblaciéon
de afro ecuatoriana constituida por un solo individuo consume quinua una vez

a la semana en un 2%.
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Tabla 13. Preparaciones elaboradas a base de quinua en relacién a la etnia

Preparaciones por etnia
‘ Etnia
PREPARACIONES Afro Indigena Mestizo Total

Parroquia ecuatoriano

Andrade Coladas 3115|315
Marin Galletas 1105|1105
Pastel 1 0,5 11| 05

Sopa 1 05 |7 | 3,4 |132|64,4|140| 68,3

Sopas y Coladas 1 05 1|05 |2512,2|27 | 13,2

No consumen 1 05 (2|10 |30|146| 33| 16,1

TOTAL 4 20 10| 4,9 |191|93,2|205(100,0

Natabuela Coladas 1120 3|60 4| 80
Jugos 001 20| 1| 20

Sopa 1 20 |11/22,0|32|64,0| 44 | 88,0

No consumen 1] 20

TOTAL 1 20 |12/24,0| 37 | 74,0 | 50 |100,0

En la poblacion afro ecuatoriana de Andrade Marin existe una mayor
variedad a la hora de la preparaciéon menos del 1% realiza preparaciones de
quinua en pastel, en la poblacion mestiza menos del 1% ademas de realizar
sopas Yy coladas elaboran galletas. En Natabuela la poblacion mestiza en un
2% afiade quinua a los jugos, marcando cierta diferencia de consumo de las

preparaciones tradicionales y monotonas que son la sopa y la colada.
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Tabla 14.Cantidad de compra en gramos al mes en relacién a la etnia.

Cantidad de compra por etnia

Parroquia el Una libra . dos

Etnia e libras
\ n \ % \ n %

Afro
ecuatorian | 1 (0511 |1 05 11| 05 1/05 ]| 4 2,0
0
Andrade I digena 4203 15[1]05 2] 10]10]49
Mestizo 23 (11,244 21,5|63(30,7 31| 15,1 30| 14,6 | 191 93,2
TOTAL |24(11,7|49|23,9|67|32,7(32|15,6 |33|16,1|205| 100
Afro
ecuatorian 1120 1 2,0
0
Natabuela| |ndigena 510061201 ]| 2,0 12 | 24,0
Mestizos 6 (12,01 9 |18,0(18|360|(3 | 6,0 |1 | 2,0 | 37 | 74,0
TOTAL 6 (12,0114 |28,0|24|480(5(10,0| 1| 2,0 | 50 | 100

Generalmente la poblacion de Andrade Marin compra dos libras al mes (908gr)
en un 30,7% realizada por mestizos y 1,5% por indigenas, otra cantidad que
también se compra con frecuencia es una libra (454gr) en un 21,5% para
mestizos un 2% para indigenas; los que menos compran son afro ecuatorianos
con un menos de 1% con una cantidad de media libra (227gr) por mes. Para la
poblacion de Natabuela la cantidad de compra mas frecuente son dos libras
(908qr), realizada por la poblacién mestiza e indigena en un 36% y 12%, la

cantidad menos comprada es la media libra en un 12%.
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Tabla 15. Cantidad de consumo al mes en relacién a la frecuencia de consumo.
Frecuencia de consumo por cantidad de compra

Mas de Una Una
. una
Parroqui vez por vez
vez por
a CATIDAD seman cada
seman .,
a a 15 dias
n % N % n % %
< de media
Tbra 105|315 2 11,0 6 | 2.9
. 20, |2 |11, | 2 | 11,
Media Libra | 9 | 4,4 |42 5 141 7 3] 2 98 | 47,8
UnalLibra | 6 | 2,0 [15] 7.3 é 93 é 8.8 58 | 283
Andrade | s inras |1 /05 4202110210 9 | 44
Marin
Mas de dos
libras 1105 1 0.5
No 33, | 16,
consume 0 1 33 | 16.1
32, | 4|21 | 4|22 |33 |16, | 20 | 100,
TOTAL |18]881(66| % |5 [0 1215 | o | 215 | o
< de media 14, 10,
Tbra 112077 8,0 0 17 | 34,0
Medialibra | 2 | 4,0 |11 25’ 7 18" 7 16" 27 | 54,0
Na‘i‘b“e' Unalibra | 1120|1201 |20]1]20 5 | 10,0
No 10|20 1| 20
consume
38, | 1|24, | 1] 28, 100,
TOTAL | 4] 8 (19]°% |5 |5 |2l |20[20 50|,

La cantidad de quinua mas consumida entre los hogares de Andrade Marin es
media libra una vez por semana en un 20,5%, menos del 1% de los hogares
consumen mas de dos libras, otra cantidad bastante consumida es media libra
cada quince dias 11,7%; al igual que en Natabuela se consume media libra una
vez por semana en un 22% y una vez cada quince dias o una vez al mes en
un 14% de los hogares; por lo cual el promedio de consumo de quinua al mes
es muy bajo, en comparacion con estudio realizado en Bolivia la cantidad de
mayor consumo es una libra por hogar.
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Tabla 16. Cantidad de consumo al mes en relacién al niumero de miembros del hogar

Cantidad de consumo por namero de miembros
Cantidad de consumo

< de media

N° miembros libra Media Libra  UnaLibra Dos Libras Mas de Dos no compra

l1a3 4 20[ 34| 16,6 8 3.9 46| 22,4

4a6 2 10 64| 312 39 190 4 2,0 109| 53,2

7a9 8 3.9 3 15 11 54

mas de 9 3 1,5 2 1,0 1 0,5 6 2,9
Andrade No consume 33 16,1] 33 16,1
Marin TOTAL 6 29[ 98 47,8| 58 28,3] 9 44| 1 0,5] 33 16,1| 205| 100,0

l1a3 8| 16,0 6 12,0 1 2,0 15| 30,0

4a6 6] 12,0/ 19| 38,0 3 6.0 28| 56,0

7a9 3 6,0 2 4,0 1 2,0 6] 12,0

No consume 1 2 1 2,0
Natabuela |TOTAL 17] 34,0 27 540 5| 100 1 2| 50| 1000

La cantidad de quinua méas consumida es una libra con el 19% de las familias conformada de 4 a 6 miembros y solo un 1,5%
consume una libra con mas de 9 miembros en la familia para la parroquia de Andrade Marin, por su parte la parroguia de
Natabuela el 38% de la poblacibn consume media libra para una familia de 4 a 6 miembros y solo el 2% consumen una libra para

familias de 1 a 3y de 7 a 9 miembro.
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Tabla 17. Nivel de instruccién en relacién al consumo de quinua

Parroquia

Consumo

N

Analfabeta

Consumo por nivel de instruccién

Primaria
Completa

n

Primaria
Incompleta

Completa

Secundaria Secundaria

Incompleta
\

Superior

[\

Superior
Incompleta

n

Total

%

No 05| 13| 63| 6| 29| 7| 34| 4| 20| 1| o5/ 1| 05| 33| 161
Qg‘:l,rnade Si 39| 72| 351] 26| 12,7 20| 98] 27| 132 19| 9.3 172| 83,9
TOTAL 44| 85| 415| 32| 156| 27| 132| 31| 151| 20| 98] 1| 0,5]205] 1000
No 1| 20 1| 20
Natabuela |Si 40| 12| 240] 3| 60| 18] 360 9| 180 3| 60| 2| 40| 49| 980
TOTAL 2| 40| 12| 240 3| 60| 19| 380 9| 180| 3| 60| 2| 40| 50| 1000

La poblacién que ha culminado la primaria es la que mas consume quinua con un 35% Yy la que no consume son aquellos que han

culminado o no los estudios superiores en un 1% en la parroquia de Andrade Marin.

La poblacion de Natabuela el 98% consume quinua, de estos el 36% son aquellos que ha terminado la secundaria, y son ellos
mismos los que no consumen en un 2%, el consumo de quinua se encuentra ampliamente distribuido en todos los niveles de

educacion ya que al conocer de las bondades nutricionales de este pseudo cereal es muy apreciado por la poblacion en general.
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El promedio de consumo de quinua per capita mensual aparente en la
poblacion de Andrade Marin es de 30 gr por habitante al mes, mientras que en
Natabuela el promedio de consumo es de 50gr es muy bajo en relacién con el
consumo de otros alimentos como el maiz con 8,8Kg y el arroz con 6,4Kg
segun el SINAGAP, FAOSTAT, BCE, 2011.

4.3 Aceptabilidad de cinco preparaciones a base de quinua en los tres
grupos étnicos de las parroquias en estudio.

Tabla 18. Aceptabilidad de cinco preparaciones a base de quinua en la
poblacion Afro ecuatorianos.

Andrade Torta de 4.6 5 4.6 4.8
P 4.7
Marin chocolate
Colada de 4.8 5 4.6 4.8 48
naranjilla ’
Granola 4.6 4.6 4.6 4,6 4.6
Ensalada 4.4 4.4 4.4 4.6 4.4
Chaulafan 5 5 5 5 5
Natabuela Torta de 5 5 48 4.2
4.7
chocolate
Colada de 5 5 4.6 5
. 49
naranjilla
Granola 4,2 4.6 4.4 3.4 4.1
Ensalada 4.4 4.4 4.6 4.6 45
Chaulafan 4,2 5 5 5 4.8

De acuerdo con los resultados de la pruebas de degustacién se determiné que
la poblacién afro ecuatoriana de Andrade Marin la preparacion de mas agrado
fue el chaulafan de quinua ya que obtuvo un promedio de 5/5 segun la escala
de Likert tanto el color, el sabor, el olor y la consistencia de la preparacion el
100% de los entrevistados; por otro lado la ensalada con quinua fue el menos
aceptado en todas las caracteristicas organolépticas evaluadas con un
promedio de 4,4/5. Para la poblacion de Natabuela la preparacién de mayor
aceptabilidad fue la colada de quinua con naranijilla con un promedio de 4,9/5y
la menos aceptada la granola con quinua con un promedio de 4.1/5.
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Tabla 19. Aceptabilidad de cinco preparaciones a base de quinua en la
poblacion mestizos.

Andrade Torta de 4.6 48 5 5 48
Marin chocolate '
Colada de 48 5 5 5
y 49
naranjilla
Granola 48 5 5 5 49
Ensalada 5 48 48 4.8 4.8
Chaulafan 5 5 5 5 5
Natabuela Torta de 4.4 5 4.4 5
4.7
chocolate
Colada de 5 48 5 4.8 49
naranjilla '
Granola 4.6 5 48 4.8 4.8
Ensalada 4.8 5 4.6 5 4.8
Chaulafan 4.8 5 4 5 47

En lo referente a la poblacion mestiza de Andrade Marin, el chaulafan fue el de
mayor aceptabilidad con un promedio de 5/5, en las cuatro caracteristicas
organolépticas evaluadas, y el de menos aceptabilidad fue la torta de chocolate
con quinua con 4,8/5. Para la poblacion de Natabuela la preparacién de mayor
aceptabilidad fue la colada de quinua con naranijilla con un promedio de 4,9/5y
la menos aceptada fue el chaulafan y la torta de chocolate con quinua con un
promedio de 4,7/5 para el color, olor, sabor y consistencia. Debido a que las
preparaciones fueron elaboradas por separado para cada parroquia hubo

diferencia de aceptabilidad de un mismo producto para las dos parroquias.
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Tabla 20. Aceptabilidad de cinco preparaciones a base de quinua en la
poblacién indigenas.

| Preparacién [ Color | Olor | Sabor | Consistencia | Promedio

Andra,\de Torta de 4.4 48 44 48 46
Marin chocolate

Colada de 46 | a8 | 46 4.8 4,7
naranjilla

Granola 48 4.8 4.8 4.8 4.8

Ensalada 4.6 4.8 4.8 4.8 4.7

Chaulafan 5 5 5 5 5

Natabuela Torta de 44 | 5 | 44 5 4.7
chocolate

Colada de 5 | 48| 5 4.8 4.9
naranjilla

Granola 4.6 5 4.8 4.8 4.8

Ensalada 48 5 4.6 5 4.8

Chaulafan 48 5 4 5 4.7

De acuerdo con los resultados de la pruebas de degustacién se determiné que
en Andrade Marin la poblacion indigenas al igual de los dos anteriores el
chaulafan de quinua fue el que alcanzo la mayor aceptabilidad en todas las
caracteristicas organolépticas evaluadas con un promedio de 5/5, el de menor
aceptabilidad fue la torta de chocolate con quinua ya que el color, olor, sabor, y
consistencia no estuvieron de acuerdo con las caracteristicas propias del

producto segun los sentidos de los indigenas con un promedio de 4,6/5.

Para la poblacién indigena de Natabuela la preparacibn de mayor
aceptabilidad fue la colada de quinua con naranjilla con 4,9/5 y la menos
aceptada fue el chaulafan y la torta de chocolate con quinua con un promedio
de 4,7/5 segun la escala de Likert para cada una de las caracteristicas

organolépticas evaluadas.

4.4 Valor nutricional de las preparaciones elaboradas a base de quinua.

Torta de chocolate con quinua

Ingredientes: harina de quinua, quinua cocida, leche, huevos, mantequilla,
azucar morena, cacao en polvo sin azucar, polvo para hornear, harina de trigo.
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Tabla 21. Valor nutricional: 100gr de torta de chocolate nos provee.

Kcal Pgr Ggr CHO gr Camg Fe mg V.Amg V.Blmg V.B2mg V.B3mg

375.19 9,18 16,2 48,18 49,1 3,08 0,07 0,14 0,16 0,66

Colada de quinua con naranjilla.

Ingredientes: harina de quinua, naranjillas, canela, azucar.

Tabla 22. Valor nutricional: 100gr de colada de quinua con naranjilla nos
provee.

Kcal Pgr Ggr CHO gr Camg Fe mg V.Amg V.Blmg V.B2mg V.B3mg

231,52 6,3 1,87 47,37 35,00 3,29 0,06 0,17 0,12 1,31

Granola con quinua

Ingredientes: avena entera tradicional, quinoa, miel, tocte, pepas de zambo,
pasas, canela en polvo, aceite de oliva o girasol, sal.

Tabla 23. Valor nutricional: 100gr de granola con quinua nos provee.

Kcal Pgr Ggr CHO gr Camg Fe mg V.Amg V.Blmg V.B2mg V.B3mg

405,95 9,34 19,41 48,48 130,95 7,25 0,02 0,30 0,11 0,77

Ensalada de quinua

Ingredientes: quinua cocida, queso fresco, tomates rifiones, lechuga, perejil,
berros, aceite, jugo de limon, sal y pimienta.

Tabla 24. Valor nutricional: 100gr granos de ensalada de quinua.

Kcal Pgr Ggr CHO gr Camg Fe mg V.Amg V.Blmg V.B2mg V.B3mg

107,61 7,71 7,42 17,50 123,90 2,10 0,70 0,12 0,19 0,64
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Chaulafan de quinua

Ingredientes: pollo, salsa china, aceite de girasol, arroz cocido, concentrado de
pollo, arvejas, ajo, cebolla, zanahoria, quinua cocinada, pimiento rojo,
pimientos verdes, sal y pimienta.

Tabla 25.Valor nutricional: 100gr de chaulafan de quinua nos provee.

Kcal Pgr Ggr CHO gr Camg Fe mg V.Amg V.Blmg V.B2mg V.B3mg

232,73 10,48 841 28,77 26,36 2,29 1,10 0,15 0,10 2,45

57



4.5 Respuesta alas preguntas de investigacion.

1. ¢Cuédles son las caracteristicas sociodemograficos de los
responsables de la alimentacién de las familias?

Para dar respuesta a las preguntas de investigacion es necesario exponer los
resultados obtenidos en las variables investigadas de nivel de instruccion,
ocupacion, edad, sexo, etnia. La mayoria de la poblacion se encuentra en el
rango de edad de 20 a 39 afios con el 53% en Andrade Marin y el 59% en
Natabuela estableciéndose como parroquias con personas relativamente
jovenes que representan la fuerza laboral del sector.

La cantidad de entrevistados que se auto identificaron como mestizos
corresponde al 93%, en Andrade Marin y 74% en Natabuela; como indigena el
5% de Andrade Marin y Natabuela con el 24% y apenas 2% de cada
parroquia se auto identifican como afro ecuatorianos. La parroquia de Andrade
Marin, de la poblacién encuestada, la mayoria la representa el sexo femenino
(90%) y en la parroquia de Natabuela (74%).En Andrade Marin el 62% vy en
Natabuela el 52% de la poblacion corresponden a amas de casa 0 personas
que se encargan de la alimentacion en los hogares ya que esta investigacion
estaba dirigida a este grupo de personas y menos del 1% son jornaleros; el 2%
corresponde a estudiantes por cada parroquia respectivamente.

En lo referente a instruccién escolar el 41 % de los pobladores han terminado
la primaria y el 16% no lo ha hecho, el 4% no ha tenido ningun tipo de estudio;
el 13% tiene secundaria completa; un 10% tiene estudios superiores, estos
datos corresponde a Andrade Marin, en Natabuela la mayoria de la poblacién
tiene secundaria completa que representa el 39%, primaria completa el 24% y

estudios superiores el 6%, solo un 4% no tiene nivel de instruccion.
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2. ¢Cual es la frecuencia del consumo de la quinua en los hogares?
En lo relacionado con el consumo de quinua se encontrd que el 84% y 98% de
la poblacion de Andrade Marin y Natabuela respectivamente consumen quinua.
Del total de la poblacién que consume quinua, el 32% lo hace al menos una
vez por semana. El 9% consume mas de una vez por semana en Andrade
Marin; mientras que en Natabuela el 38% de las personas encuestadas
incorpora este producto en su alimentacion habitual una vez por semana. El
28% consume quinua solamente una vez al mes.

La compra de quinua la mayoria de la poblacion encuestada la realiza en el
mercado del canton tanto la poblacién de Andrade Marin con un 59%, como la
de Natabuela con un 50%. Solamente 4% en Andrade Marin y Natabuela de
los encuestados son productores siendo que Imbabura es una de las provincias

productoras de este pseudo-cereal.

En cuanto a las preparaciones elaboradas a base de quinua, en Andrade Marin
se mantiene la tendencia de un 75% de la poblacion consume quinua en forma
de sopa generalmente en el almuerzo. Mediante el estudio se pudo identificar
que la falta de conocimientos sobre la versatilidad a la hora de elaborar otras
preparaciones hace que manos de 1% elabore galletas o pastel. Si nos
referimos a Natabuela, la mayoria de las personas encuestadas utilizan la

quinua en sopas 55% y la consumen en su mayoria en las meriendas 63%.

El 16% y el 2% por cada parroquia no consumen quinua.

3. ¢Que preparaciones a base de quinua, son de mayor aceptabilidad
para las personas encargadas de la alimentacion?

En lo referente a la elaboracién de preparaciones a base de quinua, en la
poblacién afro ecuatoriana de Andrade Marin existe una mayor variedad a la
hora de la preparacibn menos del 1% realiza preparaciones de quinua en
pastel, en la poblacion mestiza menos del 1% ademas de realizar sopas y
coladas elaboran galletas. En Natabuela la poblacibn mestiza en un 2%
afiade quinua a los jugos, marcando cierta diferencia de consumo de las

preparaciones tradicionales y monétonas que son la sopay la colada.
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Para la poblacién afro ecuatoriana de Andrade Marin la preparacion de mas
agrado fue el chaulafan de quinua ya que obtuvo un promedio de 5/5 segun la
escala de Likert tanto el color, el sabor, el olor y la consistencia de la
preparacion el 100% de los entrevistados; por otro lado la ensalada con quinua
fue el menos aceptado en todas las caracteristicas organolépticas evaluadas
con un promedio de 4,4/5. Para la poblacion de Natabuela la preparacion de
mayor aceptabilidad fue la colada de quinua con naranjilla con un promedio de
4,9/5 y la menos aceptada la granola con quinua con un promedio de 4.1/5

En lo referente a la poblacion mestiza de Andrade Marin, el chaulafan fue el de
mayor aceptabilidad con un promedio de 5/5, en las cuatro caracteristicas
organolépticas evaluadas, y el de menos aceptabilidad fue la torta de chocolate
con quinua con 4,8/5. Para la poblacion de Natabuela la preparacion de mayor
aceptabilidad fue la colada de quinua con naranijilla con un promedio de 4,9/5y
la menos aceptada fue el chaulafan y la torta de chocolate con quinua con un
promedio de 4,7/5 para el color, olor, sabor y consistencia.

En Andrade Marin la poblacion indigenas al igual de los dos anteriores el
chaulafan de quinua fue el que alcanzo la mayor aceptabilidad en todas las
caracteristicas organolépticas evaluadas con un promedio de 5/5, el de menor
aceptabilidad fue la torta de chocolate con quinua ya que el color, olor, sabor, y
consistencia no estuvieron de acuerdo con las caracteristicas propias del
producto segun los sentidos de los indigenas con un promedio de 4,6/5.

Para la poblacién indigena de Natabuela la preparacibn de mayor
aceptabilidad fue la colada de quinua con naranjilla con 4,9/5 y la menos
aceptada fue el chaulafan y la torta de chocolate con quinua con un promedio
de 4,7/5 segun la escala de Likert para cada una de las caracteristicas

organolépticas evaluadas.
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4. ¢Cual es contenido nutricional de las cinco preparaciones a base

de quinua?

Torta de chocolate con quinua

Ingredientes: harina de quinua, quinua cocida, leche, huevos, mantequilla,

azucar morena, cacao en polvo sin azucar, polvo para hornear, harina de trigo.

Valor nutricional: 100gr de torta de chocolate nos provee.

Kcal Pgr Ggr|{CHOgr|{Camg|Femg|V.Amg|V.Blmg|V.B2mg|V.B3mg
375.19 9,18 | 16,2 | 48,18 |49,1 3,08 | 0,07 0,14 0,16 0,66
Colada de quinua con naranjilla.

Ingredientes: harina de quinua, naranijillas, canela, azucar.

Valor nutricional: 100gr de colada de quinua con naranijilla nos provee.

Kcal Pgr|Ggr|CHOgr|{Camg|Femg|V.Amg|V.Blmg|V.B2mg|V.B3mg
231,52 |6,3 | 1,87 |47,37 |3500 |329 |0,06 0,17 0,12 1,31
Granola con quinua

Ingredientes: avena entera tradicional, quinoa, miel, tocte, pepas de zambo,

pasas, canela en polvo, aceite de oliva o girasol, sal.

100gr de granola con quinua nos provee

Kcal Pogr| Ggr [CHOgr|Camg |Femg|V.Amg|V.Blmg|V.B2mg |V.B3mg
405,95 19,34 | 19,41 | 48,48 |130,95|7,25 |0,02 0,30 0,11 0,77
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Ensalada de quinua

Ingredientes: quinua cocida, queso fresco, tomates rifiones, lechuga, perejil,
berros, aceite, jugo de limén, sal y pimienta.

Valor nutricional: 100gr granos de ensalada de quinua

Kcal Pgr Ggr|CHOgr|Camg |Femg|V.Amg|V.Bl1mg|V.B2mg|V.B3mg
107,61 7,71 | 7,42 17,50 |123,90|2,10 |0,70 0,12 0,19 0,64
Chaulafan de quinua

Ingredientes: pollo, salsa china, aceite de girasol, arroz cocido, concentrado de

pollo, arvejas, ajo, cebolla, zanahoria, quinua cocinada, pimiento rojo,

pimientos verdes, sal y pimienta.

Valor nutricional: 100gr de chaulafan de quinua nos provee.

Kcal Pogr |Ggr|CHOgr|Camg|Femg|V.Amg|V.B1mg|V.B2mg|V.B3mg
232,73 110,48 | 8,41 | 28,77 |26,36 | 2,29 |1,10 0,15 0,10 2,45
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4.6 Discusioén de resultados

Los resultados obtenidos en la poblacién estudio permitieron describir y
analizar las caracteristicas sociodemogréficas, consumo de quinua,
aceptabilidad de acuerdo a las caracteristicas organolépticas de las cinco
preparaciones a base de quinua. La mayoria de las personas encargadas de la
alimentacion se encuentran en un rango de edad de 20 a 39 afios con el 55%
estableciéndose como parroquias con personas relativamente jovenes que
representan la fuerza laboral del sector, segun el censo de poblacion y vivienda
INEC 2010 el 29% de los habitantes estan dentro de estos rangos de edad a

nivel cantonal y provincial.

En relacion al nivel de instruccion, el 38% de la poblacion posee estudios
primarios completos, la secundaria el 18% en las dos parroquias. Unicamente
tiene instruccion superior el 10% y aun persiste el analfabetismo en un 4%.
Segun el INEC 2010 la primaria completa, la realizan el 63% de la poblacién de
12 afos y mas; la secundaria apenas el 20% de la poblacion mayor de 18 afios

y la instruccién superior alcanza el 16% de la poblacién de 24 afios y mas.

El 87% de las familias consumen quinua de este porcentaje solo el 33% lo
realiza al menos una vez por semana con un consumo de media libra por
preparacién que realiza. La sopa de quinua es la preparaciébn que mas se
consume con un 72% y menos del 1% realiza preparaciones distintas tales
como pastel o galletas. Un estudio realizado en Quito (Cuadrado, 2012),
mostré que el 93,8% consumen quinua, pero solo el 23,3% consumen una vez
por semana y el 36,7% lo realiza de forma quincenal. Y el 90% consume

quinua en forma de sopa.

La etnia que mas consume es la mestiza con un 89% seguida por la indigena
con un 9% y por ultimo la afro ecuatoriana con un 2%. Se ha evidenciado que
los afroecuatorianos son quienes realizan mayor variedad de preparaciones
con quinua con menos de 1%. No existen estudios para comprobar estos

resultados a nivel nacional o en otros paises.
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La cantidad de compra mas frecuente de quinua al mes es de dos libras
(908gr) realizada tanto por la poblacién mestiza con el 31%, esta adquisicion la
realizan principalmente en el mercado del canton el 57%. Segun Cuadrado,
Silvana 2012; en Quito el 61, 9% compra la quinua en el supermercado y
apenas el 12% lo realizan en el mercado. Por otra parte en Bolivia segun
Borja, R y Soralde, D; 2007el 61% de los encuestados adquieren la quinua en
ferias, lo que indica que esta variable depende de las caracteristicas

sociodemogréficas en que se realice el estudio.

Solo un 4% de la poblacién de ambas parroquias cultiva la quinua, tomando en
cuenta que Imbabura es una provincia productora. Los sembrios de quinua en
Imbabura representan el 20% de las plantaciones a nivel nacional unas 1500
ha segun el MAGAP 2013, con un total de 360 agricultores dedicados a esta
actividad.

El promedio de consumo de quinua per capita aparente mensual en las dos
parroquias es de 40gr lo cual es muy bajo en relacién con el consumo de otros
alimentos como maiz con un consumo per capita mensual de 8,8Kg y arroz
6,4Kg segun el SINAGAP,FAOSTAT,BCE 2011.

En cuanto a la aceptabilidad de preparaciones a base de quinua; torta de
quinua con chocolate, colada de quinua con naranjilla, granola, ensalada y
chaulafan de quinua. De estas, la mas aceptada fue el chaulafan con un
promedio de 5/5, por otra parte la ensalada de quinua con un promedio de
4,6/5 fue la menos aceptada por los tres grupos de la parroquia de Andrade
Marin; mientras que para la parroquia de Natabuela la preparacion mas
aceptada fue la colada de naranjilla con promedio de 4,9/5 y las menos
aceptada la granola con un promedio 4,5/5 en las mismas caracteristicas

organolépticas para los tres grupos étnicos.

En al caso del chaulafan y la colada de naranjilla con quinua las cuatro
caracteristicas organolépticas evaluadas correspondian a caracteristicas
propias de las preparaciones; por el contario para la ensalada el sabor el color
y el olor, y para la granola el sabor y la consistencia no estan de acuerdo con

las caracteristicas propias del alimento segun la evaluacion sensorial de los
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tres grupos étnicos. Anqué el rango de aceptabilidad esta en de acuerdo con
todas las preparaciones y en todas las caracteristicas organolépticas ya que el

valor mas bajo es de 4/5.

Se ha realizado estudios para medir la aceptabilidad de preparaciones a base
de quinua uno de ellos se realiz6 en la ciudad de Lima para formular elaborar y
realizar pruebas de aceptabilidad de papillas para nifios (Milagros, 2004); la
prueba sensorial mostré que en la primera guarderia ambas papillas tuvieron
muy buena aceptabilidad; en la segunda guarderia la papilla de trigo-quinua-
kiwicha tuvo buena aceptabilidad mientras que la papilla de arroz-quinua-
kiwicha tuvo muy buena aceptabilidad; y en la tercera guarderia ambas papillas
tuvieron buena aceptabilidad .En otro estudio elaboraron galletas para nifios
parvularios en cuanto a la aceptabilidad del producto la mejor muestra
corresponde a la galleta de 20% quinua y 80% trigo que fue la mas aceptada

en las pruebas de degustacion (Llerena, 2010).
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CAPITULO V

5.1 CONCLUSIONES.

1. Al finalizar el estudio se concluy6 que : en la investigacion participaron
las 255 personas encargadas de la alimentacion en los hogares, de las
cuales 205 pertenecian a Andrade Marin y 50 a Natabuela, de este
total el 60% se encuentran en el grupo de edad de 20 a 39 afios y son
ellos los que menos consumen con un 14%. El 86% de los encuestados
son mujeres, por lo cual se trata de una poblacion relativamente joven
en la cual se puede modificar los habitos alimentarios e incluir las
preparaciones propuestas.

2. El nivel de instruccion, el 41% de la poblacién posee estudios primarios
completos y son estos los que mas consumen quinua en un 35% en la
parroquia de Andrade Marin; mientas que en Natabuela el 24% de la
poblacion encuestada ha culminado la primaria y consumen quinua en
un 24%. Tiene instruccion superior el 10% y ellos no consumen quinua
en menos del 1%; aun persiste el analfabetismo en un 4%. EI consumo
de quinua se encuentra ampliamente distribuido en todos los niveles de
educacion ya que al conocer de las bondades nutricionales de este

pseudo cereal es muy apreciado por la poblacién en general.

3. El consumo de quinua lo hacen el 84% en Andrade Marin y 98% en
Natabuela, de este porcentaje solo el 33% lo realiza al menos una vez
por semana con un consumo de media libra por preparacion que
realizan un 49%. La sopa de quinua es la preparacidbn que mas se
consume con un 72% y menos del 1% realiza preparaciones distintas
tales como pastel o galletas o incluye la quinua para la elaboracién de

jugos.

4. La etnia mestiza es la que mas consume con un 84% en Andrade Marin,

y 97% para Natabuela, la quinua es mas apetecida por los mestizos

66



pero también existe un gran interés por los afro ecuatorianos e
indigenas. Siendo los afro ecuatorianos quienes realizan mayor

variedad de preparaciones con quinua con menos del 1%.

5. En cuanto a la aceptabilidad de preparaciones a base de quinua, torta de
quinua con chocolate, colada de quinua con naranjilla, granola,
ensalada y chaulafan de quinua caracteristicas organolépticas
evaluadas fueron olor, color, sabor y consistencia por medio de la
escala de Likert de estas la mas aceptada fue el chaulafdn con un
promedio de 5/5, y la ensalada de quinua con un promedio de 4,6/5 fue
la menos aceptada por los tres grupos de la parroquia de Andrade
Marin; mientras que para la parroquia de Natabuela la preparacion mas
aceptada fue la colada de naranijilla con promedio de 4,9/5 y las menos
aceptada la granola con un promedio 4,55 en las mismas

caracteristicas organolépticas para los tres grupos étnicos.

6. Finalmente la preparacion que méas nutrientes nos aporta es el chaulafan
de quinua con el siguiente contenido: 233Kcal, 10 gr de proteinas, 8gr
de grasa, 29gr de carbohidratos, y micronutrientes en las siguientes
cantidad 2,3mg de Fe, 1,10mg de vitamina A, 26 gr de Ca. 0,15 mg de
vitamina B1, 0,10mg de vitamina B2 y 2,25 mg de vitamina B3.

5.2 RECOMENDACIONES.

1. A pesar de que el consumo de quinua es frecuente, se considera
necesario realizar un programa sistematico y periddico de capacitacion
e informacién a las personas encargadas de la alimentacion en los
hogares, para que se incremente los conocimientos sobre el valor
nutritivo de este pseudo-cereal y las diferentes preparaciones que se
pueden elaborar.

2. El Ecuador tiene altos indices de desnutricién infantil (25%) y obesidad
adolescente (26%). Siendo un pais productor, de este pseudo cereal,

deberia incentivarse dl nivel de frecuencia de consumo en forma
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4.

continua en los hogares especialmente de la poblacién joven, al ser un

producto muy nutritivo para el déficit y muy saludable para excesos.

La aceptabilidad de la preparaciones a base de quinua es muy alta por
lo que se recomienda realizar una campafia de difusién de los productos
industrializados que se ofrecen en los diferentes supermercados asi
como las preparaciones caseras que se pueden realizara base de

quinua para acceder a alimentos de gran valor nutricional.

Educar a la poblacién sobre las preparaciones a base de quinua
elaboradas en este estudio, e incorporar en su dieta diaria
especialmente las de mayor aceptabilidad como el chaulafan y la colada
de naranijilla con quinua ya que son preparaciones faciles de elaborar,

de bajo costo y de alto valor nutricional.
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6.1 Anexos.

ANEXO 1

Tabla 1. Distribucién porcentual de la poblacion y muestra de estudio por parroquias del cantdon Antonio Ante.

CANTON Indigena Afro Mestizo Total Factor de proporcionalidad (%) Sujetos de estudio
ecuatoriana Indigena Afro Mestizo n n n
. ecuatoriano Indigena Afro Mestiza | Total
Parroquia ecuatoriano
ANTONIO ANTE 7.754 768 | 33.765 | 42.287 18 2 80 71 7 307 | 385
ATUNTAQUI 1.061 457 | 21.002 | 22.520 5 2 93 10 4 191 | 205
NATABUELA 1.341 117 4.027 5.485 24 2 73 12 1 37 50

Autor: Ing. Daladier Anzueto en base a informacién del INEC-2010.

Por tanto la muestra corresponde a 385 familias del cantén, que se distribuyd en las 5 parroquias, tomando en cuenta el factor de

proporcionalidad a fin de distribuir la muestra por cada parroquia y etnia. Forman parte del estudio solamente dos parroquias:

Andrade Marin y Natabuela. Se encuestan a 255 familias a Andrade Marin le corresponde 205 y a Natabuela le corresponde 50.

73




\ ol %

Fat, ANEXO 2

',";0' E UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
g4 FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD

CARRERA DE NUTRICION Y SALUD COMUNITARIA

PROYECTO DE INVESTIGACION

CONSUMO Y ACEPTABILIDAD DE PREPARACIONES A BASE DE
QUINUA EN LAS PARROQUIAS DE ANDRADE MARIN Y
NATABUELA DEL CANTON ANTONIO ANTE
Objetivo de la Encuesta

Determinar el consumo y la aceptabilidad de preparaciones a base de
guinua las parroquias de Andrade Marin y Natabuela del cantén Antonio
Ante de la Provincia de Imbabura.

CARACTERISTICAS SOCIODEMOGRAFICAS

Nombre del canton. ..., Nombre de la
parroquia..........c.oeveeeeennns

Nombre del C1=Te1 (o] S Fecha de la
entrevista. ...

Edad............ N° de miembros que conforman la familia...........................
Sexo Etnia
Masculino Mestizo
Femenino Indigena
Afro-ecuatoriano

Nivel de instruccion Ocupacion

Analfabeto Jornalera

Primaria incompleta Agricultora

Primaria completa Comerciante

Secundaria incompleta Artesana

Secundaria completa Estudiante

Superior completa Empleado publico

Superior Incompleta Empleado privado
Jubilado
Quehaceres domeésticos
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CONSUMO DE QUINUA
1. ¢Con que frecuencia consumen quinua en su hogar?

Cantidad

Una vez por semana

Mas de una vez por semana

Una vez cada 15 dias

Una vez al mes

No consume

2. ¢Qué es lo que més le agrada de la quinua?

Valor nutritivo

Presentaciéon

Sabor

Facilidad de adquirir

Costumbre

Otros (especifique)

3. ¢Dbénde compra la quinua?

Ferias

Mercados

Tiendas

Supermercados

Otros (especifique)

4. ¢En qué comidas y preparaciones utiliza la quinua?

Desayuno Sopas

Almuerzo Coladas

Merienda Ensaladas
Refrigerios Otros especifiquen.

5.- ¢ Cuanto de quinua compra al mes?

Menos de media libra

Una libra

Dos libras
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PRUEBA DE ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES CON QUINUA

Anexo 3

Deguste cada muestra y sirvase evaluar las caracteristicas de: Color, Olor, sabor y
Textura, marcando con una X en el atributo (frase) que mejor describa su opinion
referida a cada muestra

1. COLOR

ALTERNATIVAS

MUESTRAS

Torta de
chocolate

Granol
a

Colada

Ensalada

Chaufa

Muy de acuerdo

Algo de acuerdo

Ni de acuerdo ni
desacuerdo

en

Algo en desacuerdo

Muy en desacuerdo

2. OLOR.

ALTERNATIVAS

MUESTRAS

Torta de
chocolate

Granol

Colada a

Ensalada

Chaufa

Muy de acuerdo

Algo de acuerdo

Ni de acuerdo ni
desacuerdo

en

Algo en desacuerdo

Muy en desacuerdo

3. SABOR

ALTERNATIVAS

MUESTRAS

Torta de
chocolate

Colada Grz;nol

Ensalada

Chaufa

Muy de acuerdo

Algo de acuerdo

Ni de acuerdo ni
desacuerdo

en

Algo en desacuerdo

Muy en desacuerdo
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4. TEXTURA (Consistencia/dureza/suavidad/crocante)

MUESTRAS
ALTERNATIVAS Iﬁgtgo(ljaete Colada GanOI Ensalada | Chaufa

Muy de acuerdo
Algo de acuerdo
Ni de acuerdo ni en
desacuerdo
Algo en desacuerdo
Muy en desacuerdo

Anexo 4
Recetas

1. Tortade quinua con chocolate.

Ingredientes: CANTIDAD
Harina de quinua 125 gr
Quinua cocida 60gr
Leche 250ml
Huevos 240gr
Vainilla 10gr
Mantequilla 250gr
Azlcar moreno 220 gr
Cacao en polvo sin azucar 125gr
Polvo para hornear 5gr
Harina de trigo 250gr

Preparacion:

1. Cocer la quinua y dejar enfriar completamente.

2. Precalentar el horno a 300 grados.

3. Preparar un molde para tartas redondo o el que usa normalmente con sus
pasteles, y untalo bien de mantequilla para que no se pegue.

4. Poner el azdcar en un recipiente agregar la mantequilla y batir hasta obtener
una mezcla homogénea.

5. En otro tazdén mezclar la harina de quinua, el cacao, el polvo para hornear, y
la harina de trigo, afiada a la mezcla removiendo bien. Mientras se coloca la
leche de poco en poco.

6. Colocar los claras de huevo en un recipiente aparte y batirlas a punto de
nieve.

7. Agregar las yemas una por una y luego las claras, y la quinua cocida.
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8. Colocar en el molde y cocinar durante unos 50 minutos en el horno a

temperatura media.

9. Dejar que el pastel se enfrie completamente y una vez retirado cubra el

pastel con chocolate negro.

Analisis quimico

ALIMENTO CANT.|Pgr|Ggr |[CHOgr|Camg|Femg|V.Amg|V.B1mg|V.B2mg|V.B3mg
Leche Pasteurizada| 12,5 [0,39| 0,39 | 0,68 | 11,50 | 0,03 | 0,00 0,00 0,02 0,01
huevo 12 |1,44|1,28 | 029 | 6,36 | 0,36 | 0,02 0,01 0,04 0,01
Harina de Trigo 125 (1,31] 0,16 | 926 | 2,63 | 0,18 | 0,00 0,02 0,01 0,17
Quinua 30 |4,26| 1,23 | 19,86 | 20,40 | 1,98 | 0,01 0,11 0,08 0,46
Azlcar 11 ]0,00| 0,02 | 10,97 | 1,21 | 0,02 | 0,00 0,00 0,00 0,00
Mantequilla 12,5 [0,06|10,74| 0,00 | 2,63 | 0,05 | 0,04 0,00 0,03 0,01
Chocolate 6,25|0,73| 2,09 2,83| 437| 046
Harina de quinua 6,25 [0,98| 0,28 4,29

2. Colada de harina de quinua con naranjilla
Ingredientes: CANTIDAD
Harina de quinua 60gr
Naranjillas 120gr
Canela al gusto
Azlcar 50gr
Preparacion.

En 1 % litros de agua hervir la canela y las naranjillas

peladas. Luego de 10 minutos agregar la harina de quinua diluida en agua fria.

Dejar hervir durante 30 minutos moviendo en forma constante.

Analisis quimico

ALIMENTO |CANT. |Pgr|Ggr|CHOgr|Camg|Femg|V.Amg|V.B1mg|V.B2mg|V.B3 mg
Quinua 30 |4,26|1,23| 19,86 | 20,40 | 1,98 0,01 0,11 0,08 0,46
Azlcar 10 ]0,00/0,02| 9,97 1,10 | 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00
Naranijilla 30 |0,15]|0,06| 3,33 3,00 | 0,30 0,04 0,01 0,01 0,45
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3. Granola de quinua

Ingredientes: CANTIDAD
Avena entera tradicional 30gr
Quinua 30gr
Miel 5ml
Tocte 10gr
Pepas de zambo 10gr
Pasas 10gr
Aceite de oliva 5ml
Canela en polvo Al gusto
Agua 50ml
Sal Pisca

Preparacion:

1. Picar los frutos secos con cuchillo.

2. Poner todos los ingredientes excepto las pasas en una sartén a fuego

minimo y tostar alrededor de 10 a 15 minutos.

3. Revolver constantemente hasta que se logre un color dorado y se hayan

evaporado todos los liquidos.

4. Apagar el fuego y dejar que se enfrie. Afadir las pasas. Al enfriarse la

mezcla quedard crujiente.

5. Una vez fria, guardar en frasco de vidrio hermético. Se conserva por 1

mes.

Andlisis quimico

ALIMENTO |CANT.|Pgr|Ggr|CHOgr|{Camg|Femg|V.Amg|V.Bl1mg|V.B2mg |V.B3mg
Avena 30 363|231 20,40 | 16,50 | 1,38 0,00 0,19 0,03 0,26
Quinua 30 14,26]1,23| 19,86 | 20,40 | 1,98 0,01 0,11 0,08 0,46
Miel de Abeja 5 0,02|0,01| 3,38 0,35 | 2,60 0,00 0,00 0,01 0,02
Aceite Ales 0,00|5,00| 0,01 0,00 | 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00
Tocte 10 |1,38]|5,18 2,33
Pepa de zambo| 10 |2.86| 5,64 0,7 92,1 1,16
Uva 10 |0,05]0,05| 181 1,60 | 0,12 0,01 0,01 0,00 0,02
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4. Ensalada de quinua

Ingredientes. CANTIDAD
Quinua cocida 315 gr
Queso fresco 200 gr
Tomate rifidn 100 gr
Lechuga 190gr
Perejil 7gr

Berros 26gr
Aceite 20ml

Jugo de limon 15ml

Sal y pimienta al gusto

Preparacion:

1. Remojar la quinua. Sancoche la quinua en agua cocida pero firme. Deje

enfriar.

. Picar finamente el perejil.

© 00 N O b~ WD

berros.

. Cortar el queso en cuadrados.
. Lavar bien las verduras y hojas.

. Cortar en mitades los tomates y retire las semillas.

. Trocear las hojas de lechuga con las manos.

10. Agregar el aceite, el limén, la sal y la pimienta al gusto.

Analisis quimico.

. En un recipiente mezclar la quinua, los tomates, el queso y el perejil.

. Servir la mezcla anterior sobre las hojas de lechuga. Encima colocar los

ALIMENTO |CANT.|POr|{Ggr|CHOgr{Camg|Femg|V.Amg|V.Blmg|V.B2mg|V.B3mg
Perejil 1 0,03/0,01| 0,13 2,56 | 0,08 0,08 0,00 0,00 0,02
Lechuga 30 |0,21|0,06| 0,66 570 | 0,18 0,05 0,02 0,01 0,07
Berro 5 0,22|0,03| 0,20 9,75 | 0,14 0,27 0,01 0,01 0,06
Tomate Rifién 30 ]0,30|0,28| 1,553 3,00 | 0,21 0,27 0,02 0,01 0,22
Limon 10 |0,04|0,01| 0,64 1,10 | 0,04 0,00 0,00 0,00 0,01
Quinua 30 |4,26|1,23| 19,86 | 20,40 | 1,98 0,01 0,11 0,08 0,46
Aceite 5 0,00(5,00| 0,01 0,00 | 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00
Quesode Mesa| 25 [543|358| 0,78 |126,00| 0,23 0,03 0,01 0,15 0,03
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5. Chaulafan de quinua

Ingredientes CANTIDAD
Pollo 100 gr
Salsa china 10ml
Aceite de girasol 5gr
Arroz cocido 125gr
Concentrado de pollo 5gr
Arvejas 50 gr
Dientes de ajo 5gr
Cebolla perla 25gr
Zanahoria 3ogr
Quinua cocinada en caldo de pollo 100gr
Pimiento rojos 30gr
Pimiento verdes 30gr
Sal y pimienta al gusto

Preparacién

1. En una olla grande sofreir con aceite la cebolla, pimientos, y ajos a fuego

lento; adicionar el pollo junto con el concentrado de pollo mas 1 taza de agua.

2. Tapar la olla, cocinar por 5 minutos y verificar la sazén. Luego agregar el

arroz, la quinua, alverjas, zanahorias y salsa china.

3. Revolver suavemente y dejar a fuego lento por 10 minutos salpimentar y

servir caliente.

Andlisis quimico.

ALIMENTO CANT.|Pogr [Ggr |[CHOgr|Camg|Femg|V.Amg|V.B1mg|V.B2mg|V.B3 mg
Pollo 120 |21,12|24,36| 0,00 18,00 | 2,16 0,00 0,11 0,12 5,98
Arveja Seca 30 6,99 | 0,30 | 18,03 | 21,00 | 1,68 0,01 0,20 0,05 0,77
Ajo 5 0,15 | 0,01 1,46 1,30 | 0,04 0,00 0,01 0,00 0,03
Cebolla Paitefia 25 0,30 | 0,03 | 3,15 500 | 0,13 0,00 0,01 0,01 0,06
Zanahoria Amarilla| 30 0,21 | 0,06 | 3,00 9,00 | 0,24 3,38 0,02 0,01 0,16
Arroz F 60 3,90 | 0,36 | 48,24 | 540 | 0,84 0,00 0,03 0,02 1,14
Quinua 50 7,10 | 2,05 | 33,10 | 34,00 | 3,30 0,02 0,18 0,13 0,77
Pimiento 60 0,60 | 0,24 | 3,78 7,80 | 0,42 0,82 0,02 0,04 0,55
Aceite 5 0,00 | 5,00 | 0,01 0,00 | 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00
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