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RESUMEN  

Desarrollo de una harina a base de semilla de Amaranto (Amaranthus cruentus), Chía 

(Salvia hispánica) y Ayote (Cucurbita moschata). Estudio realizado en tres municipios del 

departamento de Jalapa, Guatemala. Febrero- mayo 2014. 

 

Alejandra Carolina Flores Pérez, Evelyn  Mayorga, Azucena Méndez 

Universidad Rafael Landívar, Facultad de Ciencias de la Salud 

 

 

Antecedentes: En la actualidad la población guatemalteca enfrenta la problemática de la 
fluctuación en los precios de los granos básicos y la falta de empleo, ocasionando que 
durante los meses de escases de alimentos, realicen cambios en la dieta de los 
hogares. Actualmente  la alimentación se ve afectada por la falta de consumo y 
aprovechamiento de cultivos no tradicionales, entre ellos la semilla de Amaranto, Chía y 
Ayote, las cuales contiene un aporte proteico, fibra, grasa, vitaminas y minerales.  
Objetivo: Elaborar una harina a base de semilla de Amaranto, Chía y Ayote que sea 
aceptada por madres que asisten a centros de salud situados en la cabecera de Jalapa, 
San Pedro Pinula y Monjas de febrero a abril del año 2014.  
Diseño: Cuasi experimental, trasversal, descriptivo.  
Lugar: Centros de Salud del departamento de Jalapa, San Pedro Pinula y Monjas, 
Guatemala. 
Materiales y Métodos: El estudio se realizó en madres que asistieron a centros de salud 
del departamento de Jalapa, solicitando la participación para realizar pruebas 
sensoriales a las recetas elaboradas. Él estudió se integró en 7 fases: 1. Análisis de los 
recurso locales en el departamento de Jalapa. 2. Formulación de dos tipos de harina en 
distintas concentraciones: muestra “A” 80% de semilla de amaranto, 10% de semilla de 
chía y 10% de semilla de ayote;  muestra “B” 70%  de semilla de amaranto, 15% de 
semilla de chía y 15% de semilla de ayote. 3. Análisis Bromatológico a las 
formulaciones. 4. Estandarización de las recetas. 5. Determinación del valor nutricional 
de cada receta. 6. Evaluación sensorial de las preparaciones por medio de la Prueba de 
Aceptabilidad por Escala Hedónica y la Prueba de Preferencia Pareada. 7. Costo del 
producto por libra. Los resultados de la entrevista se analizaron por medio de la prueba 
estadística ANOVA, determinando la diferencia significativa  entre cada receta. El valor 
nutricional de las recetas se obtuvo por medio de la Tabla de composición de Alimentos 
de Centroamérica y Panamá. 
Resultados: Los resultados obtenidos revelaron que las recetas elaboradas con la  
muestra “A”, presentan mayor aceptabilidad sensorial por parte de las madres. La 
muestra “A” aporta 345 kcal, 18.95 g proteína, 12.81 g grasa, 56.34 g de carbohidratos, 
8.03 g de fibra.  La receta con mayor preferencia es la sopa con un 83%. El costo final 
del producto por libra fue de Q. 45.00.  
Conclusiones: Las recetas elaboradas con la muestra “A” obtuvieron mayor 
aceptabilidad, determinando una  alternativa para cumplir con los requerimiento diarios 
nutricionales. 
 

Palabras clave: Amaranto, Chía, Ayote, Atol, Doblada, Sopa, Tayuyo, Refresco. 
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I. INTRODUCCIÓN 

 

La alimentación y nutrición es un derecho de todas las personas, familias y grupos  

sociales a una alimentación digna, basada en la disponibilidad suficiente en cantidad y 

calidad dentro de las condiciones políticas, económicas y sociales que permitan su 

acceso físico, económico y social, incluyendo el consumo apropiado de alimentos y su 

adecuado aprovechamiento biológico  (40).  

Las poblaciones rurales presentan una alta vulnerabilidad alimentaria por diversas 

condiciones como la falta de empleo e incapacidad de producción de cultivos con un 

rendimiento nutricional apropiado.  Al no obtener el acceso económico a los alimentos, 

los hogares optan por adquirir alimentación al mínimo costo, ocasionando una 

disminución en la calidad nutricional de la dieta del hogar. 

Según lo mencionado anteriormente, el departamento de Jalapa presenta dicha 

problemática nutricional, ya que lo cultivado lo utilizan para la venta,  debido a la falta 

de recursos e información sobre la composición nutricional de cultivos existentes. 

En Guatemala la mayor parte del consumo de alimentos  se deriva  de harinas,  más del 

80% de los hogares consumen pan dulce y francés común, arroz, tortillas, pastas, maíz 

y galletas,  utilizados como sustento principal en nuestra dieta (40).  Entre las harinas 

que se consumen con mayor regularidad es la de maíz, en la tortilla; y la de trigo, en el 

pan. Estos cereales se siembran desde la época precolombina, al igual que estos 

granos existen otros, que también fueron sembrados desde este momento, como se 

pueden mencionar el Amaranto y la Chía. 

Recientemente se han realizado estudios sobre la importancia del consumo de las 

semillas de Amaranto y Chía mencionadas anteriormente debido a su alto contenido de 

aminoácidos, fibra, grasa, vitaminas, minerales y antioxidantes. 

Cabe mencionar la existencia de otro cultivo, como es la semilla de  Ayote (pepitoria) 

fue así mismo contiene un alto valor proteico, entre otros componentes nutricionales. 
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Al conocer los beneficios, en el  estudio se elaboró dos diferentes tipos de harina a 

base de semilla Amaranto, Chía y Ayote, por métodos distintos, con la finalidad de 

elaborar diversas recetas tradicionales que incluyan dicha formulación. En este estudio 

se presenta la aceptabilidad y preferencia de las recetas de “Atol, Refresco, Sopa, 

Doblada y  Tayuyo”  con la colaboración de madres que asistieron a tres centros de 

salud del departamento de Jalapa. 
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II. PLANTEAMIENTO  DEL PROBLEMA 

 

Para que haya Seguridad Alimentaria y Nutricional  (SAN), deben cumplirse cuatro 

requerimientos o condiciones (37). 

1. Disponibilidad de alimentos: se debe de contar con la disponibilidad nacional 

para el consumo humano.  

2. Acceso  de alimentos: debe de haber capacidad adquisitiva por parte de la 

población, para la compra de los alimentos, bienes y servicios que se necesitan 

para obtener una vida aceptable.  

3. Consumo de alimentos: se debe generar un comportamiento alimentario, para 

que la gente haga una adecuada selección y uso de los alimentos disponibles.  

4. Utilización biológica: se crean condiciones ambientales y de salud para el 

aprovechamiento  biológico de los alimentos.  

 

En Guatemala, específicamente en el departamento de Jalapa, no se cumplen dichas 

condiciones sobre el estado de salud óptimo para el ser humano. Esto se debe a varios 

factores, como el no aprovechamiento de los cultivos para su consumo, la pobreza, 

fuentes de trabajo inexistentes, falta de educación y deficientes servicios de salud.  Es 

así como  esta problemática afecta la salud, el crecimiento y desarrollo, la reproducción 

y el rendimiento intelectual.  

Lo mencionado anteriormente, se ha considerado como un problema, ya que se 

desconoce el valor nutricional que aportan muchos de los cultivos que existen o pueden 

darse en el área geográfica y el aporte económicos que puede brindar a la población. 

Es así como surge la siguiente interrogante: ¿Es posible desarrollar una harina a base 

de semilla de Amaranto, Chía y Ayote que sea aceptada por las madres que asisten a 

Centros de Salud en el Departamento de Jalapa? 
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III. MARCO TEORICO 

 

A. SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL DE GUATEMALA 

 

La Seguridad Alimentaria y Nutricional, se define como el estado en el cual todas las 

personas gozan, en forma oportuna y permanente, de acceso físico, económico y social 

a los alimentos que necesitan, en cantidad y calidad, para su adecuado consumo y 

utilización biológica, garantizándoles un estado de bienestar general que coadyuve al 

logro de su desarrollo (1).    

Una alta proporción de la población guatemalteca se encuentra deficientemente 

alimentada y nutrida, lo que limita su futuro y reduce sus opciones de desarrollo 

humano (1). Esta situación alcanza niveles críticos en el área rural como se ha 

determinado en los departamento que forman parte del corredor seco (El Progreso, 

Chiquimula, Zacapa, Jutiapa y Jalapa), afectando principalmente a mujeres 

embarazadas y lactantes, niños y jóvenes, y se agravan entre la población indígena (1). 

 

1. COMPONENTES DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL  

 

Los pilares básicos de La Seguridad Alimentaria y Nutricional son: la disponibilidad, la 

aceptabilidad, el consumo y la utilización biológica de los alimentos.  

a. Disponibilidad de Alimentos  

 

La disponibilidad de los alimentos es el aspecto más básico a considerar en el ámbito 

regional, nacional, comunitario, familiar e individual (1). Existe disponibilidad de 

alimentos a nivel nacional cuando los recursos alimentarios son suficientes para 

proporcionar una dieta adecuada a cada persona en ese país (1). 
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b. Acceso a los alimentos  

 

El acceso a los alimentos desde el punto de vista económico, se atribuye a la garantía 

de que las familias que no producen suficientes alimentos para cubrir sus necesidades 

tengan la posibilidad para adquirirlos, a través de su capacidad de compra o por medio 

de transferencia de ingresos, subsidios de alimentos u otros (1). 

c. Consumo de Alimentos 

 

El consumo de los alimentos está determinado por las costumbres y prácticas de 

alimentación, es decir, por la forma de seleccionar, almacenar, preparar y distribuir los 

alimentos en la familia. Además se ve influenciado por la educación, los patrones 

culturales, el nivel de ingreso y capacidad de compra (1). 

 

d. Utilización biológica  

 

Son las condiciones en que se encuentra el cuerpo, que le permiten utilizar al máximo 

todas las sustancias nutritivas que está consumiendo (1). 

 

B. MEDIOS DE VIDA EN LA POBLACIÓN GUATEMALTECA 

 

Un medio de vidas se refiere a los medios que utilizan hogares de una zona geográfica 

en particular para su subsistencia, es decir sus fuentes de ingresos y alimentos, así 

como las amenazas a las que se enfrentan y los mecanismos de respuesta que utilizan 

cuando se enfrentan a ellas (2). 
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Los perfiles de vida se dividen en las siguientes secciones (2): 

 

1. Las principales conclusiones e implicaciones resumen los principales 

hallazgos de una zona. Esta sección también brinda información importante que 

puede utilizarse al momento de planificar varios tipos de intervenciones, que 

incluye respuestas de emergencia, mitigación de desastres y programación de 

desarrollo. 

 

2. La descripción de la zona presenta una descripción general del patrón local de 

medios de vida (producción de cultivos, crianza de animales, generación de 

ingresos por empleo rural no agrícola, etc.) 

 

3. La sección de mercados contiene información básica del mercadeo de la 

producción local, de cualquier tipo de importación de alimentos básicos que se 

haga hacia la zona y del comportamiento del mercado laboral. 

 

4. El calendario estacional establece el momento en que se llevan a cabo las 

actividades clave durante el año. Esta información es útil en varios aspectos, por 

ejemplo, para medir el posible efecto de una amenaza, de acuerdo al momento 

del año en que ocurre o para evaluar si una actividad en particular se lleva a 

cabo en una época normal durante el año en vigencia. 

  



 
7 

 

C. SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL EN EL DEPARTAMENTO DE 

JALAPA 

 

1. SITUACIÓN DE SALUD 

 

El Tercer Censo Nacional de Talla en Escolares, realizado por el Ministerio de 

Educación y Secretaría de Seguridad Alimentaria y Nutricional, califica el municipio de 

Jalapa con categoría  de vulnerabilidad nutricional alta.  El  52.2% de  sus escolares se 

encuentra con retardo en talla, habiendo 34.9% con retardo moderado y 17.3% con 

retardo severo. Además, según el MAGA en el 2003, el municipio de Jalapa es 

altamente vulnerable a inseguridad alimentaria (3).  

Así mismo se clasificó por municipio el total de niños con desnutrición crónica del 

departamento de Jalapa como se demuestra a continuación (3): 

 

a. San Manuel Chaparrón 22.1%  

b. Monjas 23% 

c. San Luis Jilotepeque 33.5% 

d. Mataquescuintla 35.2% 

e. Jalapa 52.2% 

f. San Carlos Alzatate 54.3% 

g. San Pedro Pinula 57.5% 

 

 

2. SITUACIÓN SOCIOECONÓMICA  

 

El departamento de Jalapa respalda su economía en diversas actividades comerciales, 

las que también se ven influenciadas por las mismas 25 condiciones del terreno, sobre 

todo en la rama agrícola, pues existe la producción de diversidad de cultivos de acuerdo 

a los climas variados existentes por la topografía del terreno, y entre estos se 
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encuentra: el maíz, fríjol, arroz, papa, yuca, chile, café, banano, caña de azúcar, trigo, 

etc (4).  

En cuanto las actividades pecuarias, se tiene la crianza de ganado vacuno, caballar y 

porcino; también se destaca la elaboración de los productos lácteos, la panela, el 

beneficiado de café, productos de cuero; y la actividad artesanal, se distingue con la 

producción de tejidos de algodón, cerámica tradicional, cerámica vidriada, jarcia, 

muebles de madera, productos de palma, teja y ladrillo de barro, cerería, cohetes, 

instrumentos musicales, productos de jícara, etc (5).  

 

D. MEDIOS DE VIDA DEL DEPARTAMENTO DE JALAPA 

 

En el departamento de Jalapa  debe decirse que existen las siguientes amenazas: 

heladas y granizo, sequía recurrente, vientos, ocurrencia de plagas y enfermedades, 

incremento en el uso de insumos agropecuarios, aumento de los precios de los 

combustibles, deslizamientos, crecimiento de la migración a centros urbanos, 

saturación del mercado laboral y limitaciones de acceso al crédito (2). 

 

Al observarse dichas amenazadas, la población realiza la agricultura  con aplicaciones 

tecnológicas tradicionales con la finalidad que lo obtenido sea destinado para la venta,  

así mismo,  las personas compran productos con los ingresos que obtiene de la venta 

de su mano de obra. Los principales mercados dan en función de los productos y los 

granos básicos se comercializan en forma local (2).  

 

E. DEFINICIONES 

 

1. ALIMENTO 

 

Se entiende por alimento toda sustancia, elaborada, semielaborada o bruta, que se 

destina al consumo humano, incluyendo las bebidas y cualquier otra sustancia que se 
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utilicen en la fabricación, preparación o tratamiento del alimento, pero no incluye 

cosméticos, tabaco y sustancias utilizadas solamente como medicamentos (6). 

 

2. FORMULACIÓN DE ALIMENTOS 

 

Para la  formulación de un alimento  es necesario el desarrollo y fabricación de un 

producto comercial caracterizado por su valor de uso y en respuesta a una lista de 

especificaciones preestablecidas. Un producto formulado se obtiene por la asociación y 

mezcla de diversas materias primas de origen sintético o natural (7). 

 

Se han estudiado diversas opciones para garantizar a los consumidores, alimentos que 

sean inocuos y nutritivos. Entre los factores que se deben tomar en cuenta se 

mencionan (8): 

 

a. La viabilidad técnica: para formular un alimento se debe contar con procesos que 

sean posibles de llevar acabo, según el producto elaborado. 

b. El costo: el precio del proceso y materia prima debe ser económico, dependiendo 

del enfoque de producción que se le dé al producto. 

c. Preocupaciones sociales: brindar una formulación que cubra con las 

necesidades y expectativas sociales. 

d. Éticas: un aporte de  nutrientes aptos para el consumo humano sin provocar 

consecuencias dañinas para la salud. 

e. Ambientales: brindar una formulación  que se adapte al sistema de gestión 

ambiente.   
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Así mismo, se debe incluir una población objetivo específicamente para su elaboración 

(9): 

a. Preparados para lactantes y preparados de continuación. 

b. Alimentos elaborados a base de cereales y alimentos infantiles para lactantes y 

niños de corta edad.  

c. Alimentos destinados a ser utilizados en dietas de bajo valor energético para la 

reducción de peso. 

d. Alimentos adaptados a un intenso desgaste muscular, sobre todo para 

deportistas.  

e. Alimentos destinados a las personas afectadas por perturbaciones en el 

metabolismo de los hidratos de carbono (diabéticos).  

f. Alimentos dietéticos destinados a usos médicos especiales. 

 

El producto debe contener los nutrientes en cantidades según la edad, estado 

fisiológico y estado nutricional de la población a la que va dirigido (6). 

 

3. FORMULACIÓN DE HARINA A BASE DE  SEMILLAS 

 

La harina se obtiene del polvo fino del cereal molido u otros alimentos ricos en almidón. 

Por lo tanto, el denominador común de todas las harinas es el almidón. Se puede 

conseguir harina de varios cereales, como el centeno, cebada, maíz, avena o amaranto, 

sin embargo, la más habitual es la procedente del trigo (6).  

 

Su elaboración no es sencilla, en ella intervienen varios factores, controlados como se 

presentan a continuación (9):   

 

a. El contenido de humedad debe ser como máximo de 15.5% masa/masa.   

b. Según los valores de humedad se determinará la duración, almacenamiento y 

clima.   
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c. Deberá estar exento de microorganismos en cantidades que representan un 

peligro para la salud. 

d. Determinar el destino en que será envasado y almacenado el producto. 

e. Finalmente, se debe tomar en cuenta las características nutricionales y 

compararlas  según las recomendaciones diarias.  

 

Por medio de los factores mencionados anteriormente se permite obtener una gran 

variedad de alimentos seguros como,  pan, pasta o cereales (11). 

 

4. CALIDAD NUTRICIONAL DE LAS PROTEINAS  

 

Las proteínas son importantes en la dieta ya que proveen los elementos necesarios 

(aminoácidos) para reparar y formar tejidos, así como elementos formativos 

indispensables para todas las células corporales, además son componentes funcionales 

de algunas células especializadas, de secreciones glandulares, de enzimas y de 

hormonas (11). 

Se considera a las proteínas o aminoácidos limitantes, cuando estos se encuentran en 

menor proporción de proteína  establecida de referencia o patrón. Se consideran 

biológicamente incompletas, debido a que no se utilizan totalmente. La relación del 

aminoácido limitante que se encuentra en menor proporción con respecto al mismo 

aminoácido en la proteína de referencia, se denomina “cómputo aminoacídico” (CA) 

(11).  

 

El CA se expresa en porcentaje o como fracción y se calcula como sigue (11): 

CA=-mg de aminoácidos en 1 g de proteína del alimento estudiado x 100 

mg de aminoácidos en 1 g de proteína de referencia 
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5. REQUERIMIENTO PROMEDIO DE PROTEÍNAS RECOMENDADO  

El requerimiento de proteínas en adultos, se ha definido como la ingesta mínima que 

permite un equilibrio de nitrógeno y una apropiada composición corporal cuando existe 

balance de energía y actividad física moderada (12). En la población infantil la ingesta 

de proteínas también debe cubrir las necesidades asociadas con la formación de tejidos 

y la velocidad de crecimiento relacionado con una adecuada salud y nutrición (12). A 

continuación se presentan los requerimientos promedio de proteína. 

 

Cuadro 1 

Requerimiento promedio de proteína 
 

EDAD PESO PROMEDIO REQUERIMIENTO 

PROMEDIO g/kg/día 

Niños 

5 a 10 años 22.75 kg 0.73 

Niñas 

5 a 10 años 22.27 kg 0.73 

Hombres 

10 a 18 y más 50 kg 0.71 

Mujeres 

10 a 18 y más 46 kg 0.69 

Fuente: Menchú M., Torún. B., Elías L.G. Recomendaciones dietéticas diarias del INCAP. Guatemala: 
INCA, 2012. Segunda Edición.  
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F. GRANO DE AMARANTO 
 

El amaranto es un pseudocereal de cultivo anual. La palabra amaranto significa 

inmarcesible, que no se marchita; y viene del griego, Amarantón de a (sin) y marainein  

(marchitar,  palidecer) (15). Los indígenas llamaban al amaranto “huautli o huauquiliti”, y 

los conquistadores lo denominaron “bledo”.  La familia Amaranthacea comprende más  

de 60 géneros y aproximadamente 800 especies de plantas herbáceas anuales o 

perennes, de las  cuales tres son las principales productoras del  grano: el A. 

hipochodriacuas y el A. cruentus, cultivados en México y en Guatemala, y el A. 

caudatus, que se siembra en Perú (15). 

 

Sólo tres especies de amaranto se utilizan actualmente para la producción del 

grano: A. cruentusL., A. caudatus L. y A. hypochondriacus. El género Amaranthus 

contiene  más de 70 especies, de las cuales la mayoría son nativas de América y sólo 

15 especies provienen de Europa, Asia, África y Australia (15). 

 

1.  CARACTERISTICAS DEL CULTIVO  

 

El amaranto fue uno de los cultivos que formo parte de la alimentación balanceada de 

las culturas prehispánicas. En la actualidad se conserva la cosecha en algunas 

regiones y su consumo en el país (15). 

 

Entre las características más importantes se puede mencionar:  

a. La  digestibilidad es muy alta, alcanzando entre el 80 y el 92% en los seres 

humanos (15). 

 

b. Son cultivos de rápido crecimiento, buen potencial de producción, en climas  

cálidos el rendimiento de hojas puede ser hasta de 30 toneladas de materia  

fresca (4.5 toneladas de materia seca), en cuatro semanas de corte directo (15). 
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c. Son menos susceptibles a enfermedades originadas en el suelo, al compararlo 

con las hortalizas, fáciles de cultivar en huertos familiares y  comerciales (15). 

 

d. Responden favorablemente a los abonos verdes y prosperan en tierras  

fertilizadas con basura y desechos de animales (15).   

 

e. El bajo costo de producción y su productividad, lo hace ser un pseudocereal de 

cultivo de  hojas verdes más baratas en el trópico, excelente valor nutritivo 

aportando  micronutrientes esenciales, caroteno, hierro, calcio, vitamina C y 

ácido fólico (15). 

 

f. Estudios mencionan las ventajas relevantes del cultivo, las cuales son: supera a 

los cereales básicos maíz, trigo y arroz; así a otros cereales cebada, sorgo (15). 

 

2. ASPECTOS  NUTRCIONALES DEL AMARANTO  

 

Actualmente, la nutrición de la gran mayoría de los pueblos indígenas y campesinos es 

deficiente, ya que no cubren con los requerimientos nutricionales. A continuación se 

demuestra el aporte de macronutrientes y micronutrientes que aporta el grano de 

amaranto. 

 

a. PROTEINA  

 

La semilla y las hojas son fuentes de proteínas (Anexo 1), tienen un buen complemento 

de aminoácidos (Anexo 1).  La hoja contiene 33% de proteína en materia seca y 

digestibilidad mayor de 80%,  comparable con carne de res y huevo como se demuestra 

en el Cuadro 2 (15). 
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Cuadro 2 

Digestibilidad de las proteínas de varios alimentos 

 
 

Fuentes: Menchú, M. Recomendaciones dietéticas diarias del INCAP. Guatemala: INCAP, 2012. Segunda Edición. Pag 34.  

 

Cuadro 3 

Aporte de proteínas del maíz y otros cereales (g/100) 
 

 

 

 

 

Fuente: Menchú, MT; Méndez H. (ed). Tabla composición de alimentos de Centroamérica. Guatemala INCAP/OPS, 2007. 2ª 

Edición. 

 

 

Fuente de proteína  

 

% de Digestibilidad 

Digestibilidad en relación 

con proteínas de referencia 

%  

Leche, huevo, pescado  95 100 

Harina de trigo  96 101 

Queso    95 100 

Arroz pulido 88 93 

Harina de soya  86 90 

Trigo en grano  86 90 

Maíz en grano  85 89 

Sorgo o maicillo  79 83 

Frijoles   78 82 

Maíz + frijoles 78 82 

Avena + hojuelas 72 76 

Arroz + frijoles 78 82 

Cereal  Aporte de proteínas g  

Maíz amarillo grano entero  9.42 

Arroz  6.61 

Avena 16.89 

Cebada  12.48 

Trigo grano duro  12.61 

Amaranto seco 14.45 
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b. CARBOHIDRATOS  

 

Los carbohidratos del amaranto por su estructura tan fina, son muy fáciles de digerir, 

por lo que al consumir amaranto se provee una buena fuente de energía para el cuerpo 

humano (15). 

 

El contenido de fibra en el grano de amaranto, brinda 5 g de fibra insoluble y 3 g fibra 

soluble en comparación con el arroz: 1 a 4 g; el trigo aporta entre 4 y 12 g  

(dependiendo  el tipo de la molienda que se le realice) (15). 

 

Además, contiene fibra que supera incluso al de otros cereales comunes, altamente 

recomendado en pacientes con diabetes mellitus, obesidad,  enfermedades 

cardiovasculares, hipertensión arterial, dislipidemias, estreñimiento y divertículos entre 

otros. El amaranto está vinculado a disminuir las concentraciones séricas de 

triglicéridos y colesterol. 

 

c. GRASA  

 

En 100 g de amaranto (grano y hoja), se aporta aproximadamente 8 a 9 g de grasa 

total, comparado con  0.5 a 2 g de grasa correspondientes del  grano de arroz y trigo 

(16).  

 

El amaranto aporta en 100 g de semilla,  1.68 g de ácidos grasos monoinsaturados, 

2.78 g de ácidos grasos poliinsaturados y 1.45 g de ácidos grasos saturados. La semilla 

de amaranto no tiene colesterol (42).   

 

El 70% de la grasa del amaranto corresponde a  ácidos grasos insaturados, 

produciendo una combinación muy apropiada para la alimentación humana. Los 

cereales de arroz blanco y trigo: contienen  entre 2 y 10%, representativamente (18). 
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d. MICRONUTRIENTES 

 

Entre los minerales que se encuentran en el amaranto de mayor importancia nutricional 

están calcio, fósforo, hierro y zinc. El grano de amaranto contiene cantidades superiores 

a los cereales tradicionales e incluso se encuentran en una proporción mayor que en la 

leche materna; calcio 162mg/100g, fósforo 455mg/100g y hierro 10mg/100g (39).  La 

hoja de amaranto contiene mayor cantidad de hierro que la espinaca, lo que la hace 

ideal para el consumo en mujeres embarazadas y niños (16). 

 

En cuanto a las vitaminas el amaranto contiene riboflavina, niacina, ácido ascórbico, 

tiamina, biotina, ácido fólico y b-carotenos.  En general la carencia de vitaminas siempre 

conlleva la presencia de alguna deficiencia que posteriormente se convierte en 

enfermedad, por lo que amaranto en la dieta puede prevenir la aparición de estas 

enfermedades por deficiencias vitamínicas (16).   

Debido a su contenido nutritivo se recomienda incluirlo en la alimentación del niño, 

adolescente, mujer embarazada, adulto y anciano, para mantener un organismo sano 

(18). 

 

3. USOS DE GRANO DE AMARANTO  

 

El amaranto puede consumirse casi desde la siembra, en diversas formas, así mismo 

emplearse en recetas tradicionales (23),  como: 
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a. Harina 

i. Atol  

ii. Refresco  

iii. Tamal  

iv. Tayuyo 

v. Empanada  

vi. Sopa  

vii. Panadería  

viii. Repostería   

b. Germinación  

i. Cereal de desayuno  

ii. Complemento de otras recetas: licuados  

c. Hojas tiernas 

i. Ensaladas 

ii. Licuados  

iii. Tayuyos 

d. Alimento para animales 

i. Concentrado para engorde de animales.  

 

El cultivo de amaranto aporta a los hogares, un  alimento durante el tiempo del ciclo de 

cultivo, debido a su abundante producción de hojas, que son ricas en vitaminas, 

proteína y minerales.  

 

4. Aporte de amaranto en recetas comunes (23): 
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G. SEMILLA DE CHÍA 

 

La semilla de chía (Salvia hispánica L.) es un alimento que en tiempo precolombinos 

fue considerado sagrado por los pueblos mesoamericanos. La Chía es una planta 

herbácea de la familia de las lamiáceas, sus principales usos eran medicinales y 

alimentarios (27). 

 

1. CARACTERISTICAS DEL CULTIVO 

 

 

a. Su  forma ovalada, es de color gris oscuro con pequeñas líneas negras y mide 

aproximadamente 2 mm de largo por 1 mm de ancho (27). 

 

b. En el cultivo de la Chía se seleccionan  suelos ligeros a medios, bien drenados, 

no demasiado húmedos; como la mayoría de las salvias, es tolerante respecto 

a la acidez y a la sequía, pero no soporta las heladas. Requiere abundante sol, 

y no fructifica en la sombra (27). 

 

Receta Cantidad por 

receta  

Porción Cantidad de amaranto 

por porción g 

Doblada  de 

Amaranto  

2 lbs 10 porciones 91 

Tayuyo de 

Amaranto  

1lb 10 porciones 46 

Pan de Amaranto ½ lb 20 porciones 10 

Atol de amaranto  1 lb  20 porciones  10 

Refresco de 

amaranto   

½  lb  8 porciones  30 

Sopa de amaranto  ½ lb 5 22 
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c. La semilla puede absorber más de diez veces su peso en agua, lo que puede 

prolongar la hidratación y retener electrolitos en los fluidos del cuerpo (27). 

 

 

2. ASPECTO NUTRICIONALES DE LA SEMILLA DE CHÍA  

 

a. PROTEÍNA 

 

La Chía posee entre 19% a 23% de proteína, nivel que resulta más alto que el que 

contienen los cereales tradicionales como el trigo (13.7%), maíz (9.4%), arroz (6.5%), 

avena (16.9%) y cebada (12.5%) (28). 

La proteína de la Chía es libre de gluten, de buena calidad y sugiere la importancia de 

la incorporación de esta fuente alimenticia no tradicional a la dieta habitual como 

complemento de otros alimentos. 

 

b. CARBOHIDRATOS  

 

La semilla de Chía es una fuente de fibra dietética soluble e insoluble. Contiene 

aproximadamente 30 gramos de fibra por cada 100 gramos (15). 

La fibra soluble es soluble en agua; cuando se mezcla con agua forma una sustancia 

parecida a un gel, contiene varios  beneficios, entre ellos, regula el nivel de azúcar en 

sangre y ayuda a reducir el colesterol (28). 

 

c. GRASA 

 

En cuanto a su composición química, la semilla de Chía contiene altos niveles de 

ácidos grasos poliinsaturados 23g/100g, en particular ácido linoléico omega-3 (17-26%) 

y ácidos linolénico (50%-57%) (31). 
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d. MICRONUTRIENTES  

 

La semilla de Chía es una buena fuente del complejo B (B1, B2, B3)  y vitamina A, 

igualmente la semilla de Chía es una excelente fuente de minerales pues contiene una 

alta concentración de calcio, siendo esencial en la formación y fortalecimiento de 

huesos y dientes, previniendo así la osteoporosis. Así mismo,  contiene otros minerales 

como: hierro, magnesio, fosforo y potasio (31).   

 

e. PROPIEDADES ANTIOXIDANTES   

 

La semilla de Chía es un antioxidante es un agente reductor que reacciona con agentes 

oxidantes antes de que puedan atacar a otras biomoléculas (25). Otra función de los 

antioxidantes es reaccionar con unas sustancias muy reactivas y muy peligrosas 

llamadas “radicales libres” y así eliminarlas (31). 

La Chía es la fuente más rica de ácidos grasos y antioxidantes naturales disponible, 

como materia prima para se utiliza alimentos funcionales, nutracéuticos y suplementos 

dietéticos (31). La chía es utilizada como una fuente de ácidos grasos Omega-3. 

 

3. USOS DE LA SEMILLA DE CHÍA 

 

La semilla de chía es utilizada en: 

a. En bebidas mezcladas con jugos o agua, actúa como un espesante y/o 

emulsificante (32). 

b. La fibra que contiene ayuda a captar agua (confiriéndole su capacidad 

espesante y además  capta moléculas orgánicas de grasa, lo que le permite 

poder ligar las parte acuosa y oleosa de una solución, dando lugar a la 

generación de una emulsión estabilizando en forma de suspensión (32). 
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c. La semilla de Chía se podría utilizar en cocina para la preparación de 

mermeladas, jaleas, cereales fríos o calientes, yogures, mostaza, mayonesa, 

entre muchas otras aplicaciones. 

 

H. SEMILLA DE AYOTE 

 

La semilla de ayote, es conocida como “semilla de pepitoria”, originaria de 

Mesoamérica, planta anual, monoica, cuyo sistema radicular está  constituido por una 

raíz principal, algunas raíces secundarias y una cantidad abundante de pelos 

absorbentes, de crecimiento postrado guiadora, con vellosidades en tallos,  ramas y 

hojas. Las hojas son grandes, moderadamente moduladas y generalmente con 

manchas blancas en su superficie (33). 

 

1. CARACTERISTICAS DEL CULTIVO  

 

Se adapta a climas con temperaturas entre los 13° y 30° C, su rango óptimo se 

encuentra entre los 22° y 32 °C, en el país se cultiva desde cerca del nivel del mar. Se 

puede cultivar junto con el maíz,  y es una de las prácticas agrícolas que más se utilizan 

en la zona, porque ofrece mayores ventajas económicas a los productores, por las 

siguientes razones (33): 

a.  Mayor cantidad de biomasa por unidad de área.  

b. No se utilizan herbicidas para realizar las limpias, porque se afectaría uno u otro 

cultivo.  

c. Mejor aprovechamiento del suelo y de la mano de obra familiar.  
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La semilla del ayote generalmente es comercializada como “pepitoria”, ya que se tuesta 

y se muele para que se utilice como condimento o como espesante en forma de harina, 

en algunas comidas (33). 

 

2. ASPECTO NUTRCIONALES DE LA SEMILLA DE AYOTE  

 

a. PROTEÍNA  

 

La semilla de Ayote se destaca por aportar unos 21-25 gr de proteínas por cada 100 gr 

de pepitas (36). De modo que esto supone más proteína que la que aportan la mayoría 

de las carnes y pescados.  

 

b. CARBOHIDRATOS 

 

Las semillas de calabaza, por su contenido en fibra, ayudan a que se dé  en el 

organismo las condiciones favorables para la eliminación de determinadas sustancias 

nocivas, como colesterol o ciertas sales biliares, además colabora en la disminución de 

glucosa y ácidos grasos en la sangre.  Contiene elevada cantidad de pectinas que es 

un tipo de carbohidrato no digerible que ayuda en el proceso de digestión de los 

alimentos (36). 

 

c. GRASA 

 

Así mismo posee una cantidad de ácidos grasos esenciales omega-3, aporta ventajas 

como la de disminuir el colesterol, la hipertensión y disminuir la inflamación en la artritis 

o en el cáncer de mama.  Aportando además  omega-6, beneficioso para el aparato 

circulatorio y posee propiedades adecuadas en el tratamiento de los síntomas negativos 

que pueden acompañar al síndrome premenstrual (36). 

http://www.saludybuenosalimentos.es/nutricional/nutrientes.php?nutriente=Fibra
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d. MICRONUTRIENTES  

 

El ayote es rico en carbohidratos o azúcares valiosos, y es  también rico en carotenos, 

que es un potente antioxidante  con propiedades anticancerígenas.  

Posee vitaminas del  complejo B como la B1 y la B2, que participan en los  procesos 

metabólicos del organismo y en la producción de  energía corporal (36). Posee al igual 

vitamina A, C, D y E,  siendo la más abundante la vitamina D. 

Su contenido de minerales también es importante, pues provee al organismo de cobre, 

hierro y fósforo, los cuáles intervienen en los procesos sanguíneos, así como de una 

elevada cantidad de potasio (36).  

3. USOS DE LA SEMILLA DE AYOTE 

 

En la mayor parte del área nativa de Cucurbia moschata sus flores, tallos, frutos tiernos 

y frutos maduros son consumidos como verdura (36). Estos últimos, además, son 

comúnmente empleados para la elaboración de dulces y como forraje. Las semillas son 

consumidas enteras, asadas o tostadas y molidas, en diferentes guisos (36). 

 

I. ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS 

 

1. PRUEBAS ORIENTADAS AL CONSUMIDOR 

 

Se utiliza pruebas de importancia para determinar el gusto del consumidor hacia el 

producto, las cuales se mencionan a continuación (37):  
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a. Pruebas de preferencia pareada 

 

Estas  pruebas permiten al consumidor seleccionar entre varias muestras, indicando si 

prefieren una muestra sobre la otra o si no existe preferencia alguna.  

Se tiene que seleccionar solamente una muestra, incluso si las muestras parecen 

iguales.  No se recomienda la opción de “no prefiero ninguna” para menos de 50 

consumidores, ya que se reduce el poder estadístico de la prueba, y no se obtiene un 

resultado con significancia estadística (37). 

La prueba más sencilla es la de preferencia pareada, aunque también se utiliza pruebas 

de ordenamiento y de categorías para determinar preferencia.  

 

Paso para realizar pruebas de preferencia pareada: 

i. Se debe degustar las muestras de izquierda a derecha. 

ii. Analizar según las especificaciones que indique la boleta de evaluación 

sensorial. 

iii. Se debe elegir que muestra fue la que prefirió según sus características 

organolépticas.   

 

b. Prueba de aceptabilidad por Escala Hedónica 

 

Estas pruebas están orientadas para medir cuanto agrada o desagrada un producto. 

Para estas pruebas se utilizan  escalas categorizadas, que pueden tener diferente 

número de categorías y regularmente van desde “me gusta mucho”, pasando por “ni me 

gusta ni me disgusta”, “hasta me disgusta mucho” (37).   
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Pasos para realizar la prueba de aceptabilidad por Escala Hedónica:  

i. Se le coloca las muestras codificadas con número aleatorios. 

ii. A los panelistas se les indica que deben evaluar las muestras codificadas de 

diferentes productos, indicando cuanto les agrada cada muestra, los panelistas 

marcan una categoría en la escala (37). 

iii. La evaluación de las muestras debe de ir de izquierda a derecha.  

 

Para dichas prueba no se emplean panelistas entrenados ni seleccionados por su 

agudeza sensorial. Por lo tanto las pruebas orientadas al consumir se pueden evaluar a 

100 a 1500 personas (37).  

 

2. PRUEBAS ORIENTADAS AL PRODUCTO  

 

Las pruebas orientadas hacia el producto, se emplean pequeñas paneles entrenados 

que funcionan como instrumentos de medición (29). Por lo general los paneles constan 

de 5 a 15 panelistas seleccionados por su agudeza sensorial, que han sido entrenados 

para la tarea que se realizará. Los ejemplos de las pruebas orientadas a los productos 

incluidas en este manual son: Prueba de triangulo para diferencia,  prueba de 

ordenamiento para intensidad y prueba de puntaje para intensidad (37). 

  



 
27 

 

IV. ANTECEDENTES 

 

 

A. Situación  nutricional en el departamento de Jalapa 

 

Según datos del Instituto Nacional de Estadística, INE, la población económicamente 

activa alcanza 25.16% de la población para el año 2002. El 19.40% de la misma está 

constituida por hombres y el 5.75% por mujeres, debido a que la actividad principal es 

la agricultura llevada a cabo en su mayoría en el área rural (39).  

Al igual que se ha demostrado de acuerdo a las cifras estimadas del gobierno en ese 

periodo, 410,780 familias estaban en riesgo de escasez e inseguridad alimentaria lo 

cual equivalente a 2.5 millones de personas en toda la República.  Al menos, la mitad 

de esa cifra corresponde a niños y adolescentes menores de 18 años de 

edad.  Geográficamente, las áreas más afectadas corresponden al “corredor seco”, 

incluye diez de los 22 departamentos  (Santa Rosa, Jutiapa, Jalapa, El Progreso, 

Zacapa, Chiquimula, Izabal, Baja Verapaz, El Quiche) (38).  

 

B. Aspecto Nutricional:  Semilla de Amaranto , Chía, Ayote 

 

Arellano M, et al (2007) en su estudio sobre semillas en la alimentación humana, 

demuestra las propiedades nutricionales de la semilla de Chía, su aporte de proteína, 

lípidos, fibra y energía es significativamente mayor que el resto de otros cultivos. Así 

mismo el estudio determina que el grano de amaranto posee excelentes propiedades 

nutricionales, entre 16 y 24%, de proteína, de la cual supera a los cereales 

tradicionales, como trigo, avena, maíz y arroz.  

Arcila, N. Mendoza Y. (2006) estudio realizado en Venezuela, del cual se determinó en 

la elaboración de una bebida instantánea a base de semilla de amaranto, harina de 

arroz. Harina de maíz, suero de leche y leche en polvo; con un mínimo de 16% de 

proteína y 350 kcal. Se realizaron formulaciones entre 20 a 40 % de semilla de 

amaranto. La evaluación sensorial se realizó mediante panel no entrenado a través de 
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la escala hedónica. La formulación con mayor aceptación fue la C constituida por: 30% 

de harina de semilla de amaranto., 30% de leche completa en polco, 30% de suero de 

la leche en polvo, 5% de harina de arroz y 5% de harina de maíz. Concluyendo que el 

amaranto es una alternativa nutricional para la elaboración de bebidas instantáneas 

altamente proteica.  

García, R en el 2009 elaboró una formulación a base de las semillas mencionadas 

anteriormente, el atol formulado con harina de amaranto, obtuvo resultados 

satisfactorios, debido a que la proteína con la que cuenta la semilla de amaranto 

contiene todos los aminoácidos esenciales como lisina, contiene el doble que la 

proteína de trigo, triple que la de maíz y similar en contenido a la proteína de la leche de 

vaca.  

Según el análisis proximal del estudio mencionado anteriormente, el atol contiene un 

10.44% de grasa que es el valor esperado para superar a las harinas comunes con un 

contenido de 7-8%. Así mismo, el estudio menciona que el contenido de fibra cruda fue 

3.72%, por lo tanto se considera un alimento alto en fibra beneficioso para 

enfermedades crónico digestivas.  

Según Hernan C. (2012) en su estudio sobre la elaboración y control de calidad de una 

sopa instantánea nutritiva a base de amaranto en el país de Ecuador,   determina que el 

análisis bromatológico demuestra el aporte de aminoácidos esenciales como: lisina, 

leucina,  fenilalanina y tirosina. Así mismo, determina la cantidad de ácido oleico, 

linoleico, palmítico, ceniza y el aporte de minerales, fibra, calcio, zinc, vitamina C y la 

humedad.  

Salgado Ma., Cedillo D., Beltran MA. (2011), se  observó la capacidad de absorción de 

agua de las diferentes fuentes de fibra comparada, con la  semilla de chía comercial y 

cultivada, se determinó que no existe diferencia notable, por lo que se considera como 

componente necesario para determinar la vida útil y la humedad según la aceptabilidad 

de productos en donde se utilicen como fibra. 
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Bautista M., Catro A., Camarena E., et al (2007), desarrollaron un pan integral con soya, 

chía, linaza y ácido fólico como alimento funcional para la mujer. Se realizó 6 diferentes 

panes integrales empleando harina de trigo integral, chía, linaza y ácido fólico. A cada 

una de las formulaciones se le hizo evaluación sensorial y de textura. Los resultados 

obtenidos revelaron más altos niveles de proteína  (entre 22 y 30 g/100 g) en base 

seca, con respectos a los panes comerciales, así mismo, se obtuvieron  niveles de 

lípidos fueron 10 y 12 g/100g. Se  concluyó, en particular, los panes con chía y linaza 

son ricos en fibra dietética y alto contenido de ácidos grasos polinsaturados (oleico, 

linoleico y linolénico) y contenido de calcio, potencialmente beneficios para la salud y 

los resultados obtenidos sugieren posible efecto en la reducción de absorción de 

glucosa en el tracto digestivo. 

Así mismo se puede mencionar el estudio elaborado en la Universidad de Guanajuato; 

México por Justo M, a et (2007) el desarrollo de pan integral con soya, chía, linaza y 

ácido fólico como alimentos funcional en la mujer. Se concluyó que por su contenido de 

proteína, ácidos grasos omega 3 y 6, fibra dietética total y ácido fólico los panes 

desarrollados tienen un alto valor nutritivo y podrían subsanar algunas deficiencias 

nutricionales en las mujeres.  

Entre otros estudios elaborados a base de semillas, se menciona el estudio de 

Mendizábal C. (2008), sobre la extracción y purificación de aceite a partir de la semilla 

de ayote para su aplicación en la industria alimentaria, concluyendo que la semilla de 

ayote contiene  mayor proporción de ácidos estéarico 8.13% y palmítico 18. 58% que 

los aceites de maíz, (palmítico 8.10% y esteárico 8.13%) y girasol (palmítico 3.60% y 

esteárico 2.90%). Se concluyó que el aceite de semilla de ayote es apto para el 

consumo humano, brindando un aporte de ácidos grasos poliinsaturados a futuras 

formulaciones de alimentos.   
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V. OBJETIVOS 

 

A. General: 

 

Elaborar una harina a base de semilla de Amaranto, Chía y Ayote que sea aceptada por 

madres que asisten a centros de salud situados en la cabecera de Jalapa, San Pedro 

Pinula y Monjas. 

 

B. Específico: 

 

1. Analizar los recursos locales de los insumos básicos utilizados para la 

elaboración de las recetas.  

 

2. Elaborar dos diferentes formulaciones de harina  a base de  Amaranto, Chía y 

Ayote en distintas concentraciones.  

 

3. Realizar Análisis Bromatológico a las dos formulaciones de harina a base de 

Amaranto, Chía y Ayote.  

 

4. Realizar la estandarización de cinco recetas: Tayuyo, Dobladas, Atol, 

Refresco y Sopa.  

 

5. Determinar el valor nutritivo de las preparaciones: Tayuyo, Dobladas, Atol, 

Refresco y Sopa.  

 

6. Elaborar pruebas de aceptabilidad de las preparaciones elaboradas con los 

dos tipos de harina.  

 

7. Determinar el costo del producto final por una libra de producto de las dos 

formulaciones.  
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VI. JUSTIFICACIÓN 

 

La Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN),  debe abarcar desde  la población más 

vulnerable, hasta el análisis de los factores estructurales y sociales que determinan el 

acceso, la disponibilidad, el consumo y el aprovechamiento biológico de los alimentos 

(40).  

En la actualidad, la población guatemalteca enfrenta la problemática de la fluctuación 

en los precios de los granos básicos y la falta de empleo, ocasionando que durante los  

meses de escasez de alimentos, realicen cambios en la dieta de los hogares.  

Es importante mencionar, que en el departamento de Jalapa, la Situación Alimentaria y 

Nutricional se ve afectada por la falta de consumo y aprovechamiento de cultivos no 

tradicionales, entre ellos, la semilla de Amaranto, Chía y Ayote. Las cuales contienen un 

aporte proteico, fibra, grasa,  vitaminas y minerales, esenciales para el crecimiento y 

desarrollo óptimo del ser humano.  

Al conocer los beneficios nutricionales este estudio desarrolló dos diferentes harinas  

base de semilla de Amaranto, Chía y Ayote, que aportó importante cantidades de 

proteína, carbohidratos y grasa, con la finalidad de que la población aproveche su 

cultivo utilizando materia prima a bajo costo, lo consuma y obtenga beneficios 

nutricionales. 
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VII. DISEÑO DE LA INVESTIGACIÓN 

 

A. Tipo de estudio 

 

Se realizó un estudio  de  tipo cuasi experimental, trasversal y descriptivo. 

 

B. Sujetos  de estudio 

 

Madres que asistieron a los centros de salud de la cabecera de Jalapa, San Pedro 

Pinula, Monjas y Jalapa.  

 

C. Unidad de análisis 

 

Se realizó cinco preparaciones de las cuales son:  

1. Atol 

2. Refresco 

3. Sopa 

4. Dobladas 

5. Tayuyo 

 

Utilizando estos dos tipos de formulaciones para las preparaciones:  

FORMULACIÓN A B 

Semilla de Amaranto  80% 70% 

Semilla de Chía  10% 15% 

Semilla de Ayote 10% 15% 
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D. Contextualización geográfica y temporal 

 

La elaboración de la harina a base de semilla de Amaranto, Chía y Ayote, se llevó a 

cabo en el laboratorio de  alimentos situado en el Campus Central de la  Universidad 

Rafael Landívar. Se encuentra situada en la ciudad de Guatemala, en Vista hermosa III, 

zona 16.  

Se determinó el valor nutricional que aporta las formulaciones de harina,  por medio de 

Análisis Proximal de las dos formulaciones en el laboratorio de   Bromatología de la 

Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Universidad San Carlos de 

Guatemala.  

El trabajo de campo se realizó en los Centros de Salud, situados en la cabecera de 

Jalapa, San Pedro Pinula y Monjas. El departamento de Jalapa se encuentra situado en 

la región Sur Oriente de Guatemala, limita al Norte con los departamentos de El 

Progreso y Zacapa; al Sur con los departamentos de Jutiapa y Santa Rosa; al Este con 

el departamento de Chiquimula; y al Oeste con el departamento de Guatemala (2). La 

cabecera departamental de Jalapa se encuentra aproximadamente a una distancia de 

96 km de la ciudad capital vía Sanarate, y una distancia aproximada de 168 km vía 

Jutiapa – Santa Rosa (38). 

 

E. Hipótesis 

 

H1: Es posible elaborar la mezcla de harina a base de semilla de Amaranto Chía y 

Ayote, que sea aceptada por las madre que asisten a centros de salud en la cabecera 

de Jalapa, San Pedro Pinula y Monjas.   

Ho1: Es posible elaborar la mezcla de harina a base de semilla de Amaranto, chía y 

Ayote, que no sea aceptada por las  madres que asisten a centros de salud en la 

cabecera de Jalapa, San Pedro Pinula y Monjas.  

H2: Las recetas elaboradas a base  de harina de semilla de Amaranto, Chía y Ayote, 

utilizando la mezcla A en comparación con la mezcla B son  más aceptadas según sus 
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características organolépticas,  por las  madres que asisten a centros de salud en la 

cabecera de Jalapa, San Pedro Pinula y Monjas.  

Ho2. Las recetas elaboradas  a base de harina de semilla de Amaranto, Chía y Ayote, 

utilizando la mezcla B en comparación con la mezcla A son  más aceptadas según sus 

características organolépticas, por las  madres que asisten a centros de salud en la 

cabecera de Jalapa, San Pedro Pinula y Monjas. 

 

F. Variables 

 

1. Independientes: 

 

a. Formulación de la harina 

 

2. Dependientes: 

 

a. Análisis Bromatológico de las Formulaciones de Harina, en cuanto a Humedad, 

Energía, Proteínas, Grasa, Carbohidratos y Cenizas 

b. Valor nutricional de cada una las Recetas a base de los dos tipos de Harina, en 

cuanto a Humedad, Energía, Proteínas, Grasa, Carbohidratos y Cenizas,   

c. Análisis sensorial para evaluar la aceptabilidad de las preparaciones: “Atol, 

Doblada, Sopa, Tayuyo y Refresco”. 

d. Costos de las dos harinas a elaborar.  
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Variable Definición 

conceptual 

Definición  operacional Tipo Escala Indiciador  

Harina de 

Amaranto,  

Chía y Ayote  

Mezcla de semillas 

con diverso valor 

nutricional para el 

consumo humano. 

Cantidad de ingredientes 

utilizados  en gramos  

Cuantitativa Categórica Porcentaje de Harina en la 

mezcla. 

Mezcla A:  

- 80% semilla de Amaranto 

- 10% semilla de Chía  

- 10% Semilla de Ayote 

Mezcla B:  

- 70% semilla de amaranto 

- 15% semilla de Chía  

- 15% semilla de Ayote 

Análisis 

bromatológico  

Disciplina científica 

que estudia 

íntegramente los 

alimentos.  

 

Análisis proximal sobre la 

harina determinando los 

siguientes los siguientes 

elementos: 

- Energía 

- Proteína,  

- Carbohidratos  

- Lípidos 

- Ceniza y  humedad  

Cuantitativa Nominal Total de macronutrientes: 

Energía Kcal/100g  

Proteína  g/100g 

Grasa total g/100g 

Carbohidratos   g/100g 

 



 
36 

 

 

  

Valor 

nutricional  

Evaluación que se 

usa para determinar 

el contenido  de 

sustancias nutritivas 

de origen animal o 

vegetal  

Cantidad de energía, 

carbohidratos, proteína y 

grasa que aporta cada 

preparación: Tayuyo, 

Sopa, Atol, Doblada y  

Refresco. 

Cuantitativa Nominal Determinación valor nutritivo 

por receta estandarizada en 

base a la Tabla de 

Composición de Alimentos de 

Centroamérica INCAP 

 

Aceptabilidad 

de la 

preparación  

Aceptabilidad de la 

formulación, en 

cuanto a 

características 

organolépticas   

Determinación de la 

aceptabilidad por medio 

de la Escala Hedónica de 

3 puntos.  

Cuantitativa Nominal Aceptabilidad de las 

formulaciones  mayor o igual al 

80%  

Costo del 

producto final  

Determinación 

monetaria de la 

elaboración final de 

un producto.  

Costo total de 

ingredientes utilizados 

por libra de producto  

Cuantitativa Categórica Costo por libra de mezcla  



VIII. MÉTODOS Y PROCEDIMIENTOS 

A. Selección de los sujetos de estudio 

La población de estudio estuvo integrada por madres 18-45 años de edad, que 

asistieron a los centros de salud, en el municipio de San Pedro Pinula, Monjas y la 

cabecera de Jalapa. Se seleccionaron 10 madres por centro de salud. 

1. Criterios inclusión  

a. Madres de familia mayores de edad, que asistieron y habitan en los municipios de 

San Pedro Pinula, Monjas y la cabecera de Jalapa.  

b. Madres que aceptaron participar en el estudio.  

2. Calculo de la muestra  

a. No se aplicó ninguna fórmula estadística para determinar la cantidad de número 

de muestra, por lo que se realizó a conveniencia, considerando el tiempo y los 

recursos disponibles.  

b. Se seleccionó 30 madres entre las edades de 18-45 años, de las cuales 

corresponden 10 a cada centro de salud.  

B. Procedimientos para la Recolección de los datos 

El estudio se integró en 6 fases, las cuales se describen a continuación: 
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Fase 1 

1. Para iniciar, se realizó un análisis sobre los recursos locales con los que cuenta el 

departamento de Jalapa.  

2. Se determinó la disponibilidad de las semillas de Amaranto, Chía y Ayote en 

diversos comercios, mercados y depósitos de alimentos  situados en la cabecera  de 

Jalapa, San Pedro Pinula y Monjas.  

3. Se contó con un formato de recolección de información, en donde además se anotó 

los precios de cada ingrediente correspondiente a cada receta (Anexo 3) 

Fase 2 

1. Posteriormente, se realizó la formulación de dos mezclas de harina (Anexo 3) en el 

Laboratorio de Alimentos en la Universidad Rafael Landívar 

2. Se integró la mezcla con ingredientes secos (semilla de Amaranto, Chía y Ayote). 

Se realizó dos diferentes mezclas según porcentaje; tomando en cuenta el 

contenido de proteína y la humedad de la harina:  
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a. Formulación  A: 80% de semilla de Amaranto, 10% de semilla de Chía y 10% 

de semilla de Ayote. 

b. Formulación B: 70% de semilla de Amaranto, 15% de semilla de Chía y 15% 

de semilla de Ayote. 

Fase 3 

1. Para el análisis bromatológico de la formulación, se utilizó el equipo del Laboratorio 

de Bromatología de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la de la 

Universidad de San Carlos de Guatemala. 

Se determinó para cada método los porcentajes siguientes   (Anexo 9):  

1. Porcentaje de humedad en base a los métodos oficiales de AOAC*.  

2. Porcentaje de energía en base a los métodos oficiales de AOAC*.  

3. Porcentaje de proteína en base a los métodos oficiales de AOAC*.  

4. Porcentaje de grasas en base a los métodos oficiales de AOAC*.  

5. Porcentaje de carbohidratos en base a los métodos oficiales de AOAC*.  

6. Porcentaje de cenizas en base a los métodos oficiales de AOAC*.  

Fase 4 

1. Se realizó la estandarización de la recetas, utilizando recetas tradicionales de 

alimentos característicos de Guatemala, disponibles en el departamento de Jalapa  

y como ingredientes principales las dos formulaciones de harina a base de  

Amaranto, Chía y Ayote. Para la estandarización se seleccionó un formato estándar 

(Anexo 14). 
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2. Se elaboraron cinco recetas las cuales son: “Atol, Dobladas, Sopa, Tayuyo, 

Refresco. (Anexo12) 

3. Al finalizar las preparaciones se realizó un panel de 10 jueces para determinar las 

características de las preparaciones.  

 

*AOAC: OfficialMethos of Analysis (Asociación Oficial de Químicos Analíticos) 

 

Fase 5 

 

1. Se  determinó el valor nutricional de cada receta formulada por medio de la Tabla de 

Composición de Alimentos para Centroamérica y Panamá (7). 

2. Se utilizó el formato (Anexo 13), para colocar esta información.  

 

Fase 6 

1. Para la evaluación sensorial se solicitó la colaboración de las madres que asisten al 

Centro de Salud, por medio de un Consentimiento Informado sobre el estudio 

(Anexo16),  que tuvo como objetivo informarles sobre la importancia de su 

participación.  

2. Se seleccionó un grupo de 10 madres que asistieron a cada centro de salud de la 

cabecera de Jalapa, San Pedro Pinula y Monjas. 

3. Se solicitó que determinaran que preparación tiene mayor aceptabilidad por medio 

de Prueba de Preferencia Pareada y Aceptabilidad por Escala Hedónica (Anexo17) 

 

Fase 7 

1. Se realizó el diseño del recetario elaborado por la investigadora, del cual se incluyó 

las 5 recetas (Atol, Doblada, Sopa, Tayuyo y Refresco), así mismo se ilustró el 

procedimiento de cada una, por  medio de ilustraciones. 

2. El recetario fue dirigido a educadoras del centro de salud y a madres que asisten a 

los centros de salud del departamento de Jalapa.  

https://www.google.com.gt/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=5&cad=rja&uact=8&ved=0CE4QFjAE&url=http%3A%2F%2Fwww.bibliodigital.udec.cl%2Findex.php%3Foption%3Dcom_content%26task%3Dview%26id%3D287%26Itemid%3D9&ei=zm1oU8eDHvPgsAT-lYHAAg&usg=AFQjCNHSGRWqMesz_4YAsllti9k9wedl7Q&sig2=MmTS6ZPNTsx8g4S61aUQ2g&bvm=bv.66111022,d.cWc
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3. Se entregó el recetario a la licenciada en nutrición encargada de los centros de 

salud del departamento de Jalapa. 

 

Fase 8 

1. Finalmente se realizó el análisis de costos por medio de un formato (Anexo 21), 

determinando la cantidad de materia prima utilizada. 

 

2. Además se determinó los costos de producción por libra de producto de los dos 

tipos de formulaciones.  

  



 
42 

 

IX. PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS 

 

 

A. Descripción del proceso de digitación  y tabulación de datos. 

  

Para el proceso de digitalización de la información se utilizaron los instrumentos 

elaborados y por medio de una base de datos,  al igual se utilizó el programa 

estadístico Microsoft Excel. La información que se recolectó fue la siguiente: 

1. Datos obtenidos del análisis de los recursos disponibles en el departamento de 

Jalapa.  

2. Datos sobre el valor nutricional de cada una de las recetas a través de la Tabla de 

Composición de Alimentos para Centroamérica y Panamá.  

3. Datos sobre los resultados de la estandarización de recetas. 

4. Datos para medir el grado de aceptabilidad de cada preparación, por medio de la 

Prueba de Preferencia Pareada y Escala Hedónica.  

5. Datos para determinar el costo de las preparaciones finales.  

6. Finalmente, se realizó de cada uno de los datos tabulados, una limpieza de datos 

con el objetivo de verificar que todos los resultados hayan sido introducidos 

correctamente.  

 

B. Plan de análisis de datos 

 

 

1. Para el análisis de información sobre los  recursos disponibles, se realizó por medio 

de estadística descriptiva,  utilizando el  programa estadístico Microsoft Excel.  

 

2. En la evaluación de aceptabilidad por Escala Hedónica, se realizó por medio del 

método de análisis para Prueba Hedónica de tres categorías, codificando los 

resultados por medio del  Análisis de Varianza (ANOVA) para determinar los 

promedios de los puntajes asignados a las muestras.  
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3. Los resultados se consideraron estadísticamente significativos, en la Prueba de 

Escala Hedónica cuando el valor critico de F es mayor al valor de F a una 

probabilidad   a 0.5 a un límite de confianza del 95%. 

 

4. Para la Prueba de Preferencia Pareada se realizó el conteo total de panelistas y se 

identificó cuántos de ellos prefirieron la muestra “A” comparado con la muestra “B”, 

para cada una de las recetas.  Por medio de la  Tabla Binomial se determina la 

Probabilidad ≤ 0.05 a un 95% del límite de confianza y así establecer si la muestra 

“A” tiene mayor preferencia para cada una de las Recetas. 
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X. RESULTADOS 

 

A. Características de la población  

 

La población estudiada estuvo conformada por 30 madres que asistieron a centros de 

salud.  De cada centro fueron evaluadas 10 madres, estos fueron en la cabecera de 

Jalapa, San Pedro Pínula y Monjas. Ellas brindaron información sobre la aceptabilidad 

de las preparaciones realizadas a base de las harinas elaboradas con los dos tipos de 

concentraciones de semilla de Amaranto (70% y 80%), Chía (15%  y 10%) y Ayote 

(15% y 10%). 

A continuación se hace referencia a las características de las mismas en cuanto a edad.  

Tabla 1 

Distribución de madres que conformaron la población en estudio según edad. 

Cabecera Jalapa, San Pedro Pínula y Monjas, febrero-marzo 2014 

Intervalo de edad Frecuencia 
n=30 

Porcentaje 
% 

<20 años 6 20 

20-29 años 8 26.66 

30- 39 años 11 36.66 

>40 años 5 16.66 

 

Se observa que la mayoría de madres (36.66%) estaban entre 30 - 39 años edad.  
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B. Análisis de los recursos locales  

 

En la Tabla 2 se presenta el análisis de los recursos locales de diversos productos 

disponibles con los que cuenta la  población del departamento de Jalapa. Se realizó 

una encuesta a cinco puestos del mercado local,  tres depósitos de alimentos y un 

supermercado.  

Como se  observa a continuación, el  100 % (n=31) de los productos para el consumo 

de la población del departamento de Jalapa, pueden encontrarse en los diferentes 

puestos de mercado, un 38% (n=12) de los productos pueden obtenerse en depósitos 

locales y 87% (n=28)  en supermercado. 
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Tabla 2 

 

Análisis de los recursos locales disponibles en el departamento de Jalapa, 

febrero – marzo 2014 

 
PRODUCTO 

 
n=31 

CANTIDAD MEDIDA MERCADO 
LOCAL 

n=31 

DEPOSITOS 
LOCALES 

n=12 

SUPERMERCADO 
 

n=28 

Semilla de amaranto  1 LIBRA Q45.00 -   - 

Semilla de chía 1 LIBRA  Q80.00 -   - 

Semilla de ayote 1 LIBRA Q15.00 -   - 

Agua pura 1 LITRO Q3.50 Q2.50 Q3.40 

Azúcar 1 LIBRA Q3.50 Q3.50 Q3.65 

Canela 1 RAJA (5) Q3.00 Q3.50 Q8.00 

Cebolla 1 LIBRA Q3.00 -  Q5.90 

Tomate 1 UNIDAD Q1.00 -  Q4.40 

Apio 1 LIBRA Q3.00 -  Q6.25 

Macuy 1 UNIDAD  Q2.00 -  Q2.95 

Cilantro 1 MANOJO  Q4.00 -  Q2.00 

Perejil 1 UNIDAD Q2.00 -  Q3.30 

Zanahoria 1 UNIDAD  Q5.00 -  Q2.20 

Güicoy 1 UNIDAD  Q1.00 -  Q7.90 

Güisquil 1 UNIDAD  Q2.00 -  Q2.85 

Perulero 1 UNIDAD  Q1.00 -  Q1.95 

Maseca 1 LIBRA Q5.00 Q7.50 Q8.00 

Maíz  1 LIBRA Q10.00 Q16.00  - 

Aceite 1 LITRO Q15.00 Q16.00 Q18.00 

Condimentos 1 UNIDAD  Q1.00 Q1.00 Q2.00 

Sal 1 LIBRA Q1.00 Q1.00 Q2.90 

Queso Fresco 1 LIBRA Q3.50 -  Q15.50 

Queso de capas 1 LIBRA Q14.00 -  Q24.50 

Quesillo  1 LIBRA Q14.00 -  Q30.80 

Manteca 1 LIBRA Q8.00 -  Q6.85 

Leche en polvo 1 LIBRA Q.11.00 Q30.00 Q16.70 

Leche Liquida 1 LITRO Q12.50 Q13.00 Q13.55 

Frijoles 1 LIBRA Q4.00 Q4.00 Q5.90 

Carne molida  1 LIBRA Q13.00 -  Q5.90 

Pollo 1 LIBRA Q11.00 -  Q28.90 

Arroz 1 LIBRA Q4.00 Q5.00 Q5.30 

TOTAL: Q290.00 Q103.00 Q239.00 

Fuentes: Encuesta Sobre el Análisis de los Recursos Locales del Departamento de Jalapa, Datos del Estudio 
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C. Formulación de los dos tipos de harina de semilla de Amaranto, Chía y Ayote 
 

En el siguiente diagrama se observa la formulación de la Harina de Semilla de 

Amaranto, Chía y Ayote. La elaboración de cada diferente harina por paso, es detallada 

en el Anexo 6- 8.   

 

Diagrama 1 

Diagrama de bloques del procedimiento de la elaboración de 

harina de Semilla de Amaranto, Chía y Ayote 

 

Fuentes: Datos del Estudio, marzo 2014 

T=Temperatura 
t=tiempo 

 

INICIO 

Limpieza

•Basura 

•Semillas en mal estado 

Secado

•T= 25°C

•1 HORA 

Tostado

•T= 10°C

• t= 10 minutos 

Triturado

• t= 30 segundos 

Sernir

• t= 30segundos 

Triturado

• t= 30 segundos 

Sernir

• t= 30 segundos Mezclar 
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D. Composición química-nutricional de las harinas a base de semilla de 

Amaranto, Chía y Ayote.  

 

En la Tabla 3 se presenta la composición química-nutricional de las harinas a base de 

semilla de Amaranto, Chía y Ayote en base a los resultados obtenidos en el Análisis 

Bromatológico realizado en el laboratorio de la Facultad de Veterinaria y Zootecnia de la 

Universidad San Carlos de Guatemala.   

 

Tabla 3 

Composición química-nutricional de  

la harina de semilla de Amaranto, Chía y Ayote 

 

Nutriente  Muestra A* 
100 g 

Muestra B* 
100g 

 
Energía Cal/100g 

 
345 

 
354 

 
Agua % 

 
2.26 

 
2.26 

 
Materia seca % 

 
97.74 

 
97.74 

 
Grasa % 

 
12.81 

 
16.37 

 
Fibra Cruda % 

 
8.03 

 
10.87 

 
Proteína Cruda % 

 
18.95 

 
19.22 

 
Ceniza % 

 
2.89 

 
3.10 

 
Carbohidratos % 

 
56.34 

 
49.29 

 

 

Fuentes: Formulario Bromato 7 Informe de Resultados de Análisis, Facultad de Medicina Veterinaria  y 

Zootecnia Universidad de San Carlos de Guatemala., marzo 2014 

 

*Muestra A: 80% de semilla de Amaranto, 10% de semilla de Chía y 10% de semilla de Ayote.  

*Muestra B: 70% de semilla de Amaranto, 15% de semilla de Chía y 15% de semilla de Ayote.  

 

Se observa un mayor aporte energía (354 cal/100g), de grasa total (16.37%) y menor 

aporte de carbohidratos (49.29%) en la muestra “B”.  
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E. Composición Nutricional de preparaciones elaboradoras con harina de semilla 

de Amaranto, Chía y Ayote. 

 

Según los resultados obtenidos en la prueba de preferencia pareada, la muestra de 

mayor aceptación fue la muestra “A”, por lo tanto se determinó el valor nutricional en 

base a la Tabla de Composición de Alimentos de Centroamérica para cada una de las 

recetas de esta muestra, como se observa a continuación.  

 

Tabla  4 

Valor nutricional por porción de las preparaciones a base de 

harina de Semilla de Amaranto, Chía y Ayote 

 

 

Ingredientes  

 P
o

rc
ió

n
  

 

A
g

u
a
%

 

E
n

e
rg

ía
 (

K
c
a

l)
 

 P
ro

te
ín

a
  
g

 

 G
ra

s
a

 T
o

ta
l 
 g

 

C
a
rb

o
h

id
ra

to
s
  

g
 

 F
ib

ra
 D

ie
t.

 

T
o

ta
l 
 g

 

C
o

le
s
te

ro
l 
 m

g
 

C
a
lc

io
  

m
g

 

H
ie

rr
o

  
m

g
 

S
o

d
io

  
m

g
 

Z
in

c
  
m

g
 

 

Atol 

 

1 taza 
55 148 5 3 31 4 0 37 1 0 0 

 

Doblada 

Unidad 

(130g) 
100 429 17 10 71 10 26 83 6 35 2 

 

Sopa 

 

1 taza 
60 160 7 4 27 4 0 3 2 10 1 

 

Tayuyo 

Unidad 

(70) 
2 159 8 12 28 5 0 29 2 1 5 

 

Refresco 

 

1 vaso 
55 148 5 3 31 4 0 37 1 0 0 

Fuente: Análisis Químico Proximal de la harina a base de semilla de Amaranto, Chía y Ayote y Tabla de 

composición de alimentos de Centroamérica, abril 2014 

 

Se observó que la doblada es el alimento con mayor aporte de macronutrientes. El 

resto de preparaciones tienen valores similares en cuanto a proteína y energía.   
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F. Aceptabilidad de las recetas elaboradas con harina de semilla de Amaranto, 

Chía y Ayote.  

 

Para determinar la aceptabilidad de las preparaciones se realizaron dos pruebas 

sensoriales.  Una fue la “Escala Hedónica de Aceptabilidad” y la otra  de “Preferencia 

Pareada”, realizándose en grupos de 10, para hacer un total de 30 madres que 

asistieron a los tres centros de salud, de la cabecera de Jalapa, San Pedro Pínula y 

Monjas. 

 

En las Tablas 6 al 10,  se  muestran las frecuencias y porcentajes de aceptabilidad de 

cada receta y en cada municipio, según la “Escala Hedónica de Aceptabilidad”.  La 

escala tiene un valor de tres puntos, donde corresponde: 

1  “me gusta” 

2  “ni gusta ni disgusta” 

3  “no me gusta” 

 

 

Para determinar si existe diferencia significativa entre la Muestra “A” y la Muestra “B”, se 

analizaron los  resultados mediante el  “Análisis de Varianza (ANOVA)”, de la cual se 

interpreta una diferencia significativa si la muestra presenta una Probabilidad  0.05.  
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Tabla 6 

Aceptabilidad de la Receta 1 “Atol” 

Centros de Salud de Jalapa, San Pedro Pinula y Monjas 

 

Fuente: Datos del Estudio, mayo 2014 
*Muestra A: Mezcla 80% de semilla Amaranto, 10% Chía y 10% Ayote 

*Muestra B: Mezcla 70% de semilla Amaranto, 15% Chía y 15% Ayote 

 
Según los resultados obtenidos estadísticamente se observó que no existe diferencia 

significativa entre las muestras evaluadas en Jalapa F= 5 <  = 5.11 y San Pedro Pinula 

F= 3.85 < 5.11.  Para Monjas si existe diferencia significativa entre las muestras 

evaluadas F=6 > 5.11. 

  
Muestra A* 

 

 
Muestra B* 

 Escala 
Hedónica  

Frecuencia 
n=10 

Porcentaje  
% 

Escala 
Hedónica 

Frecuencia 
n=10 

Porcentaje  
% 

 
Jalapa 

No me gusta 
 

0 0.0 No me gusta  1 10 

Ni gusta ni 
disgusta 

0 0.0 Ni gusta ni 
disgusta 

3 30 

 
Me gusta 

 
10 

 
100 

 
Me gusta 

 
6 

 
60 

 
San Pedro 

Pínula 

 
No me gusta 

 
0 

 
0.0 

 
No me gusta  

 
0 

 
0.0 

 
Ni gusta ni 
disgusta 

 
0 

 
0.0 

 
Ni gusta ni 
disgusta  

 
3 

 
30 

 
Me gusta 

 
10 

 
100 

 
Me gusta 

 
6 

 
60 

 
Monjas 

 
No me gusta 

 
0 

 
0.0 

 
No me gusta  

 
1 

 
10 
 
 

Ni gusta ni 
disgusta 

1 10 Ni gusta ni 
disgusta  

3 30 
 

 
Me gusta 

 
9 

 
90 

 
Me gusta 

 
6 

 
60 

Total de 
Madres 
n=30/ 

Porcentaje 
Total % 

 
No me gusta 

 
0 

 
0.0 

 
No me gusta                      

 
2 

 
6.66 

 
Ni gusta ni 
disgusta 

 
1 

 
3.33 

 
Ni gusta ni 
disgusta                        

 
9 

 
30  

 
Me gusta 

 
29 

 
96.66 

 
Me gusta                         

 
19 

 
63.33 
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Tabla 7 

Aceptabilidad de la Receta 2 “Doblada” 

Centros de Salud de Jalapa, San Pedro Pinula y Monjas 

 

Fuente: Datos del Estudio, mayo 2014 
*Muestra A: Mezcla 80% de semilla Amaranto, 10% Chía y 10% Ayote 

*Muestra B: Mezcla 70% de semilla Amaranto, 15% Chía y 15% Ayote 

 
Según los resultados obtenidos estadísticamente se observó que no existe diferencia 

significativa entre las muestras evaluadas en Jalapa F= 0<5.11,  San Pedro Pinula F= 

0.9< 5.11 y  Monjas F= 1 < 5.11.  

  

  
Muestra A* 

 

 
Muestra B* 

 Escala 
Hedónica  

Frecuencia 
n=10 

Porcentaje  
% 

Escala 
Hedónica 

Frecuencia 
n=10 

Porcentaje  
% 

 
Jalapa 

No me gusta 
 

1 10 No me gusta  0 10 

Ni gusta ni 
disgusta 

0 0.0 Ni gusta ni 
disgusta 

 
2 

 
20 

 
Me gusta 

 
9 

 
90 

 
Me gusta 

 
8 

 
80 

 
San Pedro 

Pínula 

 
No me gusta 

 
0 

 
0.0 

 
No me gusta  

 
0 

 
0.0 

 
Ni gusta ni 
disgusta 

 
1 

 
10 

 
Ni gusta ni 
disgusta  

 
1 

 
10 

 
Me gusta 

 
9 

 
90 

 
Me gusta 

 
9 

 
90 

 
Monjas 

No me gusta  
0 

 
0.0 

No me gusta  1 10 
 
 

Ni gusta ni 
disgusta 

3 30 Ni gusta ni 
disgusta  

3 30 
 

 
Me gusta 

 
7 

 
70 

 
Me gusta 

 
6 

 
60 

Total de 
Madres 
n=30/ 

Porcentaje 
Total % 

 
No me gusta 

 
1 

 
3.33 

 
No me gusta                      

 
1 

 
10 

 
Ni gusta ni 
disgusta 

 
4 

 
13.33 

 
Ni gusta ni 
disgusta                        

 
6 

 
20  

 
Me gusta 

 
25 

 
83.33 

 
Me gusta                         

 
23 

 
76.66 
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Tabla 8 

Aceptabilidad de la Receta 3  “Sopa” 

Centros de Salud de Jalapa, San Pedro Pinula y Monjas 

 

Fuente: Datos del Estudio, mayo 2014 
*Muestra A: Mezcla 80% de semilla Amaranto, 10% Chía y 10% Ayote 

*Muestra B: Mezcla 70% de semilla Amaranto, 15% Chía y 15% Ayote 
 

Según los resultados obtenidos estadísticamente se observó que no existe diferencia 

significativa entre las muestras evaluadas en Jalapa F= 3.46 <   5.11 y  Monjas F= 0.31 

< 5.11. Se demostró que si existe diferencia significativa en San Pedro Pinula F= 13 > 

5.11 en la aceptabilidad de las muestras.  

  
Muestra A* 

 

 
Muestra B* 

 Escala 
Hedónica  

Frecuencia 
n=10 

Porcentaje  
% 

Escala 
Hedónica 

Frecuencia 
n=10 

Porcentaje  
% 

 
Jalapa 

No me gusta 
 

0 0.0 No me gusta  2 20 

Ni gusta ni 
disgusta 

3 30 Ni gusta ni 
disgusta 

4 40 

 
Me gusta 

 
7 

 
70 

 
Me gusta 

 
4 

 
40 

 
San Pedro 

Pínula 

 
No me gusta 

 
0 

 
0.0 

 
No me gusta  

 
0 

 
0.0 

 
Ni gusta ni 
disgusta 

 
0 

 
0.0 

 
Ni gusta ni 
disgusta  

 
6 

 
60 

 
Me gusta 

 
10 

 
100 

 
Me gusta 

 
4 

 
40 

 
Monjas 

 
No me gusta 

 
1 

 
10 

 
No me gusta  

 
2 

 
20 
 

Ni gusta ni 
disgusta 

4 40 Ni gusta ni 
disgusta  

2 20 
 

 
Me gusta 

 
5 

 
50 

 
Me gusta 

 
6 

 
60 

Total de 
Madres 
n=30/ 

Porcentaje 
Total % 

 
No me gusta 

 
1 

 
3.33 

 
No me gusta                      

 
4 

 
13,33 

 
Ni gusta ni 
disgusta 

 
7 

 
23.33 

 
Ni gusta ni 
disgusta                        

 
12 

 
40 

 
Me gusta 

 
22 

 
73.33 

 
Me gusta                         

 
14 

 
46.66 



 
54 

 

Tabla 9 

Aceptabilidad de la Receta 4 “Tayuyo” 

 Centros de Salud de Jalapa, San Pedro Pinula y Monjas,  

 

Fuente: Datos del Estudio,mayo 2014 
*Muestra A: Mezcla 80% de semilla Amaranto, 10% Chía y 10% Ayote 

*Muestra B: Mezcla 70% de semilla Amaranto, 15% Chía y 15% Ayote 

Según los resultados obtenidos estadísticamente se observó que no existe diferencia 

significativa entre las muestras evaluadas en Jalapa F= 0.82< 5.11,  San Pedro Pinula 

F= 2.25< 5.11. y  Monjas F= 0.13< 5.11. Demostrando que las muestras son similares 

en aceptación.  

  
Muestra A* 

 

 
Muestra B* 

 Escala 
Hedónica  

Frecuencia 
n=10 

Porcentaje  
% 

Escala 
Hedónica 

Frecuencia 
n=10 

Porcentaje  
% 

 
Jalapa 

No me gusta 
 

3 30 
 

No me gusta  4 40 

Ni gusta ni 
disgusta 

2 20 Ni gusta ni 
disgusta 

1 10 

 
Me gusta 

 
5 

 
50 

 
Me gusta 

 
5 

 
50 

 
San Pedro 

Pínula 

 
No me gusta 

 
0 

 
0.0 

 
No me gusta  

 
0 

 
0.0 

 
Ni gusta ni 
disgusta 

 
7 

 
70 

 
Ni gusta ni 
disgusta  

 
5 

 
50 

 
Me gusta 

3  
30 

 
Me gusta 

 
5 

50 

 
Monjas 

 
No me gusta 

 
2 

 
20 

 
No me gusta  

 
1 

 
10 
 
 

Ni gusta ni 
disgusta 

3  
30 

Ni gusta ni 
disgusta  

4 40 
 

 
Me gusta 

 
5 

 
50 

 
Me gusta 

 
5 

 
50 

Total de 
Madres 
n=30/ 

Porcentaje 
Total % 

 
No me gusta 

 
5 

 
16.66 

 
No me gusta                      

 
5 

 
16.66 

 
Ni gusta ni 
disgusta 

 
12 

 
40 

 
Ni gusta ni 
disgusta                        

 
10 

 
33.33 

 
Me gusta 

 
13 

 
43.33 

 
Me gusta                         

 
15 

 
50 
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Tabla 10 

Aceptabilidad de la Receta  5 “Refresco” 

Centros de Salud de Jalapa, San Pedro Pinula y Monjas,  

 

Fuente: Datos del Estudio, mayo 2014l  
*Muestra A: Mezcla 80% de semilla Amaranto, 10% Chía y 10% Ayote 

*Muestra B: Mezcla 70% de semilla Amaranto, 15% Chía y 15% Ayote 

Según los resultados obtenidos estadísticamente se observó que no existe diferencia 

significativa entre las muestras evaluadas en Jalapa F= 0 <   5.11,  San Pedro Pinula  

F= 3.85 < 5.11 y  Monjas F= 0.31 < 5.11 

 

  
Muestra A* 

 

 
Muestra B* 

 Escala 
Hedónica  

Frecuencia 
n=10 

Porcentaje  
% 

Escala 
Hedónica 

Frecuencia 
n=10 

Porcentaje  
% 

 
Jalapa 

No me gusta 
 

2 20 
 

No me gusta  1 10 

Ni gusta ni 
disgusta 

0 0.0 Ni gusta ni 
disgusta 

2 20 

 
Me gusta 

 
8 

 
80 

 
Me gusta 

 
7 

 
70 

 
San Pedro 

Pínula 

 
No me gusta 

 
0 

 
0.0 

 
No me gusta  

 
0 

 
0.0 

 
Ni gusta ni 
disgusta 

 
0 

 
0.0 

 
Ni gusta ni 
disgusta  

 
3 

 
30 

 
Me gusta 

 
10 

 
100 

 
Me gusta 

 
7 

 
70 

 
Monjas 

 
No me gusta 

 
0 

 
0.0 

 
No me gusta  

 
0 

 
0.0 

 
 

Ni gusta ni 
disgusta 

2 20 Ni gusta ni 
disgusta  

3 30 
 

 
Me gusta 

 
8 

 
80 

 
Me gusta 

 
7 

 
70 

Total de 
Madres 
n=30/ 

Porcentaje 
Total % 

 
No me gusta 

 
2 

 
6.66 

 
No me gusta                      

 
1 

 
3.33 

 
Ni gusta ni 
disgusta 

 
2 

 
6.66 

 
Ni gusta ni 
disgusta                        

 
8 

 
26.66 

 
Me gusta 

 
26 

 
86.66 

 
Me gusta                         

 
21 

 
70 
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Tabla 11 

Preferencia de las preparaciones realizadas en   

los Centros de Salud de Jalapa, San Pedro Pinula y Monjas 

 

Tipo de 

Muestra 

Centros de Salud / Preparación 

Cabecera 

Jalapa 

n= 10 

San Pedro 

Pinula 

n= 10 

Monjas 

n= 10 

Total de 

Madres 

n=30 

Porcentaje 

Total 

Atol 

Muestra A* 10 100% 6 60% 7 70% 23 76.66% 

Muestra B* 0 0.0% 4 40% 3 30% 7 23.33% 

Doblada 

Muestra A* 7 70% 5 50% 5 50% 17 56.66% 

Muestra B* 3 30% 5 50% 5 50% 13 43.33% 

Sopa 

Muestra A* 9 90% 10 10% 6 60% 25 83.33% 

Muestra B* 1 10% 0 0.0% 4 40% 5 16.66% 

Tayuyo 

Muestra A* 5 50% 8 80% 6 60% 19 63.33% 

Muestra B* 5 50% 2 20% 4 40% 11 36.66% 

Refresco 

Muestra A* 9 90% 7 70% 7 70% 23 76.66% 

Muestra B* 1 10% 3 30% 3 30% 7 23.33% 
Fuente: Datos del Estudio, mayo 2014 
*Muestra A: Mezcla 80% de semilla Amaranto, 10% Chía y 10% Ayote 
*Muestra B: Mezcla 80% de semilla Amaranto, 10% Chía y 10% Ayote 
 
Atol p=0.005 < 0.05 si existe diferencia significativa 
Refresco p= 0.005 < 0.05 si existe diferencia significativa  
Sopa p= 0.001 < 0.05 si existe diferencia significativa 
Doblada p=0.58 >0.05 no existe diferencia significativa  
Tayuyo p=0.20 > 0.05 no existe diferencia significativa  

 

Las recetas elaboradas con la Muestra “A” de “Atol”p=0.005<0.05, “Refresco”p= 0.005< 

0.05 y “Sopa”p= 0.001< 0.05” tuvieron mayor preferencia en las madres que 

conformaron el estudio.   
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Durante el estudio se realizaron dos preguntas, con la finalidad de obtener la opinión de 

las madres que participo. La primera consistía en informar que otro tipo de ingrediente 

agregaría a la preparación. La segunda pregunta consistía en informar quien de los 

miembros de la familia consume las recetas. Los comentarios de cada receta se 

presentan a continuación en la tabla 12 

 

Tabla 12 

Sugerencia de ingredientes extras a las recetas a base de Harina de Amaranto, 

Chía y Ayote de las Madres. 

1. Pregunta: ¿Le agregaría algo más a la preparación? 

 

 

Receta 

 

Respuesta  

 

Atol  

 

Mayor cantidad de azúcar, canela, granos de 

sal, anís y leche.  

 

Doblada  

 

Mayor cantidad de consomé, saborín o sal y 

verduras variadas.  

 

Sopa 

 

Mayor cantidad de cilantro y sal.  

 

Tayuyo 

 

Mayor cantidad de frijoles, sal o saborín.  

 

Refresco  

 

Azúcar y canela.  

 
 

2. Pregunta: ¿Quién cree que podrían consumir las preparaciones en su 
hogar?  

 

El 93% (n=28) de las madres evaluadas determinaron que el consumo de las 

recetas son aptas para todos los miembros del hogar, un 6.66% (n=2) determinaron 

que el consumo de la receta únicamente podrían consumirla adultos.  
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G. Costo 

Tabla  13 

Costo por libra de producto de harinas de  

semilla de Amaranto, Chía y Ayote  

 
 

PRODUCTO 

 
 

Monto por Libra  

SEMILLA DE AMARANTO  Q.45.00 

SEMILLA DE CHÍA  Q.80.00 

SEMILLA DE AYOTE  Q.15.00 

 
Fuente: Datos del Estudio, abril 2014 

 

 

Tabla 14 

Costo  producto de harinas de  

semilla de Amaranto, Chía y Ayote  

 
 
 

 
Monto  

PRODUCTO 100 g Libra  

Harina A Q.10.03 

 

Q. 45.00 

Harina B Q.10.08 Q.45.66 

 
Fuente: Datos del Estudio, abril 2014 

 

De acuerdo a la información obtenida del costo monetario de la formulación de harina 

expresada en la Tabla No14 es relativamente similar. 
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XI. DISCUSIÓN DE RESULTADOS 

 

A. Del Estudio y sus Características 

 

El estudio se realizó en tres Centros de Salud ubicados en la Cabecera de Jalapa, en el 

distrito de San Pedro Pinula y en Monjas. Participaron 30 madres elegidas para realizar 

la investigación, 10 madres por cada centro de salud.  

Con relación a la edad de la población estudiada, la mayor parte se encontró en un 

rango que abarca de 20 a 40 años de edad. Según las entrevistas realizadas, la 

mayoría de participantes se encuentra entre 30 a 39 años con un total de 36% (n=11), 

probablemente se debe a que las madres asisten a los centros de salud y así llevar un 

monitoreo periódico de sus hijos,  pues ya reconocen la importancia de visitar y de dar 

seguimiento a sus citas.  

Los criterios de inclusión determinados fueron útiles para seleccionar a la población de 

estudio, en condiciones adecuadas de salud, deseos de participar, disponibilidad de 

tiempo, lo que se constató  a través de interrogatorio realizado.  

Entre las ventajas que se obtuvieron para realizar el presente estudio se pueden 

mencionar: la colaboración de las madres que asistieron a los centros de salud y las 

educadoras para promover la participación. Al igual el apoyo brindado por los 

responsables de los centros de salud visitados.  

Con respecto a las limitantes se menciona particularmente la complejidad en la 

elaboración de las recetas en los centros de salud, debido a que no cuentan con 

electricidad en el área de espera, considerando que las recetas fueron preparadas en 

estufa eléctrica.  Era necesario realizar estas recetas en el comedor de personal y luego 

dar la degustación y realizar las pruebas de aceptabilidad en el área de espera de la 

consulta. 

Así mismo se debe mencionar que algunas madres  encontraron complejas las 

instrucciones, debido a que no comprendían que debían de probar la muestra y 
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seleccionar en qué el nivel de aceptabilidad la clasificaban. Lo cual ocasiono dificultad 

en poder lograr la respuesta indicada.  Para poder brindarle a la madre compresión 

sobre cómo deberían de contestar el estudio, se realizó un ejemplo y se hizo una 

demostración  por medio de dinámicas,  la diferencia que existe entre los niveles de 

agrado que el ser humano puede clasificar un alimento.  

 

B. Análisis de los recursos locales  

 

Con relación a la disponibilidad de alimentos con la que  cuenta la población del 

departamento de Jalapa, se realizó una encuesta a cinco puestos del mercado central, 

tres depósitos locales y un supermercado situados en la cabecera de Jalapa. Se pudo 

observar en la Tabla 2, que el 100% de los alimentos se encuentran disponibles en el 

mercado central, el mercado cuenta con más de 50 puestos de acceso a alimentos. 

Según los resultados de la encuesta en los depósitos locales, solamente un 38% 

(n=12/31) de los insumos básicos se encuentran disponibles. Así mismo se puede 

observar que el valor monetario es más bajo  en algunos productos disponibles en los 

depósitos de alimentos, esto  puede deberse a que su venta la realiza a precio de 

mayorista. 

Se observa en la Tabla 2 que el 90% (n=28/31) de los  productos se encuentran 

disponibles en el supermercado, del cual se obtienen precios elevados,  en 

comparación a los depósitos de alimentos y el mercado local.  

Aun así, cabe mencionar que la calidad de compra de alimentos en un depósito o 

supermercado es higiénica y de mejor calidad en comparación a la adquisición en 

puestos expuestos al ambiente en ciertos alimentos.   
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C. Formulación de la Harina de Semilla de Amaranto, Chía y Ayote  

 

La muestra “A” estuvo compuesta de 80 gramos de semilla de Amaranto, 10 gramos de 

semilla de Chía y 10 gramos de semilla de Ayote. La muestra “B” estuvo compuesta por 

70 gramos de semilla de Amaranto, 15 gramos de semilla de Chía y 15 gramos de 

semilla de Ayote.  

Para obtener 100 gramos de muestra de cada formulación, se siguió el  mismo 

esquema de procedimiento. El proceso fue realizado de forma  artesanal, las semillas 

utilizadas fueron adquiridas en el mercado local del departamento de Jalapa.  Para 

cada una de las semillas se llevó a cabo un proceso por separado, iniciando por la 

limpieza, tostado, molienda, cernido y mezcla final. Se observó que el tostado de las 

semillas ayuda a que la molienda sea más fácil de realizar y así obtener una harina más 

homogénea. 

Según estudios realizados por Bressani et al (1992) y Paredes López (1994)  la semilla 

de amaranto no debe sobrepasar  temperaturas mayores de  180°C,  debido a que 

ocasiona efectos adversos, es decir que  reduce la calidad del grano en cuanto a su 

aporte de proteína, por lo tanto se aconseja realizar el tostado de la semilla en cinco 

minutos.  Estas recomendaciones se siguieron a la hora de realizar el proceso con las 

semillas de Amaranto, de igual forma se realizó el tostado del resto de semillas con la 

misma temperatura.  

Así mismo se debe mencionar que en la elaboración de la harina, se obtuvieron ciertas 

dificultades al momento de la molienda, debido a que la estructura de las semillas es 

sólida, la cual ocasiona que el tiempo de molienda sea más extenso. Al igual es 

importante realizar uniformemente la molienda de las semillas, para poder realizar las 

recetas correctamente, debido a que el componente principal de cada receta es en 

forma de harina.  
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D. Composición Nutricional  

 

Para la determinación de la composición nutricional de la formulación de las harinas, se 

realizó un Análisis Proximal en el laboratorio de la Facultad de Veterinaria y Zootecnia 

de la Universidad San Carlos de Guatemala, el análisis fue pagado por el investigador. 

En el cual se evaluó los aportes de Humedad, Energía, Proteína Total, Extracto Etéreo 

(grasa cruda), Carbohidratos, Fibra y Ceniza. 

Al observar los resultados entre la muestra “A” y “B”, se determinó que el contenido de 

proteína que se reporta en la muestra “A” 18.95% es similar a la muestra “B” 19.22%. El 

aporte proteico vario levemente, debido a que las tres semillas contienen valores de 

proteína elevados en 100 gramos (Amaranto 13.56 g, Chía 16.54 g y Ayote 30.23 g) y 

se compensa al momento de mezclar las tres semillas.  

Así mismo se observa el valor de carbohidratos es mayor en la muestra “A” 56.34% que 

en la muestra “B” 49.29%, esto se debe a que la muestra “A” aporta 7.05% más de 

carbohidrato proveniente de la semilla de Amaranto. El contenido de fibra insoluble 

presente en la muestra “B” 10.87% es mayor que en la muestra “A” 8.03%. El mayor 

aporte de Fibra es dado por la semilla de Chía, si se considera que aporta  34.4g/100g. 

El aporte de grasa de la muestra “A” es 12.81% en comparación con la muestra “B” con 

un 16.37%, debido a que la muestra “B” contiene mayores cantidades de semilla de 

Chía (30g/100g) y Ayote (49g/100g), las cuales se  caracterizan por ser altas en Grasa 

total. La cantidad de grasa total de las muestras no representa una problema a la salud 

debido a que está compuesta de grasa polinsaturada (omega 3 y 6) esenciales para el 

ser humano y beneficiosos para disminuir el colesterol total.  

Se observó que el porcentaje de macronutrientes que aportan las formulaciones varían 

según la cantidad de semilla, debido a que cada una contiene diferentes aportes 

nutricionales.   Así mismo se menciona que por tener aporte de proteína, carbohidrato y 

grasa, se puede considerar un complemento alimenticio para variar la dieta a nivel del 

hogar. 
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E. Valor Nutricional de las Recetas  

 

El valor nutricional total obtenido por porción de cada receta varían entre las distintas 

preparaciones, tomando en cuenta el peso, cantidad de agua, forma de realizarlas e 

ingredientes utilizados.  

 

Para poder obtener una receta equilibrada y completa, se realizó la estandarización  de 

cada una, en el laboratorio de alimentos de la Universidad Rafael Landívar. Por medio 

de dos pruebas sensoriales, se determinó la aceptabilidad de las preparaciones, de las 

cuales se utilizó la “Prueba de Aceptabilidad por Escala Hedónica” y “Prueba de 

Preferencia Pareada”  identificando los cambios presentes que cada receta requería. 

Para la prueba participaron 15 panelistas.  

Se observa en la Tabla 4 que la receta de “ATOL” y  “REFRESCO” reportan valores 

similares en una porción que equivale a una taza, debido a que su preparación se 

realizó de la misma forma, únicamente vario la forma en la que fue servida, el atol en 

caliente y el refresco en frio. Una taza de Atol o Refresco aporta 148 kcal, 5 g de 

proteína, 2 gramos de grasa, 31 gramos de carbohidratos y 4 gramos de fibra. Estos 

podrían constituir buenas opciones, para utilizarse como complementos alimenticios 

entre los tiempos de comida.  

 

Se determina que una porción de “DOBLADA” con un peso aproximado de 130 g, 

aporta 429 Kcal,  proteína 17 g, grasa 10 g, carbohidratos 71 g y fibra 10 g.  Esta es la 

receta que aporta mayor cantidad de nutrientes en comparación con el resto de 

preparaciones. Se debe tomar en cuenta, que la receta incluye como ingredientes, 

verduras y carne, aumentando su aporte de energía y macronutrientes. Al igual su 

aporte de grasa es elevado por ser una preparación que se realiza de forma frita de la 

cual se utilizó aceite vegetal como ingrediente principal para su cocción.  

 

Se puede mencionar que el contenido nutricional  varía según la cantidad de agua que 

aporte cada receta. La  “SOPA” aporto 160 kcal, 7 g de proteína, 4 g de grasa y 28 g 
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de carbohidratos, si se compara con el resto de las recetas la sopa contiene otro tipo de 

ingredientes como verduras que aumenta el valor nutricional en cuanto a vitaminas y 

minerales. Si se quisiera aportar mayores cantidades de macronutrientes, se podrían 

agregar productos de origen animal como pollo o carne, y de origen vegetal como 

fideos o arroz y aceite.  

 

Finalmente se determinó que un  “TAYUYO” con un peso promedio de 70 g, aporta 

159 kcal, 8 g de proteína, 12 g grasa, 28 g de carbohidratos y 5 g de fibra. Este puede 

ser utilizado como mezcla vegetal, con la ventaja que al ser una preparación frita, se 

utiliza aceite vegetal que incrementa su valor nutricional.  

 

Así mismo la cantidad de energía aportada por cada receta puede ser directamente 

proporcional a la cantidad de alimento servido, es decir que no todas la preparaciones 

tienen el mismo peso ni medida. Las preparaciones como el “ATOL” y “REFRESCO”  

son las que se asemejan en cantidad.  La “SOPA” puede proporcionar  un peso aun 

mayor, por la cantidad ingredientes contenidos en ella, defiere el contenido nutricional 

de la misma. Cabe mencionar que la “DOBLADA y  “TAYUYO” usualmente la población 

guatemalteca suele servirse más de una porción y algunas veces se acompaña con 

algún ingrediente extra como salsas, queso, etc, aumentando su aporte nutricional.  

  



 
65 

 

E. Aceptabilidad y Preferencia  

 

Al determinar el Análisis Proximal, se observó  el valor  nutricional presentes en las 

recetas, por lo tanto es  necesario determinar la aceptabilidad y preferencia de ellas, 

debido a que el análisis de aceptabilidad de los alimentos nos indica la calidad del 

alimento en cuento a color, sabor, textura entre otras.  

 

Por lo tanto se realizaron dos pruebas sensoriales  las cuales fueron,  la Prueba de 

Aceptabilidad por Escala Hedónica con tres escalas de aceptación  y la Prueba de 

Preferencia Pareada. Se seleccionó que fuera una Escala Hedónica de tres puntos para 

que fuera comprensible para la población y brindara datos certeros de la evaluación.  

 

Los resultados de la prueba de Aceptabilidad por Escala Hedónica determinaron que la 

receta de “ATOL” elaborada con la muestra “A” obtuvo un 96.66% de aceptabilidad 

comparada con la muestra “B” con un 63.33%, si existe. La aceptación de la receta 

depende de la característica que presenta el alimento. Cabe mencionar que la 

aceptabilidad de la muestra “A” en preparaciones liquidas fue mayormente aceptada 

debido a que la muestra “B” presenta mayor cantidad de semilla de chía que se 

caracteriza por ser una semilla gelificante, ocasionando que la preparación presente 

diferente consistencia y sea no sea agradable para la población.  

 

Al analizar los resultados obtenidos de la preparación de “DOBLADA”, se determinó 

que tuvo mayor aceptabilidad la muestra “A” con un  83.33% en comparación con la 

muestra “B” 76.66%. Los niveles de aceptación entre las dos muestras fueron similares, 

esto puede ser ya que la población guatemalteca consume gran cantidad de alimentos 

fritos y a que los sabores de las  recetas eran similares.  

 

Según los resultados obtenidos en la Tabla 8, se observó que preparación de “SOPA”, 

realizada con la muestra “A” fue aceptada con un 73.33% en comparación a la muestra 

“B” con 46.66%. Como se mencionó anteriormente la muestra “B” contiene mayor 
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cantidad de semilla de Chía la cual se caracteriza contener agentes espesantes que 

confieren gomosidad, brindando un mayor espesor a la preparación.   

 

Cabe mencionar que si existe diferencia estadísticamente significativa entre las 

muestras degustadas en el centro de salud de San Pinula, esto puede deberse que la 

madres evaluadas en el centro de salud según la observación del investigador, se 

enfocaron en la calidad de la preparación en cuanto a sabor y presentación.  El grupo 

de madres que asisten a  este centro son más colaboradoras, han tenido educación 

informal previa como charlas, existen diferentes proyectos de desarrollo, se ha tomado 

al distrito como área de estudio en diversos proyectos anteriores y la agricultura está 

desarrollada. 

 

Respecto a los resultados de aceptabilidad de la preparación de “TAYUYO” un 43.33% 

acepto la muestra “A” en comparación a un 50.0% que acepto la muestra “B”.  Según 

observación y comentarios de las  madres encuestadas, informaron sentir poco agrado 

en la preparación, comparada con las demás recetas, esto puede deberse a que la 

preparación no se consume diariamente en la región, las madres sugirieron agregar 

otro ingrediente que diera mayor sabor como “saborín” o “consomé”.  Quizá el encubrir 

la textura y sabor original con una salsa de tomate podría ser una alternativa. 

 

De acuerdo a la Tabla 10  la receta de “REFRESCO” fue aceptada la muestra A con un 

86.66% en comparación a la muestra “B” con un 70.0%. Esto puede deberse a que la 

muestra “A” posee características de una apariencia liquida y agradable, comparada 

con la muestra “B” que se presenta más espesa.   

 

De acuerdo a los resultados de Prueba de Preferencia de las recetas, se observó que 

las preparaciones realizadas con la muestra “A” son mayormente aceptadas por las 

madres. Como se observa en la Tabla 11, un 83.3% prefiero la receta de Sopa, 76.7% 

el Atol, 76.7% el Refresco, un 63.3% el Tayuyo y un 56.7% la Doblada. 
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Según los resultados la receta 4 “SOPA”, es determinada como la más completa en 

cuanto a sabor y consistencia. Otro de los factores que puede influir en la preferencia 

del consumo de sopa es la costumbre de consumir caldos, sopas y recados  que la 

población adquiere, debido que para esta preparación es abundante para el consumo 

en el hogar  y así mismo se puede consumir en cualquier tiempo de comida.  

 

Es importante mencionar que las recetas de “ATOL, REFRESCO Y SOPA” elaboradas 

con la muestra “A”, obtuvieron una mayor aceptabilidad, demostrando que existe 

diferencia  estadísticamente significativa,  a un nivel de probabilidad a  0.05. En cuanto 

a las recetas de “DOBLADA Y TAYUYO” no obtuvieron diferencia estadísticamente 

significativa,  debido a que son preparaciones sólidas y que contienen ingredientes que 

enmascaran el sabor original de la harina.  

 

La aceptación de las recetas puede variar por diversos factores, como son la 

temperatura de consumo al momento de servir, la cantidad que se brindó a la madre, la 

percepción de la madre y la forma de poder expresar lo que percibió.  

 

Por lo tanto al finalizar los resultados de las pruebas sensoriales en cada receta, se 

decidió elaborar un recetario, el cual no fue validado. En él se describe detalladamente 

cada preparación y su proceso. Se dirigió a madres y educadoras que asisten y laboran 

en el  centro de salud del departamento de Jalapa. 
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F. Costo por libra de producto  

 

Es de gran importancia mencionar el costo que tiene una libra de harina, los datos 

demostraron que una libra  tiene un costo de Q. 45.00 tanto para la muestra  “A”  y para 

la “B” Q45.66.  Este costo puede variar si se considera que las semillas pueden 

producirse por las comunidades, y no comprarse directamente en el mercado de la 

localidad como se hizo.  También el precio se ve afectado por la estacionalidad, por lo 

que se sugiere que las madres elaboren la harina de semillas en época que sea 

accesible económicamente y sea almacenada y consumida hasta que lo deseen.   
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XII. Conclusiones 

 

1. La mayoría de los insumos básicos puede adquirirse en el mercado central del 

departamento de Jalapa, para la elaboración de las recetas.  

 

2. La muestra “A” está compuesta de 80% semilla de Amaranto, 10% semilla de 

Chía y 10% semilla de Ayote y la Muestra “B”, 70% semilla de Amaranto 15% 

semilla de Chía y 15% semilla de Ayote.  

 

3. Se acepta la hipótesis del estudio, la muestra “A” obtuvo mayor aceptación por 

las madres participantes a comparación de la muestra “B”.   

 

4. Según el Análisis Bromatológico, las muestra “A”, proporciona 345 kcal Energía, 

Agua 2.26%. Materia Seca 97.74%, Grasa 12.81%, Fibra Cruda 8.03%, Proteína 

Cruda 18.95%, Ceniza 2.89% y Carbohidratos 49.20%. aunque es importante 

mencionar que la muestra “B” contiene cantidades superiores de fibra y grasa. 

 

5. La recetas “Atol, Doblada, Refresco y Sopa”  obtuvieron  mayor aceptabilidad 

por la población, por ser recetas que tradicionalmente consume la población.  

6. La recetas  “Sopa, Atol, y Refresco”, tiene mayor preferencia por la facilidad para 

realizarlas.  

 

7. No se encontró correlación entre el costo total del producto por libra entre la 

muestra “A” y “B”.  
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XIII. Recomendaciones 

 

1. Se sugiere realizar estudios que determinen la factibilidad y los recursos 

disponibles en los hogares para el cultivo de semilla de Amaranto, Chía y Ayote.  

 

2. Continuar promoviendo los beneficios que aporta el consumo de la semilla de 

Amaranto, Chía y Ayote en el departamento de Jalapa, con ayuda de alguna 

asociación o el Ministerio de Agricultura y Ganadería.  

 

3. Se recomienda buscar apoyo por parte de los centros de salud, para promover 

la cosecha y brindar a las madres semillas para su cultivo, así  lograr obtener la 

harina a un precio accesible para su consumo. 

 

4. Replicar este estudio a otras comunidades que cosechen las semillas de 

Amaranto, Chía y Ayote. 

 

5. Continuar realizando otro tipo de recetas tradicionales y económicas a base de 

harina de semilla de Amaranto, Chía y Ayote y validar el recetario.  

 

6. Realizar Análisis del contenido Aminoacídico en la harina de semilla de 

Amaranto, Chía y Ayote, para determinar el aporte y calidad de aminoácidos.  
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Anexo  1  

Composición nutricional de tres semillas 

(Amaranto, Chía y Ayote) 

 

 

 
Referencia: AgriculturalResearchService, USDA 

  

NOMBRE  

Amaranto 

grano 

seco  

11.29 371 13.56 7.02 65.25 6.7 1.69 159 7.61 4.2 1.68 2.78 1.45 0 508 2.87 248 0 82

Chía 

semilla 

seca 

5.8 486 16.54 30.74 42.12 34.4 0 631 7.72 1.6 2.3 23.66 3.33 0 407 4.58 335 0 0

Semilla de 

pepita 

seca 

(ayote)

5.23 559 30.23 49.05 10.71 6 1.4 46 8.82 1.9 16.24 20.97 8.65 0 809 7.81 592 0 58
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Anexo 2  

Perfil de aminoácidos de tres semillas 

(Amaranto, Chía y Ayote), g/100g 

 

 

 
 

 
Referencia: AgriculturalResearchService, USDA 

  

Semilla

Amaranto 

grano seco
100 g 0.181 0.558 0.582 0.879 0.747 0.226 0.191 0.542 0.329 0.679 1.06 0.389 0.799 1.261 2.259 1.636 0.698 1.148

Chía semilla 

seca 
100 g 0.436 0.709 0.801 1.371 0.97 0.588 0.407 1.016 0.563 0.95 2.143 0.531 1.044 1.689 5.5 0.943 0.776 1.049

Semilla de 

pepita seca  

(ayote)

100 g 0.576 0.998 1.281 2.419 1.236 0.603 0.332 1.733 1.093 1.579 5.353 0.78 1.485 2.96 6.188 1.843 1.316 1.673
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Anexo 3 

 

Identificación de alimentos disponible 

parala adquisición de alimentos locales 
 

Lugar: ___________________________________fecha:____________ 

Ingrediente  Cantidad  Precio  

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   
Investigadora Alejandra Flores Pérez 
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Anexo 4 

Instructivo para el llenado del formato 

para la adquisición  de los recursos locales 

 

 

Instrucciones:  

Registre lo siguiente:  

1. Lugar: escriba el nombre de la localidad.  

2. Fecha: anote, día, mes y año en ese orden  

3. Nombre de alimento: escriba el nombre completo del alimento, de ser necesario 

anote las características del alimento, a fin de facilitar la codificación en función 

de los datos de la tabla peruana de composición de alimentos.  

4. Precio: registrar el precio de cada alimento, en quetzales, el precio será recogido 

de cinco mercados locales, 3 depósitos de alimentos y un supermercado.  

5. Observación: anotar datos importantes en relación a los alimentos. 

Investigadora Alejandra Flores Pérez 
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Anexo  5 

Instrumento para la formulación 

de la harina por libra de producto 

 

 

 

           Investigadora Alejandra Flores Pérez 
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Anexo 6 

Diagrama de proceso de la formulación de harina de semilla de Amaranto 

 

Limpieza:

Se retira todo material extraño que pueda conteneri la semilla.

Tostado:

Se realizó el tostado de la semilla durante 1 minuto hasta que
la semilla se torne de un color blanco.

Pesaje:

Se realizó la toma de peso de la semilla que se triturara.

Enfriado:

Se colocó la semilla en un recipiente plano para que se enfrira
durante 15 minutos.

Triturado:

Se realizó la trituración de la semilla con ayuda de un mortero
artesanal, hasta lograr obtener pedazos prqueños de semilla.

Cernir:

Se realizó el cernido de la semilla con ayuda de un colador de
cocina, el proceso se realizó 3 veces conssecuitivas.

Pesaje final:

Se realizó el pesaje final para poder obtener de la semilla el 15
y 10% del producto final.
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Anexo7 

Diagrama de proceso de la formulación de harina de semilla de Chía 

 

Limpieza:

Se retira todo material extraño que pueda conteneri la semilla.

Tostado:

Se realizó el tostado de la semilla durante 1 minuto.

Pesaje:

Se realizó la toma de peso de la semilla que se triturara.

Enfriado:

Se colocó la semilla en un recipiente plano para que se enfrira
durante 15 minutos.

Triturado:

Se realizó la trituración de la semilla con ayuda de un mortero
artesanal, hasta lograr obtener pedazos prqueños de semilla.

Cernir:

Se realizó el cernido de la semilla con ayuda de un colador de
cocina, el proceso se realizó 3 veces conssecuitivas.

Pesaje final:

Se realizó el pesaje final para poder obtener de la semilla el 15 y
10% del producto final.
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Anexo 8 

Diagrama de proceso de la formulación de harina de semilla de Ayote 

 

Limpieza:

Se retira todo material extraño que pueda conteneri la semilla.

Tostado:

Se realizó el tostado de la semilla durante 1 minuto hasta que
la semilla se torne de un color beige.

Pesaje:

Se realizó la toma de peso de la semilla que se triturara.

Enfriado:

Se colocó la semilla en un recipiente plano para que se enfrira
durante 15 minutos.

Triturado:

Se realizó la trituración de la semilla con ayuda de un mortero
artesanal, hasta lograr obtener pedazos prqueños de semilla.

Cernir:

Se realizó el cernido de la semilla con ayuda de un colador de
cocina, el proceso se realizó 6 veces conssecuitivas, hasta
eliminar restos de cascara.

Pesaje final:

Se realizó el pesaje final para poder obtener de la semilla el 15
y 10% del producto final.
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Anexo 9 

 

Diagrama de proceso de Análisis Proximal y Energía Bruta 

de harina  a base de semilla de Amaranto, Chía y Ayote 

 

Se realizó Análisis Proximal y de Energía Bruta a dos muestras de harina a base de 

Semilla de Amaranto, Chía y Ayote, elaborado en la Facultad de Zootecnia de la 

Universidad Rafael Landívar. Para ello se realizó el procedimiento descrito a 

continuación. 

 

 

 

 

 

Muestra 

Materia 
Seca 

Materia 
Inorganica 
(Ceniza)

Materia 
Orgánica 

Proteina 
Cruda 

Extracto 
Etéro

Fibra Cruda 
Extracto Libre de 

Nitrogeno 
(Carbohidratos)  

Agua 
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A. Proceso del Análisis Bromatológico  

 

 

 

  

Separación y Pesaje 

• 1. Separación de cada muestra.

• 2. Se colocó 2 gramos de la muestra en recipientes de vidro.

• 3. Se realizó la toma de peso en la balanza Analítica.

Materia Seca Pacial 

• 1. Se colocó 2 gramos de muestra en cada de uno de los recpientes de
papel.

• 2. Se indtrodujo al horno con una temperatura de 60°C durante 24 horas.

• 3. Luego de 24 horas se retiró del horno para llevar a cabo la toma de
peso final.
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Energía

• 1. Se colocó 2 gramos de la muestra en un tubo de ensaño.

• 2. Se introdujo en la camara de conteo de Calorimentria Indirecta,
durante 1 horas.

• 3. Se retiró la muestra, dejando reposar por 10 minutos.

• 4. Se realizó la toma de peso final.

Proteína Cruda

• 1. Se colocó 2 gramos de cada muestra en papel parafinado.

• 2. En un tubo de ensayo de 250 ml, se agregó acido sulfurico y 1
pastilla de Kjenjal.

• 3. Luego se colocó la muestra en el equipo Kjeldahl a temperatura
de 360°.

• 4. Se calculó el % de proteína considerando las reacciones que
se llevaron a cabo.

MATERIA ORGÁNICA  

MATERIA ORGÁNICA  
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Estracto Etéro (Grasa)

• 1. Se pesó 4 a 5 gramos de muestra sobre papel, enrollado y
colocadó en un cartucho celulosa, se tapó con un algodon y se
colocó el cartucho en el extractor.

• 2. A cada muestra se agregó 50 ml de bencina de petróleo, durante 2
horas.

• 3. Se verificó la extracción de la grasa, dejandó caer en forma de
gotero sobre el papel filtro.

• 4. Luego de la extracción se colocó en el horno deurante 1 hora y
finalmente se llevo a pesaje.

Extracto Libre de Nitrogeno 
(carbohidratos)

• 1. Se pereparó una solución de la muestra en 50 ml agua.

• 2. En tubos de ensayo , se colocó 1 ml de la solució acuosa de la muestra.

• 3. Para cada tubo se agregó 0.6 ml de una solución de feno al 5%.

• 4. Se indrodujó la muestra en el horno durante 1 hora.

• 5. Se calculó la cantidad de carbohidratos segun el peso de la muestra al
momentos de colocarlo en el horno.

MATERIA ORGÁNICA  

MATERIA ORGÁNICA  
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Fibra Cruda

• 1. Se utilizó un sobre de polietileno, donde se colocó con un marcador
permantente, el numero de la muestra la cual seria introducida en el equipo.

• 2. Se introdujó las bolsas de Polietileno dentro del equipo.

• 3. Se colocó agua destilada 100°C por 5 minutos, repitiendo costantemente
las lavadas hasta limpiar correctamente y luego colocarla en el horno
secador.

• 4. Se retiró las muestras y se colocaron en la mufla durante 10 minutos.

• 5. Luego se dejo reposar por otros 10 minutos.

• 6. Finalmente se llevó a pesaje.

Ceniza 

• 1. Se utilizó un crisol de porcelana, plancha de asbesto, mechero
y mufla.

• 2. Se realizó la preincineracion en mechero durante 10 minutos.

• 3. Se precalentó la mufla a 600°C en 2 horas eliminando materia
orgánica.

• 4. Luego de eliminada se llevó a pesaje, donde comparó con el
peso inicial.

MATERIA ORGÁNICA  

MATERIA INORGÁNICA  
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A partir de este análisis se obtuvo resultado de los siguientes componentes:  

 

1. Total de humedad: porcentaje de humedad contenido en cada muestra.  

2. Energía Bruta: cantidad de calorías contenidas por muestra.  

3. Materia Seca Total (M.S.T.): porcentaje de materia obtenida luego de extraer la 

humedad contenida en cada muestra.  

4. Proteínas: cantidad proteica por muestra.  

5. Extracto Etéreo (E.E.): materia de grasa total contenida en la muestra. Método 

de extracción continua, exenta de agua.  

6. Extracto libre de Nitrógeno (E.L.N.): diferencia entre el peso del alimento y la 

suma de sus parámetros (humedad, cenizas, grasa total, proteínas y fibra cruda). 

Representa los Carbohidratos de la muestra libres de celulosa (almidón, 

azúcares reductores y no reductores, hemicelulosas, gomas, parte de la lignina).  

7. Fibra Cruda (F.C): residuo orgánico insoluble que queda luego de la extracción 

de humedad y ácidos grasos.  

8. Cenizas: contenido total de sales minerales por muestra. No describe cantidad 

exacta de cada uno de ellos en específico.  
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Anexo 10 

Resultados del formulario Bromato 7 

informe de resultados de análisis 
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Anexo 11 

Instrumento para la formulación de la receta 

 

 

 

Investigadora Alejandra Flores Pérez 
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Anexo 12 

Recetario 

  



 
96 

 

 



 
97 
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Anexo 13 

 

Instrumento para la estandarización de recetas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: Salvatierra V. Aparco J. Lázaro M. Procedimiento para el diseño y validación de recetas nutricionales. CENAN,  edición No. 
01. 2012 

 

  

Nombre de la receta:_______________________Fecha:____/____/_______ 

Hora de Inicio: _ _:_ _                  Hora de Término: _ _ : _ _  

Categoría de la receta  

Rendimiento:          porciones de               (tazas, onzas o 
dimensiones) 

Tiempo de preparación:  

Ingredientes Cantidad 

Medida 
Casera  

Peso bruto  Peso neto  

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 
Forma de preparación: 
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Anexo 14 

Instructivo  para la validación de 

recetas nutricionales 

 

 

Instrucciones: 

 

Registre lo siguiente  

 

1. Localidad: escriba el nombre de la localidad.  

2. Fecha: anote día, mes y año  

3. Hora de inicio: anote la hora en que se inicia la cocción de cada preparación 

que conforma la receta, en horas y minutos.  

4. Nombre de la preparación: escriba el nombre que corresponde a cada 

preparación.  

5. Ingrediente: en esta columna, escriba el nombre completo de cada alimento 

utilizado.  

6. Medida casera: anote la descripción que le dan las señoras o la que usted 

conoce.  

7. Peso bruto (g): anote el peso del alimento, antes de que pase por algún 

proceso.  

8. Peso neto (g): anote el peso del alimento que ha pasado por los diferentes 

procesos previos a la cocción.  

9. Preparación: describa paso a paso, la forma en que prepara la receta  

10. Hora de término: anote la hora en que finaliza la cocción de la preparación. 
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Anexo 15 

Consentimiento informado 
 

 

Universidad Rafael Landívar  

Facultad de Ciencias de la Salud 

Licenciatura en Nutrición  

 

Proyecto de tesis: Desarrollo de formulaciones a base de harina de 

semilla de Amaranto (Amaranthus cruentus), Chía  (Salvia hispánica) y Ayote 

(Cucurbita moschata). 

Respetable Señora: 

Por este medio, se le solicita su valiosa colaboración y apoyo, para llevar a cabo una 

investigación, en la que se realizara el “Desarrollo de formulaciones a base de harina de 

semilla de Amaranto, Chía y Ayote. 

El apoyo consiste responder una encuesta y de manera voluntaria degustar los 

alimentos que se le presentaran: Tayuyo, Atol, Sopa Refresco y Doblada. Su 

participación será de mucha utilidad para recopilar información que luego servirá para 

dar a conocer aspectos referentes a estas preparaciones.  

Su participación es voluntaria y sin costo, en caso de presentar alguna incomodidad 

durante la prueba, puede solicitar no continuar más. Si surge alguna duda, puede 

solicitar que la investigación se le aclare cualquier información.  

La información que se le brinde se utilizara únicamente para fines de investigación por 

parte del estudiante.  

Yo he leído y entendido el documento, por lo que deseo participar en el estudio.  

Fecha:______________________ 

Código:_____________________________________ 

Nombre del participante:________________________ 

Firma o huella del participante:___________________ 

Investigadora Alejandra Flores Pérez  
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Anexo 16 

Boleta de evaluación sensorial 

Fecha:________ 

Edad:________ 

Receta:____________ 

 

                                                             No. Código de la madre 

Instrucciones:  

A. A continuación se le presenta dos alimentos diferentes, las cuales están 

identificadas con letras. 

B. Debe probar el alimento. 

C. Ingerir tres tragos de agua pura, luego de probar cada preparación.  

D. Debe colorear las caritas según su gusto.  

E. También debe elegir que muestra fue más prefirió, Si la muestra A o la muestra B. 

F. Realizar el mismo procedimiento con el alimento B. 
 

 
 
 
 
De la muestra que prefiere, responda a continuación las siguientes preguntas: 
 

1. Le agregaría algo más para que al preparaciones sea más rica: 
 
2. Encierre en un círculo quienes podrían comer esta preparación en su hogar: 

1. Hombres  

2. Mujeres 
3. Niños 
4. Adulto mayor   
5. Otros ____________ 

6. Todos  

 
 
 

A 

ME GUSTA  NI GUSTA, NI 
DISGUTA 

NO ME 
GUSTA  

   

 
 
 

B 

ME GUSTA  NI GUSTA, NI 
DISGUTA 

NO ME 
GUSTA  

   

¿Cuál prefiere? A B 
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Anexo 17 

Instructivo para llenado de la boleta de 

evaluación sensorial (Anexo 16) 

Recomendaciones:  

Ubicar a la madre en un sitio cómodo, antes de iniciar la prueba de evaluación

sensorial. Se debe saludar a las madres cordialmente, iniciar con alguna pregunta que

sea de agrado para la madre como por ejemplo: “Como esta”, “Que tal su día” o algún

comentario sobre su alimentación durante el día.  

II. Informe de entrevista: 

A. Fecha de evaluación: anotar el día, mes año (dos dígitos) del día de inicio de la

entrevista.  

B. Edad: colocar en años la edad de la madre. 

C. Receta: indicar que tipo de receta es que la madre está degustando.  

D. Código de la madre: anotar el código asignado en a la madre según el

consolidado informativo.  

III. Contenido de la boleta: 

A. Número de muestra: colocar a la madre las dos preparaciones sobre la mesa.  

B. Instrucciones: leerle a la madre de forma clara las instrucciones, resolviéndole

cualquier duda que se le presente.   
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C. Observación: supervisar a la madre para comprobar si está realizando

correctamente la prueba y si se le presenta alguna duda resolverla. 

D. Respuestas: indicarle a la madre que debe escoger una de las 3 caritas que más

se asemeje a su preferencia por la muestra.    

E. Luego de disgustar las muestras, debe de indicar cuál fue la muestra que más

prefirió, si la muestra “A” o la muestra “B”.  

F. Leer a la madre las preguntas que se le presentan luego de degustar las

muestras, la madre debe de contestar claramente lo que se le pregunta.  

1. Pregunta 1. Le agregaría algo más para que las preparaciones sea más

rica: (ejemplo: sal, consomé, hierbas, etc). 

2. Pregunta 2: Encierre en un círculo quienes podrían comer esta

preparación en su hogar: (ejemplo: mujeres). 

3. La madre puede elegir más de una opción para ambas preguntas.  

G. Verificar que todas las casillas estén debidamente coloreadas y las preguntas

estén correctamente contestadas.  

H. Entregar la boleta al final la prueba.  

Investigadora Alejandra Flores Pérez  
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Anexo 18 

Panel sensorial en centros de salud 

A. Centro de Salud, departamento de Jalapa 

Fotografía 1: Elaboración de panel sensorial en el centro de salud de  la cabecera deJalapa 

Fotografía2: Madres participantes en el panel sensorial en el centro de salud de la cabecera de

Jalapa  

Observación: las fotografías del estudio fueron capturas por cámara propia, marzo 2014 
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B. Centro de Salud, distrito San Pedro Pinula 

Fotografía3: Elaboración de panel sensorial en el centro de salud del San Pedro Pinula 

Fotografía4: Madres participantes en el panel sensorial en el centro de salud de San Pedro

Pinula 
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Observación: las fotografías del estudio fueron capturas por cámara propia, marzo 2014 

C. Centro de Salud, distrito Monjas 

Fotografía5: Madres degustando las preparaciones en el centros de salud de Monjas 

Observación: las fotografías del estudio fueron capturas por cámara propia, marzo 2014 
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Anexo 19 

Formato para determinar el costo total del producto 

I. FASES: 

A. Determinar el costo de cada ingrediente usado en la receta. 

B. Sume el costo de todos los ingredientes  

II. FORMULA ESTADISTICA: 

𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑅𝑒𝑐𝑒𝑡𝑎 = 𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑝𝑜𝑟 𝑝𝑜𝑟𝑐𝑖ó𝑛

𝑁𝑢𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑝𝑟𝑜𝑐𝑖𝑜𝑛𝑒𝑠 
 

III. Formulario para el costeo de recetas  

Receta: Fecha: 

Rendimiento total:  Tamaño de la Proción  

ingredientes Cantidad  ……………..COSTOS…………

100 gramos Porción 

Total:  Q.  Q. 

Costo total de receta : 

Numero de porciones  

Fuente: Osorio, J., Estandarización y elaboración de recetas en el laboratorio de alimentos de la escuela de Nutrición y Dietética

de la universidad central de Venezuela. Caracas enero 2007. 
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Anexo 20 

Prueba Binomial de Dos Extremos 

Fuente: “Métodos Sensoriales Básicos para la evaluación de alimentos” Canadá 1992. 131 pp.


