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RESUMEN

Antecedentes: Diversos estudios sugieren la utilizacién de tecnologia de alimentos y

el aprovechamiento de recursos tradicionales disponibles en diversas regiones con la
finalidad de realizar nuevos productos, aceptables sensorialmente, los cuales
repercutan en la problematica actual de alimentacion y nutricion en diferentes
poblaciones.

Objetivo: Desarrollar recetas a base de harinas de semilla de ramén (Brosimum
Alicastrum) y haba (Vicia faba) para mejorar la calidad nutricional de la refaccion
proporcionada en la escuela Marta Rosa Morales Zetina.

Disefio: Investigacion descriptiva.

Lugar: Escuela Marta Rosa Morales Zetina, ubicada en Santa Elena, Flores, Petén.

Materiales y Métodos: La recoleccion de datos fue realizada en siete fases:

1. Formulacion de cinco nuevas preparaciones en tres diferentes proporciones. 2.
Estandarizacion de las formulaciones. 3. Evaluacion de la aceptabilidad de las
formulaciones por medio de prueba hedoénica de tres puntos. 4. Determinacion del
valor nutritivo. 5. Realizacion de recetario. 6. Capacitacion sobre la elaboracién de las
recetas. 7. Socializacion de recetario.

Resultados: El atol y panqueques fueron aceptados por los escolares en la muestra B
con un 88 y 80% respectivamente; mientras que las barritas galletas y helados fueron
aceptadas en su muestra C con un 88, 92 y 80%. Segun el andlisis de varianza
realizado, no existen diferencias significativas entre la muestra A, By C para todas las
recetas a excepcion de las galletas.

Conclusiones: La formulacion de preparaciones a base de ambas harinas es factible

a nivel local debido a condiciones que se atribuyen a las harinas asi como la
disponibilidad de insumos en el establecimiento educativo y la simplicidad de las

recetas para llevarlas a cabo.

Palabras clave: Brosimum Alicastrum, Vicia faba, analisis sensorial.




INDICE

I INTRODUGCCION .....couiiriieiniseeinseessesessssessssssessessesssssssessesss st essse st esssessasssessnssens 1
[I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA ........coiit ittt 4
a. Pregunta de iNVESLIGACION..........coii i 5

. MARCO TEORICO ..ottt 6
1. Seguridad Alimentaria y Nutricional en Guatemala............c.c.cccccoeveviveieiiesnenne. 6
1.1 Inseguridad AIMENTAIIA..........ccoiiiiiiieiieie e 6

2. ProductoS AlIMENTICIOS ......ccuviieieeiesieseese e sre e ee e see et sae e e eeeanes 10
2.1 Ramon (Brosimum AlICASIIUM) .......ccoviiiiieiieic et ee e see e sre e 10
2.1.1 Composicion Quimica y Valor Nutricional ............cccoceviiieiieciievecc e, 11

2.2 Haba (Vicia faba) .........cooiiiiii e 13
2.2.1 Composicion Quimica y Valor Nutricional ............ccccocevveveiiiesiiese e 13

3. AlIMentacion Y NULICION ........oocviiiiiicce e 15

G TNt R VU1 1= ] (=SSOSR 16

4, Requerimiento Nutricional €N NIfOS .......cccccviieiieiisiese e 18
4.1 Requerimiento de Energia Alimentaria ............cccccovveveiiesi e 18

4.2 Requerimiento de ProteiNas ..........ccoveieiiiniieniie e 19

5. ANALISIS SENSOMAL.......ciiiiieieiieciee et sre s 20
5.1 Pruebas de aceptabilidad ..............cccoieiiiiiiiciecc e 20

V.  ANTECEDENTES ...t 21
V. OBJETIVOS ..ottt et e et e e et e e st e e e nee e eneeeanee s 26
a. (@] 0] 1] (Yol CT=T o 1= - SO PSP 26
b. ODbjetivos ESPECITICOS ....cciiiiiiiiieeee e 26
VI JUSTIFICACION ..ottt 27
VII.  DISENO DE LA INVESTIGACION .....ccoooivieeieeieeeeieeee s 30
a TIPO A€ ESTUIO ...ttt 30
b. SUJELOS A€ ESTUAIO ......c.viiiiiiiiciieeee s 30

C. Unidad de ANALISIS........coooiiiiiiiiieie bbb 30

d Contextualizacion Geograficay Temporal...........cccccoveveiieiiece i, 30

e DefiniCiON de HIPOLESIS.......cviiiiieiiie et 31

f.  Definicion de Variables ... 32
VII. METODOS Y PROCEDIMIENTOS ......covviieieireeseieiessssesesissssesseses s senenes 35
a. Seleccion de 10s Sujetos de EStUdIO.........ccccveieiirieieiencce e 35
b. RECOIECCION dE DALOS .....ooveieiececieee e 35

IX.  PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS .....coeveiireieieeieeeeeeessse s 38



a. Proceso de DIgItaCiOn ...........ccciviiiiiciiee et 38

b. Plan de ANAIISIS de DAtOS.........ccccoeiiiiiiiicieeieiese e ere s 38
C. MEtOdOS EStAdiSICOS .......ccuviiiiiiiiiiiiieie et 39
X, RESULTADOS ...ttt bbbttt bbb 40
Xl.  DISCUSION DE RESULTADOS.......ccoostieiieeeiireeeieisesieressesiesssenissssessssessesessenesneens 67
Xl CONCLUSIONES ..ottt sttt sneane e 79
X, RECOMENDACIONES.......coiiiieitit it 81
XIV. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ..ottt 82
DY Y N = 1 TSP 86
Anexo No. 1: Mapa de Petén, Guatemala. ............ccccoeveeiiiieiicie e 86
Anexo No. 2: Consentimiento INfOrmado..........cocevieiiiinini e 87
Anexo No. 3: Recursos Disponibles en la Escuela Marta Rosa Morales Zetina. 88
Anexo No. 4: Formulacion de ProducCtosS ..........cocvviirriinene s 90
Anexo No. 5: Estandarizacion de RECEetas..........ccccvvvriiiniieieiene e, 91
Anexo No. 6: Prueba de aceptabilidad para estandarizacion de recetas ............ 92
Anexo No. 7: Prueba de Aceptabilidad para escolares..........c.cccoeevvvvviveveicennennn. 94
Anexo No. 8: Constancia de realizacion de prueba de aceptabilidad de recetas a
base de harinas de semilla de ramén y haba para refacciones escolares .......... 96
Anexo No. 9: Analisis BromatolOgiCO ..........ccceceiieiiiii e 97
ANEXO NO. 10: RECELANO ....eoveiiiiieie e 99
Anexo No. 11: Constancia de realizacion de taller de capacitacion ................... 107
Anexo No. 12: Constancia de entrega de recetarios en la Direccion
Departamental de Educacion — —Petén-.........c.ccoviiieieiicci e 108
Anexo No. 13: Asistencia Reunion de Supervisores de Educacion.................... 109
-Direccion Departamental de Educacion, Petén- ..........ccccccvcveiieveiic v, 109

Anexo No. 14: Fotografias del eStudio..........ccccevveveveiiiiiececeeeee e 110



INTRODUCCION

El Brosimum Alicastrum cominmente conocido en Guatemala como ramon es uno de
los arboles dominantes de las selvas de México y Centroamérica; la semilla del mismo
es bastante apetecida por las comunidades nativas como complemento a su dieta.
Diferentes autores hacen referencia a la semilla de ramén como un alimento principal
desde las culturas prehispanicas y que actualmente se dispone de ella, sobretodo en
el departamento de Petén, pero no es ampliamente explotada por mitos culturales y
desconocimiento de atribuciones nutricionales respecto a alimentos que usualmente

se consumen y no traen consigo algun beneficio.

Otro cultivo nativo muy apreciado pero este en época Precolombina es el haba o Vicia
faba por su nombre cientifico. Se trata de una legumbre de gran importancia en el
mundo por su alto aporte nutricional sobre todo en lo que respecta a proteina; en

Guatemala contamos con dicha legumbre pero no ha sido muy explotada.

La proteina es un nutriente que a pesar de que diferentes autores hacen referencia al
aporte del mismo en la semilla de ramon, no existe suficiente literatura que respalde
lo mencionado, sin embargo en cuanto al haba, diferentes estudios confirman un

importante aporte de proteina en el cultivo.

Actualmente, con datos generados por la Encuesta Nacional de Condiciones de Vida,
Guatemala desde el punto de vista alimentario se considera inseguro, reportando asi
un 39.3% de inseguridad leve, 27.13% inseguridad moderada y 14.41% de
inseguridad severa y, siendo el departamento de Petén quien ocupa el quinto lugar

de inseguridad alimentaria moderada con un 35.2% del total de la poblacion. (1)(2)

La inseguridad alimentaria afecta de gran manera a los escolares. Es importante
mencionar que en dicha etapa, la falta de cualquiera de los pilares de la seguridad
alimentaria repercute negativamente sobre el estado nutricional del nifio; los
requerimientos nutricionales tanto de proteinas como todos los nutrientes, no son
cubiertos en la mayoria de los casos, por lo cual el crecimiento y desarrollo de los

nifios no es el adecuado para su edad.



Sobre lo mencionado anteriormente recae la importancia de formular nuevos
productos, por variedad, implementando en la receta harina de semilla de ramon y
harina de haba, con el fin de brindar al escolar un alimento llamativo, de bajo costo y
gue con su consumo disminuya o elimine el consumo de otros alimentos poco
nutritivos y que no aporten ningun beneficio a su salud, sino por lo contrario pueden

perjudicarla si el consumo no es el apropiado.

El estudio que se presenta a continuacion, fue realizado en la Escuela Marta Rosa
Morales Zetina, la cual se encuentra ubicada en el departamento de Petén. Se trata
de un estudio descriptivo en el cual se formularon y estandarizaron cinco nuevas
preparaciones (atol, barritas, galletas, helados y panqueques), cada una en tres
diferentes muestras segun relacion harina de ramon: harina de haba; para las

formulaciones mencionadas se tom6 como fundamento lo anteriormente mencionado.

Dichas formulaciones fueron evaluadas en escolares por medio de una prueba de
aceptabilidad por escala heddnica en la cual se determiné que el atol y panqueques
fueron mayormente aceptados en la muestra B lo cual corresponde a 50:50 segun su
relacion harina de ramoén: harina de haba obteniendo un porcentaje de 88 y 80%
respectivamente. Por su parte, las barritas, galletas y helados, fueron mayormente
aceptados en la muestra C la cual corresponde a 25:75 de la misma relacion,

obteniendo un 88, 92 y 80% respectivamente.

Posterior a la obtencién de los resultados de la prueba de aceptabilidad se procedi6 a
la medicion de cualidades nutricionales de la muestra B y C, cudles fueron las mas
aceptadas, mediante un andlisis bromatoldgico proximal. Respecto al mismo cabe
mencionar que la mezcla de harinas realizada para utilizar en preparacion de recetas
para refacciones escolares, se considera una mejor opcién para fomentar mejores
habitos alimenticios en los escolares asi como promover nuevas opciones de
alimentos para sustituir los alimentos con ingredientes artificiales, altos en grasa,

azucares y sodio que habitualmente se consume.



Parte del estudio también consistié en la elaboracion de un recetario con las recetas
mayormente aceptadas y la socializacion del mismo mediante talleres de capacitacion
a directivos y personal a cargo de la preparacion de la refaccion de la escuela

mencionada.

Asimismo, la socializacién del recetario, también fue realizado en la reunion ordinaria
de Supervisores de Educacion del departamento de Petén, con la finalidad de que
todas las escuelas pertenecientes al departamento dispongan del material para ser
utilizado como herramienta para fortalecer la educacién nutricional y brindar una

refaccion diferente en sus respectivos establecimientos.

Es importante hacer referencia que en la etapa escolar el nifio o nifia ocupa parte
importante de su tiempo en la escuela y se ven influenciados por tendencias que
resaltan los malos habitos alimentarios y la cantidad y calidad de sus alimentos es

baja lo cual puede afectar su rendimiento escolar.



Il. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la actualidad, en Guatemala, existe diversidad de alimentos poco nutritivos y costo
competitivo lo cual permite el mayor acceso a ellos por parte de la poblacién. Estos
alimentos han originado alteraciones en la cantidad, calidad y frecuencia de alimentos
gue la poblacion infantojuvenil consume.

En la etapa escolar el nifio o nifia ocupa una parte importante de su tiempo en la
escuela y adquieren independencia que con frecuencia les hace tomar decisiones
equivocadas respecto a su alimentacion. Segun la Guia Metodologica para la
Ensefianza de la Alimentacion y Nutricion, presentada por La Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y Agricultura —FAO-, se establece que el
escolar tiene una velocidad de crecimiento mas lento y su estbmago le permite comer
mayor cantidad de alimentos, sin embargo la alimentacion en este grupo de personas,
se presume, no es la correcta ya que los desayunos son escasos Yy de baja calidad al
igual que las meriendas son de poca o nula calidad y los almuerzos son mal
seleccionados, por lo tanto el aporte de nutrientes es escaso y no se logra cubrir los

requerimientos diarios necesarios de nutrientes. (3)

Por otra parte, la Ley del Sistema SAN, Guatemala; segun decreto 32-2005, hace
referencia al término Seguridad Alimentaria y Nutricional al “Derecho de toda persona
a tener acceso fisico, econémico y social, oportuna y permanentemente, a una
alimentacion adecuada en cantidad y calidad, con pertinencia cultural, preferiblemente
de origen nacional, asi como a su adecuado aprovechamiento bioldgico, para
mantener una vida saludable y activa. 4)

Tomando como referencia lo anteriormente mencionado, el Ministerio de Educacion
plantea la institucionalizacion en Seguridad Alimentaria y Nutricional para Escolares,
con el fin de mejorar la refaccion escolar en términos de calidad y contenido
nutricional, cantidad de consumo y cobertura; con apoyo de Fondos del Programa de
Apoyo a la Educacion en Guatemala —PADE-, la cual se trata de una cooperacién no

reembolsable otorgada por el Gobierno de Canada al Gobierno de Guatemala, que



fue concretada a través del Protocolo de Entendimiento entre estos paises, suscrito el
29 de octubre de 2007 y aprobado mediante Acuerdo Gubernativo No. 37-2008. (5)

El desarrollo de nuevos productos alimenticios que sean llamativos, de bajo costo y
variados podria contribuir de manera favorable en el programa mencionado
anteriormente, proveyendo a los escolares una mejor opcion, con aporte de nutrientes
de mejor calidad los cuales son necesarios para cubrir parte de sus requerimientos
nutricionales establecidos por las Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP lo
cual es favorable para mejorar el rendimiento escolar y reemplazar o erradicar de esta

manera el consumo de alimentos poco nutritivos o la tendencia al mismo.

Considerando lo anteriormente mencionado es posible desarrollar nuevas
preparaciones o recetas a base de harinas de semilla de ramén y haba, en el trascurso
de febrero a abril de 2015, en la escuela Marta Rosa Morales Zetina, en el
departamento de Flores, Petén; como una alternativa en la refaccion escolar para

complementar la alimentacion de los estudiantes.

a. Pregunta de investigacion

Por lo anterior surgen las siguientes preguntas:

¢ Es posible la formulacion de nuevas recetas a base de harinas de semilla de ramon
y haba?

¢,Cual es la aceptabilidad segun caracteristicas organolépticas, de recetas con
harinas de semilla de ramény haba en la refaccion escolar?

¢ Las nuevas formulaciones son nutritivas y aptas para el consumo de los escolares?



1. MARCO TEORICO

1. Seguridad Alimentaria y Nutricional en Guatemala

Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN) se define como “Estado en el cual todas las
personas gozan, en forma oportuna y permanente, de acceso a los alimentos que
necesitan, en cantidad y calidad, para su adecuado consumo Yy utilizacion biolégica,
garantizandoles un estado de bienestar que coadyuve al desarrollo”. Instituto de
Nutricién de Centroamérica y Panama (INCAP/OPS) (4)(6)

Otra definicién hace referencia a SAN como “Derecho de toda persona a tener acceso
fisico, econdmico y social, oportuna y permanentemente, a una alimentacion
adecuada en cantidad y calidad, con pertinencia cultural, preferiblemente de origen
nacional, asi como a su adecuado aprovechamiento biolégico, para mantener una vida
saludable y activa”. Ley del Sistema SAN, Guatemala. Decreto 32-2005, 2005 (4)

1.1Inseguridad Alimentaria

La contraparte de SAN es por lo tanto la inseguridad alimentaria que hace referencia
a la falta o afeccion a algunos de los pilares de la SAN. En la actualidad es evidente
la alta prevalencia de inseguridad alimentaria en varios paises de América Latina y el
Caribe. En el caso de Guatemala, la inseguridad alimentaria es principalmente un
problema de acceso a los alimentos, generalmente estimado a través de mediciones
indirectas tales como la pobreza, de causas como la disponibilidad o efectos como la

desnutricion.

La medicion de la inseguridad alimentaria se realiza mediante la Escala
Latinoamericana y Caribefia de Seguridad Alimentaria (ELCSA) lo cual es una escala
constituida por 15 preguntas, de respuesta “Si” 0 “No” y se encuentra incluida en
Encuesta Nacional de Condiciones de Vida (ENCOVI) y fue aplicada en 13,482

hogares distribuidos en 22 departamentos los cuales son pertenecientes a Guatemala.



Con base a datos generados por la ENCOVI 2011, el 19.17% de los hogares de
Guatemala pueden considerarse seguros desde el punto de vista alimentario. El resto
de los hogares se distribuyen en: inseguros leves 39.29%, inseguros moderados
27.13% e inseguros severos 14.41%. (7)

1.1.1 Inseguros leves

Inseguros leves corresponde segun la Escala Latinoamericana y Caribefia de
Seguridad Alimentaria a hogares con menores de 18 afios que responden
positivamente a un maximo de 5 preguntas de la encuesta, y los hogares sin menores

de 18 afios que responden positivamente a un maximo de 3 preguntas.
1.1.2 Inseguros moderados
Son los hogares con menores de 18 afos que responden positivamente de 6 a 10

preguntas de la encuesta y los hogares sin menores de 18 afios que responden

positivamente de 4 a 6 preguntas.

1.1.3 Inseguros severos

Se refiere a los hogares con menores de 18 afios que responden positivamente a 11
0 mas preguntas de la encuesta y los hogares sin menores de 18 afios que responden

positivamente a 7 o0 mas preguntas.



Tabla 1: Clasificaciéon de Hogares por nivel de Inseguridad Alimentaria

ares con Hogares
PREGUNTA Lo que pregunta uum:;udﬂn sin
Se indica el nimero de pregunia en e Moowa. mide aling Menores de 18 afios

1. Preccupacion Preocupacion

3. Han dejado de tener alimentacion sana y variada Calidad InaeguridE::Elimema:ia

4. Han tenido varedad limitada Calidad

4. Menores han dejado de tener alimentacion sana y vanada Calidad 15 i3

10. Mifios consumen pocos tipos de alimentos Calidad

2. Han pasado algin dia sin comida Canfidad

. Alguien de familia comid menos Canfidad Inseguridad Alimentaria MODERADA
11. Menores comieron menos Cantidad

12. Mifios disminuyen la cantidad Cantidad 6-10 LR

5. Alguien queda sin un tiempo comida Cantidad

13. Menores quedan sin un tiempo comida Hambre

7. Algln adulto pasd hambre Hambqe Inseguridad Alimentaria SEVERA
. Alguien past todo un dia sin comer Hambre

14. Menores se acostaron con hambre Hambre 11-15 8

15. Manores pasaron un dia sin comer Hambra

Fuente: ENCOVI, 2011 (7)

En la tabla 1 es posible observar la medicion de las preguntas realizadas para
determinar el nivel de inseguridad alimentaria en los hogares. Cabe resaltar que al
hacer mencion de inseguridad alimentaria leve, se refiere a que los hogares
comienzan a experimentar preocupacion en torno al acceso de los alimentos, pasando
a sacrificar la calidad de la dieta; posteriormente, inseguridad alimentaria moderada
se observan restricciones a la cantidad de los alimentos y por lo tanto disminuye el
consumo. Finalmente, la inseguridad alimentaria severa se refiere a situaciones de

hambre tanto en adultos como en nifios. (7)

La situacion mencionada es un dato alarmante el cual afecta a la poblacion en general.
Actualmente, los hogares de Guatemala, entiéndase la poblacién que habita dentro

del mismo, se considera en su mayoria inseguro desde el punto de vista alimentario.



El departamento de Petén, segun la Encuesta Nacional de Condiciones de Vida ocupa
el quinto lugar a nivel nacional de inseguridad alimentaria moderado, en el cual no se
hace distincién entre menores y mayores de edad sino en la poblacion que habita en

el hogar.

A continuacion se muestra el nivel de prevalencia de inseguridad alimentaria para el
ano 2011.

Tabla 2: Prevalencia de Inseguridad Alimentaria hasta el afio 2011

Nivel de Insegundad Alimentaria

Departamentos : Inseguros | Inseguros | Inseguros
Leves Moderados | Severos

Guatemala 31.7 39.2 19.4 a7
El Progreso 239 38.T 19.2 18.2
Sacatepéquez 16.5 374 3.7 14.4
Chimaltenango 12.2 36.7 30.4 20.8
Escuintla 14.3 371 25.7 22.9
Santa Rosa 16.1 252 ZB8.8 299
Solola 6.1 39.0 41.6 13.3
Totonicapan 9.9 38.1 39.0 13.0
Quetzaltenango 219 44.6 20.1 13.4
Suchitepéquez 1i7.1 23.9 25.9 331
Retalhulau 224 319 245 212
San Marcos 12.6 52.0 31.2 4.2
Huehuetenango 125 54.0 276 59
Quiché 7.8 42.3 38.9 1.0
Baja Verapaz 29.6 30.2 19.4 209
Alta Verapaz 13.9 31.3 37.3 17.5
lzabal 1B.6 38.2 26 206
Zacapa 19.2 40.8 19.6 20.4
Chiquimula 18.4 3486 T 19.3
Jalapa 13.4 46.7 29 17.0
Jutiapa 18.0 30.6 325 18.8
MNACIONAL 18.2 39.3 271 14.4

Fuente: ENCOVI, 2011 (7)



Como es posible observar, la tabla 2 confirma lo anteriormente mencionado. Petén
es el departamento que ocupa el quinto lugar de los veintidd0s departamentos
evaluados sobre inseguridad alimentaria moderada, asimismo es posible observar que
ocupa el séptimo lugar de inseguridad alimentaria leve lo cual es un dato alarmante
ya que la probabilidad de convertirse en inseguridad moderada y posteriormente

severa, Si No se toman acciones, es bastante alta.

2. Productos Alimenticios

2.1 Ramon (Brosimum Alicastrum)

Ramén (Brosimum Alicastrum Swartz) segun la Comisién Nacional Forestal es un
arbol perenne de porte mediano a grande de 12 hasta 20 metros de altura, posee
frutos que son bayas de de 2 a 2.5cm de diametro, globosas con pericarpio carnoso,
coloracion verde cuando esta inmaduro y verde amarillento a anaranjado rojizo al
madurar, con sabor y olor dulces. Cada fruto contiene una semilla de 1.5 a 2cm de
diametro cubierta de una testa papiracea amarillenta, con los cotiledones montados
uno sobre el otro. Es un arbol muy apreciado en la ganaderia por poseer follaje con

altos contenidos nutritivos para el ganado vacuno y caprino principalmente.(8)

El ramén (Brosimum alicastrum), uno de los &rboles dominantes de las selvas de
México y Centroamérica, toma su nombre cientifico del griego brosimos, que significa
comestible. En México y Guatemala se le conoce comunmente como “‘ramén”. Este
nombre, que proviene del verbo ramonear, hace referencia a que el ganado vacuno y

otros animales domésticos consumen sus semillas, plantulas y hojas. (9)

En la costa sur de Guatemala, region central y Petén, la semilla de ramén es bastante
apetecida por las comunidades nativas, como complemento a su dieta diaria. La
semilla libre de pulpa es comida, cocida y molida; son consumidas solas o0 mezcladas
con platano, maiz y / o miel; o bien son ingeridas crudas y frescas, asi también
hervidas o tostadas por su similar sabor a las papas. (10)

Diferentes investigaciones sefialan que es un alimento principal desde las culturas

prehispéanicas que fue utilizado tanto para el consumo humano como en el consumo
10



animal, sin embargo en la actualidad no ha sido explotado a pesar de las
caracteristicas nutricionales que se le atribuyen las cuales seran abarcadas

posteriormente.

2.1.1 Composicion Quimica y Valor Nutricional

Diversas fuentes documentan la importancia de la semilla de ramén como fuente de

nutrientes tales como carbohidratos, proteinas y fibra.

Tabla 3: Valor nutricional de la semilla de ramén (Brosimum alicastrum) en 100g de

semilla seca
Nutriente Laboratorio de
FAO i Maya Nut
Bromatologia — .
(1961) Institute (2009)
Fuente USAC- (2008)
Energia (Kcal) 363 271.03 360
Humedad % 6.5 8.18 10.9
Carbohidratos (g) 76.1 NR 76
Fibra cruda (g) 6.2 16.20 19
Proteina (g) 11.4 16.61
Lipidos (g) 1.6 NR

*NR: No reportado
Fuente: Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y Agricultura,
1961. Laboratorio de Bromatologia de la Universidad San Carlos de Guatemala, 2008.
Maya Nut Institute, 2009

El contenido de proteinas y tipo de aminoacidos presentes en la semilla de ramon no
ha sido ampliamente estudiado y la informacion obtenida puede ser controversial ya
gue diversos autores hacen referencia a gran aporte de proteinas pero sin base de

estudios bromatologicos que respalden lo mencionado. (20)(28)(32)
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A continuacién se muestra el contenido de aminodacidos de la proteina de semilla de

ramon.

Tabla 4: Contenido de aminoacidos presentes en semilla de ramon.

Aminoacido mg/g proteina
Lisina 114
Histidina 36
Arginina 160
Acido Aspartico 494
Treonina 97
Serina 138
Acido Glutamico 315
Prolina 163
Glicina 164
Alanina 157
Valina 171
Isoleucina 73
Leucina 211
Tirosina 181
Fenilalanina 161
Triptéfano 83.7

Fuente: Asenjo, 1992 (11)
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2.2 Haba (Vicia faba)

El haba (Vicia faba) es la séptima legumbre de grano en importancia en el mundo y la
tipica leguminosa de doble utilizacién, tanto para alimentacion humana como animal.
Constituye en muchos paises la mayor fuente de proteina en alimentacién humana.

Se considera que es una especie dividida en cuatro variedades botanicas: paucijuga,
una forma primitiva; major, de semilla grande; equina, con semilla de tamafo

intermedio y minor, con semilla de tamafio pequefo. (12)

El haba segun el Diccionario de la Lengua Espafiola, es una planta herbacea, anual,
de la familia de las papilionaceas, con tallo erguido, ramoso y algo estriado, hojas
compuestas de hojuelas elipticas, crasas, venosas y de color verde azulado, flores
amariposadas y fruto en vaina de unos doce centimetros de largo, rolliza, correosa,
aguzada por los extremos, con cinco o seis semillas grandes, oblongas, aplastadas,
blanquecinas o prietas. Son semillas comestibles y aun todo el fruto cuando esta
verde. (13)

Segun distintas fuentes consultadas, es un cultivo nativo muy apreciado en la época
Precolombina, que ha perdido fuerza debido a nuevas costumbres tanto socio
culturales como alimenticias. Al haba se le atribuyen propiedades nutricionales a las
cuales se hard mencion posteriormente y que segun criterio propio pueden ser
complementadas con otra fuente de alimentos para elaboracién de nuevos productos
los cuales pueden ser funcionales para cubrir parte de los requerimientos nutricionales

de los ninos.

2.2.1 Composicion Quimica y Valor Nutricional

El haba constituye una excelente fuente de carbohidratos y proteinas. Asimismo cabe

destacar que posee buenas cantidades de sales minerales (calcio y hierro).

El valor nutricional del haba seca, harina; se encuentra evaluado en cada 100 gramos

de porcion comestible, como se muestra en la Tabla 5.
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Tabla 5: Valor nutricional del haba seca, harina.

Nutrientes Unidad Cantidad/
100g
Agua % 7.30
Energia Kcal. 348
Proteina g 27.60
Grasa total g 1.90
Carbohidratos g 58.10
Fibra dietética
total J
Ceniza g
Calcio mg 78
Fosforo mg
Hierro mg 18.20
Tiamina mg 0.45
Riboflavina mg 0.29
Niacina mg 2.00
Vitamina C mg 0
Vitamina A
Equiv. Retinol med >
Acidos grasos
mono g 0.26
insaturados
Acidos grasos
poli insaturados J 050
Acidos grasos
saturados J 022
Colesterol mg 0
Potasio mg 1062
Sodio mg 13
Zinc mg 3.14
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Magnesio mg 192

Vitamina B6 mg 0.37

Vitamina B12 mcg 0.00

Acido Félico mcg 423

Folato equiv. FD mcg
Fraccion

_ % 1.00

comestible

Fuente: Tabla de Composicion de Alimentos
de Centroamérica, 2009 (14)

*Casillas en blanco corresponde a falta de informacién de nutrientes.

3. Alimentacion y Nutricion

Alimentacion y Nutricion se definen de diferente manera, sin embargo es importante
mencionar que ambos conceptos se consideran componentes esenciales del
bienestar y salud, ademas de ello son indicadores de niveles de vida en comunidades

y representan el grado de desarrollo que un pais pueda tener.

Gabaldén y Martinez, definen alimentacion como la forma y manera de proporcionar
al cuerpo humano los alimentos indispensables para el mantenimiento de sus
funciones, es un acto consciente y voluntario, y esta influida por factores culturales,
econémicos y sociales, mientras que la nutricibn es un proceso involuntario e
inconsciente. Los autores mencionados hacen mencién a que la nutricion comienza

donde termina la alimentacion. (15)

Por su parte la Real Academia Espafiola define alimentacion como la accion y efecto
de alimentar y conjunto de las cosas que se toman o se proporcionan como alimento.
(13)

Asimismo, define nutricibn como la accion y efecto de nutrir y preparacion de
medicamentos, mezclandolos con otros para aumentarles la virtud y darles mayor
fuerza. (13)
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3.1 Nutrientes

Segun la Organizacion Mundial de la Salud los nutrientes son sustancias que
encontramos en los alimentos cuyo fin es aportar energia, aminoacidos o elementos
reguladores del metabolismo. Son sustancias quimicas necesarias para el
crecimiento, desarrollo y bienestar, una carencia del mismo podria ocasionar cambios

quimicos o fisiolégicos caracteristicos. (16)

Los nutrientes se dividen en dos grandes grupos los cuales corresponden a
macronutrientes y micronutrientes. Como su nombre lo indica, los macronutrientes son
aguellos que deben de consumirse en grandes cantidades, tal es el caso de las
proteinas, carbohidratos y lipidos. Por su parte los micronutrientes, son aquellos que
deben consumirse en menores cantidades pero que son imprescindibles para el

funcionamiento de organismo como las vitaminas y minerales.

3.1.1 Carbohidratos

Los carbohidratos se consideran los nutrientes esenciales para el aporte de energia.
Son compuestos que contienen carbono, hidrogeno y oxigeno en diferentes
proporciones. Constituyen en general la mayor porcion de la dieta. Durante el
metabolismo, los carbohidratos se queman para producir energia, y liberan dioxido de
carbono (CO2) y agua (H20). Este nutriente se encuentra en la dieta humana sobre
todo en forma de almidones y diversos azucares.

En cuanto a la clasificacién del nutriente mencionado, cabe mencionar que se pueden
dividir en tres diferentes grupos los cuales son: monosacaridos como la glucosa,
fructosa y galactosa,; disacaridos como la sacarosa, lactosa y maltosa; y, polisacaridos

tal es el caso del almiddn, glicogeno y celulosa. (15)(16)
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3.1.2 Proteinas

Las proteinas son nutrientes que contienen carbono, hidrogeno, oxigeno, nitrégeno y
a menudo azufre; se consideran el principal componente estructural de las células y
los tejidos, y constituyen la mayor porcion de sustancia de los musculos y érganos
(aparte del agua). Dicho nutriente es esencial para el crecimiento y desarrollo corporal,
para el mantenimiento y reparacion de tejidos, produccion de enzimas metabdlicas y
digestivas y como constituyente esencial de algunas hormonas. Estructuralmente las
proteinas estan formadas por unidades llamadas aminoacidos. El valor nutricional de
un alimento depende de la calidad de la proteina, de su valor biolégico y de la
utilizacién neta de la proteina. La calidad de las proteinas esta relacionada con la

cantidad y tipo de aminoacidos que contiene. (16)

3.1.3 Lipidos

Son compuestos orgénicos que resultan de la esterificacién de alcoholes, como la
glicerina y el colesterol, con acidos grasos. (13)

Desde el punto de vista energético, es el grupo que tienen un mayor aporte, siendo
de 9Kcal/g, poseen propiedades indispensables para la preparacion y obtencion de
alimentos, donde destaca su comportamiento a la fusion, el sabor agradable y la
capacidad de disolver ciertas sustancias sapidas y olorosas. Ademas de ello los
lipidos son componentes estructurales de la membrana celular, un alto porcentaje de
la membrana celular y de otras membranas dentro de la célula estan compuestas de
lipidos. También forman parte de las vainas que envuelven los nervios. Algunos de
los lipidos son reservas a largo plazo que las células metabolizan para producir
energia. (15)(16)
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4. Requerimiento Nutricional en Nifios

Los nifios necesitan mas nutrientes alimentarios en proporcion a su tamafio que los
adultos debido a que en ellos se esta produciendo el crecimiento y desarrollo de
huesos, dientes, musculos y sangre. En esta etapa puede haber riesgo de malnutricion
si tienen falta de apetito durante un periodo prolongado o sus dietas se basan en
alimentos bajos en nutrientes.

La ingesta dietética de referencia (IDR) incluye los requerimientos medios estimados
(RME), cantidades diarias recomendadas (CDR), ingesta adecuada (IA) y la ingesta
maxima tolerada (IMT) y son valores interpolados que tienen como objetivo mejorar la
salud de la poblacién. Por tanto, cuando la ingesta es menor que el nivel
recomendado, no se puede asumir que un nifio en particular no esté nutrido

adecuadamente. (17)

4.1 Requerimiento de Energia Alimentaria

Tabla 6: Requerimiento de energia en nifios de 1 a 10 afios

Requerimiento
Edad Sexo promedio
kcal/kg
1-1.9 M-F 100
2-2.9 M-F 95
3-4.9 M-F 90
M 85
5-6.9
F 80
M 75
7-9.9
F 65
Fuente: Recomendaciones dietéticas diarias del
INCAP (18)
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4.2 Requerimiento de Proteinas

Tabla No. 7: Requerimiento promedio de proteinas en nifios de 1 a 10 afios

Requerimiento

Edad (afios) promedio
g/kg/dia
1.1-2 0.97
2.1-3 0.91
3.1-5 0.87
5.1-7 0.82
7.1-10 0.81

Fuente: Recomendaciones dietéticas diarias

del INCAP (18)

Tabla No. 8: Ingesta dietética de referencia de proteinas para nifios de 1 a 13 afios

Edad (afios)

Requerimiento

promedio

g/kg/dia
1-3 1.1
4-8 0.95
9-13 0.95

Fuente: Kathleen, et al., 2009 (17)




5. Anadlisis Sensorial

Se le denomina analisis sensorial a la ciencia multidisciplinaria en la que se utilizan
panelistas humanos que utilizan los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido para

medir las caracteristicas sensoriales y aceptabilidad de productos alimenticios. (19)

5.1 Pruebas de aceptabilidad

Dichas pruebas se emplean para determinar el grado de aceptacién de un producto
por parte de quien lo consume; pueden usar escalas categorizadas, pruebas de

ordenamiento y pruebas de comparacion pareada.

5.1.1 Pruebas Hedobnicas

Dichas pruebas estan destinadas a medir cuanto agrada o desagrada un producto.
Van desde me gusta muchisimo, pasando por no me gusta ni me disgusta, hasta me
disgusta muchisimo. Para esta prueba se pide a los panelistas evallen las muestras,
cuales fueron codificadas previamente con diferentes nimeros aleatorios de tres
digitos y se presentan en recipientes idénticos, todas al mismo tiempo o0 una por una.
Para el analisis de los datos obtenidos, cada una de las categorias establecidas se
convierten en puntajes numéricos, se tabulan y analizan utilizando andlisis de varianza
(ANOVA), para determinar si existen diferencias significativas en el promedio de los
puntajes asignados a las muestras. (19)
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V. ANTECEDENTES

De Ledn Lucero, en el afio 2008 en su tesis “Determinacién de valores nutricionales
de la harina de la planta Brosimum Alicastrum Swartz” realizada en Guatemala, evalua
si la harina de la planta posee los macronutrientes para suplir las necesidades y
deficiencias en la dieta de los guatemaltecos y siendo de esta manera, formular
complementos alimenticios de adecuado valor nutricional y aporte calérico. Se trata
de un estudio experimental el cual muestra en su caracterizacién quimica resultados
satisfactorios en cuanto a presencia y cantidad de macronutrientes y aporte calérico
en la harina de Brosimum Alicastrum Swartz respecto a la normativa de ingesta diaria
recomendada por el INCAP para adultos en Guatemala. El trabajo mencionado
sugiera la utilizacion de la harina de dicha planta como materia prima en el disefio de
nuevas alternativas como complementos a la dieta, por su valor nutricional y aporte
calorico, para que de esta manera sea incluida como parte alternativa a los ingresos

de pobladores que cosechan la planta y procesan la harina.(20)

Por su parte Arévalo Salguero, en el afo 2010, en su tesis “Respuesta glicémica de
la semilla del Ramon, Brosimum alicastrum en mujeres de 16 a 25 afios de edad,
residentes de la Ciudad Capital, Guatemala” determina la respuesta glicémica e indice
glicémico de la semilla de ramdn procesada. Se trata de un estudio de tipo
experimental realizado en dos fases y complementado con un estudio de
digestibilidad. Para la realizacion de dicho estudio, la primera fase consistio en el
procesamiento de la semilla de ramén para obtener harina cocida y harina tostada,
posteriormente en la segunda fase se realiz6 un ensayo clinico con 15 sujetos sanos
a los cuales se les administré el alimento de referencia (glucosa) y los alimentos
ensayo en forma de atol. Al finalizar el estudio, se concluye que las curvas glicémicas
para las preparaciones presentan un comportamiento aplanado, sin areas con curvas
sostenidas. Dicho comportamiento es asociado al bajo indice glicémico que presentan
las preparaciones brindadas en el estudio siendo 53.6% para el ramoén cocido y 34.4%

para el ramon tostado. (21)
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Aragoén Barrios, realiza un estudio denominado “Caracterizacion preliminar del ramoén
(Brosimum alicastrum swartz), in situ en el bosque muy himedo subtropical calido de
Petén, caracteriza preliminarmente la semilla de ramon, describe las formas de
aprovechamiento alimenticio y no alimenticio y estudia dendométricamente al arbol.
Se trata de un estudio puramente descriptivo realizado en 1990 el cual basicamente
consistid de encuestas y revision de literatura para la caracterizacion de la semilla. El
estudio sugiere la continuidad del mismo y el aprovechamiento de los recursos

disponibles en el departamento de Petén ya que dicho fruto no es explotado. (22)

En Guatemala, varios autores se unen para realizar un megaproyecto denominado
“Sistematizacion del aprovechamiento sostenible de la harina de la semilla del arbol
de ramon, Brosinum alicastrum, en consenso con la Asociacion Muralla de Le6n en
Macanche Petén”. El megaproyecto cuenta con la participacion de diferentes
estudiantes, de diferentes facultades, quienes trabajaron diferentes médulos. La
finalidad principal de dicho proyecto fue unificar desde diferentes puntos de vista, el
aprovechamiento de la harina de ramén y ser un apoyo para el crecimiento en la
actividad comercial de la asociacion Muralla de Ledn. Mediante la socializacion de la
informacion y resultados obtenidos se logré brindar el apoyo y orientacion necesaria
para un mejor aprovechamiento de la harina de semilla de ramon en Macanché Petén.
Berreondo J., Estrada Q., Cabrera C. Et al. 2010. (23)

Un proyecto, realizado en Honduras, por Turcios A., Castafieda B. en el afio 2010,
denominado “Desarrollo y evaluacién de galletas fortificadas a base de masica
(Brosimum alicastrum) para nifios y nifias entre 6 y 13 afios de la Escuela Lempira,
Lizapa Maraita, Honduras, tiene como objetivo evaluar la galleta desarrollada como
via de fortificacion para los nifios de la escuela. En el estudio se evallo la merienda
escolar, la aceptabilidad y factibilidad del consumo de galletas y harina de masica
aplicando la técnica del Sistema de Andlisis Social y grupo focal dando resultado
factible para la realizacién del proyecto. Luego de elaboradas y evaluadas las galletas,
se obtuvo como resultado su funcionalidad como vehiculo de fortificacion y buena

aceptacion sensorial y calidad nutricional. (24)
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En El Salvador se crea un Programa de Produccién, Consumo y Ventas de Semilla de
Ojushte por mujeres rurales. El programa mencionado fue creado por AGAPE, MARN
en el afio 2010 y tiene como obijetivo brindar un balance entre familias, alimentacién y
bosques utilizando recursos disponibles del area, capacitando y elaborando la harina
de ojushte para posteriormente vender productos a base de la misma.

El impacto obtenido mediante la implementacion del programa ha sobrepasado los
objetivos y metas por lo cual ha sido tomado como referencia para otros programas

en el pais y en Guatemala.(25)

Otro proyecto realizado fue el de Macias J., Vinces R. en el afio 2011. En su informe
de proyecto “Elaboracién de sopa instantanea a partir de harina de haba” realizado
en la ciudad de Ecuador, da énfasis en aprovechar un producto autoctono para la
realizacion de una sopa con alto valor nutricional. El proyecto es realizado en
diferentes fases las cuales corresponden a la caracterizacién de la materia prima, el
desarrollo de la formulacion del producto y concluye con la evaluacion sensorial del
producto para determinar la aceptabilidad del mismo. El proyecto da como resultado
una sopa instantdnea a base de harina de haba la cual es aceptable sensorialmente
y ademas se le atribuye parametros adecuados en cuanto a la evaluacion fisico

guimica y un alto valor nutritivo. (26)

En la ciudad de Morelos, México; en el afio 2007, Silvia L., Osorio P., Et al. realizan
un estudio sobre la digestibilidad del almidén en haba. En dicho estudio se evalla la
composicién gquimica y digestibilidad del almidén del haba (Vicia faba), cocida y
almacenada en vinagreta; dando como resultado alto contenido de proteina (32.1%)
y bajo contenido de lipidos (1.9%) por un estudio proximal realizado. Mediante el
método enzimatico de Holm, Goni y Grandfeldt se determind la digestibilidad del
almidon del haba en vinagreta dando como resultado que el contenido de almidon
disponible y de almidon resistente retrogradado aumentan con el tiempo haciéndolo
menos digerible, mientras que el indice glucémico disminuye con el tiempo. En dicha
investigacion se sugiere el estudio del complemento ideal para el haba y de esta
manera formar un alimento mas completo en nutrientes y que este sea digerible en un
90-100%. (27)
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Por su parte CONAP, en el afio 2004 realiza un informe técnico “Cosecha de Semilla
de Ramon (Brosimum alicastrum y costaricanum)” el cual tiene como finalidad
compartir con el Departamento de Vida Silvestre de CONAP-Central la informacion
histérica, bioldgica y etnobotanica que se ha podido recopilar sobre el arbol de ramén
asi como los lineamientos para cosecha y procesamiento de semilla desarrollados en
la comunidad de Uaxactun en el departamento de Petén por OMYC y la empresa
Forestrade de Guatemala S.A. Dicho informe es realizado en consenso con varios
autores en la ciudad de Guatemala y con la culminacion del mismo se logra unificar
procedimientos para el procesamiento adecuado de la semilla de ramoén la cual se
considera beneficiosa nutricionalmente y que ha sido poco explotada en la comunidad

mencionada. (28)

Marroquin, C. en el 2012 realiza un estudio en Quetzaltenango, Guatemala sobre
“Formulacién y aceptabilidad de barras de amaranto para poblacién escolar” el cual
tiene como objetivo principal la elaboracién de dicho producto con alto valor nutritivo
y que sea aceptada por la poblacion escolar. Para la elaboracion del estudio se
formularon tres barras alimenticias con base a las necesidades nutricionales en la
edad escolar, las tres barras producidas fueron evaluadas quimicamente para la
determinacién de su valor nutritivo mediante un analisis proximal. Posterior a la
determinacion del valor nutritivo se realizd un analisis de aceptabilidad por medio de
escala hedonica lo cual dio como resultado que fueron aceptadas por los nifios por lo

gue se sugirio sea una alternativa para complementar la alimentacién escolar. (29)

Ofra tesis realizada, ésta por Rivas, D. en el afio 2014 “Formulacion de una harina de
sorgo (maicillo) con moringa oleifera y elaboracion de diferentes preparaciones”
realizada en una escuela de Camotan, Chiquimula en Guatemala; a través de una
investigacion transversal descriptiva, recolecta datos en diferentes fases con el fin de
caracterizar el consumo de sorgo y moringa en la region, elaborar harina de los
mismos a través de un método tradicional y por ultimo elaborar cinco diferentes
preparaciones para consumo de la comunidad. Los resultados obtenidos fueron la
aceptabilidad de cuatro preparaciones (sopa, atol, tostada y tamal) y no aceptacion de
una preparacion realizada (empanada) por parte de los escolares. Como conclusiéon

de dicho estudio es posible mencionar que es factible la elaboracion de la harina de
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sorgo (maicillo) y Moringa oleifera y su implementaciéon en la comunidad Cajon del
Rio, Camotan, Chiquimula; por lo tanto, resulta viable la elaboracion de diferentes

preparaciones con dicha harina. (30)

En el 2013, Gonzéalez, W. realiza un estudio el cual consiste en la elaboracion de un
manual compilatorio de alimentos de uso habitual, otras plantas y semillas
comestibles, para utilizarse en mezclas vegetales para la alimentacion de la poblacion
guatemalteca. En el estudio mencionado, se identificaron investigaciones realizadas
con anterioridad y que se estuviesen relacionadas con alimentos de consumo habitual,
otras plantas y semillas comestibles que pueden ser utilizadas en la preparacion de
mezclas vegetales; una vez identificados los alimentos analiza y describe la
composicion nutricional y el contenido de aminoécidos esenciales en los alimentos y
posteriormente elabordé combinaciones con los alimentos analizados.

Como resultado se obtuvo la elaboracién de un manual compilatorio dividido en cuatro
capitulos que incluye descripcion de mezclas vegetales, tablas de valor nutricional,
propuestas de mezclas vegetales y agrupacion de las propuestas. Con la realizacién
de dicho estudio se logro6 tener una herramienta préctica y cientificamente sustentada

para el uso de quien lo requiera. (31)

Flores, A. realiza un estudio en Jalapa, Guatemala, con el objetivo de elaborar una
harina a base de semilla de amaranto, chia y ayote que fuera aceptada por madres
gue asistan al centro de salud situados en la cabecera del departamento. Se trata de
un estudio cuasi experimental, transversal, descriptivo divido en siete fases diferentes
gue incluyeron formulaciéon de la harina en muestra A, B y C, estandarizacion,
evaluacion de aceptabilidad, costos, andlisis nutritivo, entre otros. Los resultados
obtenidos revelaron que las recetas elaboradas con muestra A, presentan mayor
aceptabilidad por parte de los sujetos de estudio respecto a la B y C, esto hace
favorable plantear que pueda ser utilizada como alternativa para cumplir con los

requerimientos nutricionales diarios.

25



V. OBJETIVOS

a. Objetivo General

Desarrollar recetas a base de harinas de semilla de ramoén y haba para mejorar la
calidad nutricional de la refaccién proporcionada en la escuela Marta Rosa Morales

Zetina, Santa Elena, Flores, Petén.

b. Objetivos Especificos

1. Formular en tres diferentes proporciones cinco nuevas preparaciones a base

de harinas de semilla de ramén y haba.

2. Elaborar y estandarizar las formulaciones propuestas.

3. Medir la aceptabilidad de las preparaciones por medio de una prueba de

aceptabilidad con los escolares.

4. Determinar el valor nutritivo de las preparaciones aceptadas a base de harinas
de semilla de ramén y haba por medio de un andlisis bromatoldgico proximal.

5. Elaborar un recetario para el personal a cargo de la preparacion de la refaccion

escolar brindada.

6. Elaborar talleres de capacitacion sobre la elaboracion de las recetas

propuestas.

7. Socializar las recetas con directivos de las escuelas pertenecientes al

departamento de Petén.
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VI. JUSTIFICACION

Segun la organizacion “Maya Nut Institute” la nuez maya es la semilla de un arbol
tropical, Brosimum alicastrum, que fue un alimento principal de las -culturas
prehispanicas. En algunas regiones, como la costa pacifica de México y
Centroamérica, y casi la totalidad de Jamaica y Cuba, la Nuez Maya era la especie

dominante en enormes areas de bosque. (32)

A su vez la Cooperacion Internacional Alemana (GlZ), a través de su Componente Il
“‘Manejo Sostenible de los Recursos naturales y Desarrollo Econémico Local en el
departamento de Olancho y en la Biosfera del Rio Platano; hace referencia a la nuez
maya o semilla de ramén como antigua comida de los mayas, proveniente de arboles
de usos mdltiples y que ademas es nutritivo, saludable, delicioso y facil de cosechar;
ademas de ello resalta la importancia de su mayor aporte en carbohidratos, fibra y
triptéfano lo cual es un aminoacido esencial en la nutricion humana, comparado con

otras harinas como maiz, avena y arroz. (33)

En cuanto a la harina de haba (Vicia faba), diversas fuentes consultadas reportan un
alto aporte de nutrientes sobre todo lo que respecta a proteina, ademas de ello el haba
es una legumbre que se encuentra disponible en Guatemala y al igual que el ramén

es poco explotado.

Actualmente, en Petén existen diferentes organizaciones que se encargan de
procesar la harina de ramon y comercializarla, como lo es el caso de Maya Nut Institute
y Alimentos Nutri naturales.

Estas organizaciones se han dado a la tarea de exportar su producto por la poca
aceptabilidad en el departamento debido a mitos culturales que hacen referencia a
que la semilla de ramo6n debe de ser consumida por ganado como producto de
engorde. Por lo que cabe resaltar que la disponibilidad del cultivo en el departamento

es amplia pero el aprovechamiento del mismo es escaso.
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Con referencia a la harina de haba es posible mencionar que es un cultivo disponible
y comercializado en la region sin embargo el conocimiento de diferentes formas de

realizar preparaciones a base de la misma es casi nula.

En el departamento, algunas escuelas cuentan con el programa de alimentacion
escolar que tienen como finalidad el mejoramiento de la Seguridad Alimentaria y
Nutricional, sin embargo, los datos reflejados sobre inseguridad alimentaria en la
Encuesta Nacional de Condiciones de Vida demuestran la alta prevalencia de hogares
inseguros moderados, reportando el 35.2% en el departamento de Petén, lo cual hace
suponer que no en todas las escuelas pertenecientes al departamento, se cumple

con la finalidad del programa de alimentacion escolar mencionado.

En el caso de la Escuela Marta Rosa Morales Zetina, segun informacion no publicada
y obtenida mediante la Directora del establecimiento, las refacciones del programa de
alimentacion escolar no son brindadas debido al presupuesto deficiente actualmente,
por lo que cuando es posible brindar refacciones se hace de manera interna y no con
el respaldo del programa mencionado, ademas de ello, se dice que las refacciones
brindadas son poco variadas, se basa sobre todo en carbohidratos simples y ademas
de ello no son llamativas por lo cual los nifios prefieren comprar golosinas o platillos
poco saludables, con dinero que fue brindado por los padres o encargados debido a
gue los cambios en el estilo de vida no le permiten preparar refacciones nutritivas a
los nifios para que lleven a su escuela pudiéndose convertir lo mencionado en un

circulo vicioso.

Por tanto, tomando como fundamento que la alimentacion de los escolares en el
establecimiento es inadecuada, se ve influenciada por diversos factores como lo es la
cultura, aspectos econdmicos y consumo de alimentos de mala calidad, recae la
importancia de formular recetas a variedad las cuales sean llamativas, de bajo costo,
gue aporten nutrientes y con ello disminuir el consumo de alimentos de mala calidad

como los que habitualmente se consumen.
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La formulacion de productos a variedad, con base a harinas de semilla de ramén y
haba, que sean llamativos, contengan ingredientes disponibles en la region, un costo
accesible, asi como la simplicidad en su preparacion sirve como vehiculo para hacer
llegar parte de los nutrientes necesarios para cubrir los requerimientos nutricionales

de los nifios y de esta manera mejorar su estado nutricional.

Es importante resaltar que consumir los alimentos formulados es una mejor opcion si
se toma con referencia que los alimentos que usualmente se consumen son alimentos
altos en azucar, sodio, ingredientes artificiales y otros dafiinos para la salud del

consumidor como lo son las bebidas carbonatadas, golosinas, frituras, entre otros.

En el estudio presentado, el objetivo de realizar una mezcla entre ambas harinas es
complementarse una sobre otra en cuanto a nutrientes, saborizacion y digestibilidad.
De esta manera se obtiene un alimento mas nutritivo, llamativo y con mayores

probabilidades de ser mejor aceptado por sus caracteristicas organolépticas.
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VIl.  DISENO DE LA INVESTIGACION

a. Tipo de Estudio

Descriptivo

b. Sujetos de Estudio

Nifios y nifas, de 7 a 10 afios, estudiantes de la escuela Marta Rosa Morales Zetina,

Santa Elena, Flores Petén.

c. Unidad de Analisis

Formulaciones a desarrollar en diferentes proporciones (atol, barritas, galletas,
helados y panqueques) a base de harinas de semilla de ramon y haba para

refacciones escolares.

d. Contextualizacion Geografica y Temporal

El desarrollo de las nuevas recetas se realizé durante los meses de febrero a abril del
afio 2015, en la Escuela Marta Rosa Morales Zetina, la cual se encuentra ubicada en

Santa Elena, Flores; Petén.

El departamento de Petén se encuentra ubicado en la region VIII del Norte de
Guatemala, a una distancia aproximada de 500 kildmetros de la ciudad capital.
(Anexo 1)

Segun el Instituto Nacional de Estadistica —INE-, en su Ultima caracterizacion
departamental; hasta el 30 de junio de 2012, segun las proyecciones de poblacion, el
namero de habitantes del departamento fue de 662,779. De esta poblacion cabe

resaltar que segun la Encuesta Nacional de Condiciones de Vida realizada en el 2011,
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en el area urbana del departamento a la cual pertenece Santa Elena, Flores; el 47.1%
de la poblacion vive bajo condiciones de pobreza no extrema y el 22.2% vive bajo
condiciones de pobreza extrema teniendo un total del 69.71% de la poblacién bajo
condiciones totales de pobreza; asimismo, el 35.2% de los hogares cuentan con un
nivel de inseguridad alimentaria moderada por lo cual el departamento se encuentra
ocupando el quinto lugar en la categoria mencionada, de los veintidos departamentos
en Guatemala.(1)(2)(7)

Su extenso territorio es considerado como uno de los pulmones del planeta debido a
su exuberante vegetacion. Su diversidad de clima permite que la produccion agricola
sea la actividad economica que absorba la mayor cantidad de fuerza de trabajo de
acuerdo con las estimaciones ENEI-2012 con el 32% (2); ante lo mencionado
anteriormente es posible hacer referencia a la semilla de ramon como uno de los
numerosos cultivos del departamento y que no ha sido explotado y puede llegar a ser

una fuente de ingresos econémicos.

e. Definicion de Hipotesis

Hi: La formulacion de nuevas recetas a base de harinas de semilla de ramon y haba

es factible.

Ho: La formulacion de nuevas recetas a base de harinas de semilla de ramén y haba

no es factible.
H2: La formulacion de las preparaciones elaboradas a base de harinas de semilla de
ramon y haba son aceptables por los escolares segun sus caracteristicas

organolépticas.

Ho: La formulacion de las preparaciones elaboradas a base de harinas de semilla de

ramon y no son aceptables por los escolares segun sus caracteristicas organolépticas.
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Hs: Las formulaciones propuestas son nutritivas y aptas para el consumo de los

escolares.

Ho: Las formulaciones propuestas no son nutritivas y aptas para el consumo de los

escolares.

f. Definicidon de Variables

1. Variable independiente:

Formulacién de recetas con harinas de semilla de ramon y haba
2. Variables dependientes:
Estandarizacion de recetas

Aceptabilidad de productos elaborados a base de harinas de semilla de

ramon y haba
Valor nutritivo de harinas de semilla de ramén y haba
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DEFINICION DEFINICION
VARIABLE ESCALA INDICADOR
CONCEPTUAL OPERACIONAL
Porcentaje de Porcentaje de la
Creacion y | harinas de semilla combinacion
Formulacién de | desarrollo de | de ramén y haba harina de semilla
recetas con | nuevas que se utilizé para de ramodn:harina
harinas de | preparaciones la elaboracién de Razon de haba:
semilla de | utilizando harinas de | las preparaciones
ramon y haba semilla de ramoén vy | (atol, panqueques, Muestra A= 75:25
haba. helados, barritas y Muestra B= 50:50
galletas). Muestra C= 25:75
Es producir un
producto de calidad | Fichas de
y cantidad deseada, | estandarizacion de _
) Cinco recetas
muestra la cantidad | recetas con la .
L _ estandarizadas
Estandarizacion | exacta de | cantidad exacta de _ ) )
. _ . _ Nominal realizadas/ cinco
de recetas ingredientes gue | ingredientes y
N recetas a
deben ser utilizados | pasos para la _
B estandarizar
en la receta y los | elaboracion del
pasos a seguir para | producto deseado.
Su preparacion.
Porcentaje de
Evaluacion de aceptabilidad de
Aceptabilidad de | Proceso en el cual la | caracteristicas la receta
productos receta es aceptado | organolépticas de evaluada por los
elaborados  a | o rechazado segun | las recetas a traves Razé consumidores
azon

base de harinas
de semilla de

ramon y haba

la percepcion
sensorial de varias

personas.

de prueba de
aceptabilidad de
escala hedonica de

3 puntos.

60% de
aceptabilidad en
escolares

evaluados
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Valor nutritivo de
harinas de
semilla de

ramon y haba

Evaluacién que
permite obtener los
resultados sobre el
contenido de
nutrientes presentes
en un alimento o

formulacion.

Analisis
bromatolégico

proximal

Razén

Gramos de
CHON'’s/ 100

gramos de harina

Gramos de
CHO’s/ 100

gramos de harina

Gramos de
COOH/ 100

gramos de harina
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VII. METODOS Y PROCEDIMIENTOS

a. Seleccién de los Sujetos de Estudio

Criterios de inclusion y exclusién de individuos para determinar la aceptabilidad de las

formulaciones

Criterios de inclusion:
¢ Niflos y niflas de 7 a 10 afios, estudiantes de la escuela Marta Rosa Morales

Zetina

Criterios de exclusion:
e Niflos y nifilas que no estén inscritos en la escuela Marta Rosa Morales Zetina
e Nifos y nifias con alergia a alguno de los componentes de la formulacion
e Niflos y niflas que no cuenten con firma de padres o encargados del

consentimiento informado. (Anexo No. 2)

Célculos estadisticos de la o las muestras

La muestra consta de la totalidad de las personas que cumplen con los criterios de
inclusion y exclusion establecidos. Por lo tanto la totalidad corresponde a 128

personas.

b. Recoleccion de Datos

Para la recoleccion de datos fue necesario dividir el estudio en varias fases las cuales

comprenden:

La fase | “Formulacién de nuevas preparaciones” consistio en la formulacién de cinco
recetas a base de harinas de semilla de ramoén y haba en tres diferentes proporciones

las cuales corresponden a (relacién ramén:haba) 75:25, 50:50 y 25:75. Las recetas
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propuestas corresponden a: atol, barritas, galletas, helados y panqueques, utilizando
ingredientes disponibles en la region de Petén, costo accesible y que son cultural y

sensorialmente aceptados. (Anexo No. 4y 14)

Luego de desarrollar las formulaciones se procedio a la fase Il “Estandarizacion de
recetas” la cual consistio en la realizacion y estandarizacién de las recetas propuestas.
Para la fase mencionada fue necesario la utilizacion de la boleta de estandarizacion
de recetas asi como la realizacion de las recetas en el laboratorio de alimentos de la
Universidad Rafael Landivar con previa autorizaciéon del uso del mismo, para
posteriormente evaluar las muestras realizadas. En esta misma fase se realiz6 un
tamizaje sobre la aceptabilidad en escala hedodnica de tres puntos de las cinco recetas
propuestas. Para el tamizaje mencionado fue necesario el apoyo de estudiantes de
tercer y cuarto afio de la Licenciatura en Nutricion quienes degustaron y evaluaron las

muestras presentadas. (Anexo No.5, 6 y 14)

Posteriormente, en la fase Ill “Aceptabilidad de formulaciones propuestas” se evaluo
la aceptabilidad de las formulaciones a base de ambas harinas a través de boletas de
aceptabilidad realizadas previamente. Los sujetos quienes evaluaron las muestras
fueron elegidos aleatoriamente por grado de estudio (segundo a quinto primaria) de
manera que hubiese cinco grupos conformados por veinticinco, veintiséis o veintisiete
estudiantes de diferentes grados en el cual la tendencia de sexos fuera similar. A cada
uno de los grupos se presentaron las muestras A, B y C codificadas con tres digitos
elegidos aleatoriamente, con una misma presentacion y diferente orden. Asimismo se
brindé agua pura para que tomaran pequefios tragos entre la degustacion de cada
muestra para eliminar los residuos que pudiese dejar una muestra respecto a la otra,
y, se hizo entrega de la boleta correspondiente para la evaluacion de las muestras,
ademas se brind6 una explicacion y ejemplo previo al inicio de la evaluacion. Asimismo

se realizé una constancia sobre el cumplimiento de esta fase (Anexo No. 7, 8 y 14)
En la fase IV “Valor nutritivo de las formulaciones”, se procedié a determinar el valor

nutritivo de las proporciones mayormente aceptadas en las preparaciones por medio

de un analisis bromatoldgico proximal. Para esta fase fue necesario la realizacion del
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analisis en el laboratorio de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la

Universidad San Carlos de Guatemala. (Anexo 9)

La fase V “Realizacion de recetario” consistio en plasmar en un recetario de manera
ilustrativa e informativa, los ingredientes, procedimientos, rendimiento, costo e
informacion nutricional de las recetas estandarizadas y mayormente aceptadas por

los escolares. (Anexo No. 10)

Luego, en la fase VI “Capacitacion sobre formulaciones propuestas” se procedio a
capacitar por medio de talleres demostrativos e informativos sobre la elaboracion de
las recetas propuestas, la importancia nutricional y costos de las mismas, al personal
a cargo de la preparacion de la refaccion escolar asi como directivos del
establecimiento. Asimismo, se hizo entrega de recetarios al personal asistente y se

firm6 una constancia de culminacién de dicha fase. (Anexo No. 11y 14)

Para finalizar, la fase VIl “Socializacion de recetario” consistié en proveer de manera
fisica el recetario realizado en reunién ordinaria a supervisores de educacion de la
Direccion Departamental de Educaciéon de Petén, con la finalidad de que los mismos
socialicen el contenido en los establecimientos a su cargo. Se firmé una constancia
de realizacién de la actividad asi como se elaboré un listado de asistentes y a quien

se le hizo entrega de recetario. (Anexo No. 12, 13y 14)
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IX. PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS

a. Proceso de Digitacion

Los datos obtenidos en la recoleccion de datos fueron anotados de forma manual en
los instrumentos elaborados. Posteriormente se procedié a realizar una base de datos
en Excel para luego obtener la estadistica descriptiva necesaria. La informacion

recolectada fue la siguiente:

e Datos obtenidos de la formulacion de las cinco preparaciones propuestas

e Datos de los resultados estandarizados para la elaboracién de las recetas

e Resultados de la aceptabilidad de las recetas las cuales fueron evaluadas
por escolares mediante prueba de aceptabilidad segin escala hedoénica

e Resultados de la composicion quimica-nutricional de la relacion harina de
ramoén:harina de haba mayormente aceptada, asi como valor nutritivo de las
recetas mayormente aceptadas

e Costo de las preparaciones para completar la informacion necesaria

expuesta en el recetario

b. Plan de Andlisis de Datos

Para el analisis de datos fue necesario la utilizaciéon del programa estadistico de

Microsoft Excel para de esta manera obtener la estadistica descriptiva necesaria.

En la prueba de aceptabilidad por escala heddnica de tres puntos, otorgando un punto
si la formulacion gusto, dos si es indiferente y tres si disgusto, y con base al proceso
de digitacion establecido se procedio a obtener el porcentaje de aceptabilidad de las
formulaciones propuestas y posteriormente se analizé las diferencias significativas

mediante un analisis de varianza (ANOVA), considerando que si existe diferencia
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significativa cuando el valor critico de F es mayor al valor de F a una probabilidad = a

0.05 a un limite de confianza del 95%.

c. Métodos Estadisticos

En el estudio se utilizo6 estadistica descriptiva y analisis de varianza —ANOVA-. Con
ayuda de los métodos mencionados fue posible el analisis adecuado de los datos

obtenidos mediante el proceso de recoleccion de datos.
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X. RESULTADOS

A continuacion se presentan en diferentes secciones los resultados obtenidos segun

objetivos planteados.

A. RECURSOS DISPONIBLES EN ESCUELA MARTA ROSA MORALES ZETINA

A través de entrevista con directivos de la escuela donde se realizé el estudio y

observacion en el area de cocina, se determind los recursos disponibles y estado o

funcionalidad de los mismos con la finalidad de que los productos formulados fueran

factibles de realizar en el establecimiento. A continuacién se detallan los resultados

obtenidos:
Tabla 9
Recursos Disponibles en Escuela Marta Rosa Morales Zetina
No. Insumos Disponibilidad Estado/ funcionalidad

|. | Electrodomésticos Si No Apropiado | Inapropiado
1 Refrigeradora X X
2 Congelador X X
3 Estufa X X
4 Horno X X
5 Microondas X n/a n/a
6 Batidora X n/a n/a
I. Utensilios Si No Apropiado | Inapropiado

Ollas, cacerolas, X
7 . X

picheles
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8 Paletas X X

9 Sartenes X X
10 Pyrex, moldes de X n/a n/a
aluminio
Platos, cubiertos, X
11 X
vasos
I, Varios Preguntas abiertas

¢, De cuanto dinero

se dispone para los | Actyaimente no se cuenta con un presupuesto fijo.

12 ingredientes Ultimos dos meses se ha recibido Q.600.00. Apoyo

necesarios para la econdmico de manera interna

preparacion de la

refacciéon escolar?

¢, Quiénes son los
13 encargados de la | \1aestras y una mama de estudiante
preparacion de la

refaccion escolar?

¢,Cuanto tiempo se

dispone para la Organizacion y planificacion dependiendo del tiempo

14 _
preparacion de la requerido

refaccion escolar?

Como es posible observar en la tabla anterior, la cocina de la escuela cuenta con
suficientes recursos materiales disponibles por lo cual se considera apta para la

elaboracion de diferentes recetas.
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B. FORMULACION DE NUEVAS PREPARACIONES A BASE DE HARINAS DE

SEMILLA DE RAMON Y HABA EN TRES DIFERENTES PROPORCIONES

La elaboracion de las formulaciones se realizé en el laboratorio de alimentos de la

Universidad Rafael Landivar. En total fueron quince formulaciones, es decir la

elaboracion de las cinco recetas mencionadas cada una en tres diferentes

proporciones segun conveniencia en base a harinas de ramén y haba.

Posteriormente a la elaboracion de las muestras, éstas fueron degustadas por la

estudiante a cargo de la investigacion para determinar la formulacién adecuada segun

su percepcién, quedando conformadas de la siguiente manera:

Proporciones utilizadas para mezcla de harina de ramén y haba

Tabla 10

Harinas
Muestra
Ramén Haba
A 75 gramos | 25 gramos
50 gramos | 50 gramos
B
C 25 gramos | 75 gramos

Fuente: Datos del estudio, marzo 2015.

En la tabla 10 se muestra la cantidad de gramos de harina de ramon y harina de haba

gue sirvieron como base para la elaboracion de las preparaciones para refaccion

escolar.

42



Luego de determinar las proporciones de ambas harinas se determind las
preparaciones aptas para brindar en las refacciones escolares, tomando en cuenta el
costo, simplicidad para realizarlas y lo llamativo que estas pudiesen ser para el

consumidor.

Se determinaron las siguientes preparaciones para elaborar con las muestras A, B y

C mencionadas anteriormente.

e Atol

e Barritas
o Galletas
e Helados

e Panqueques

Una vez determinadas las preparaciones aptas para refaccion escolar, se procedio a
formular cada una de ellas en las tres proporciones propuestas. A continuacion se
detallan cada una de las cinco formulaciones, con sus respectivos ingredientes y

medidas empleadas.

Tabla 11

Formulacion de atol con harinas de semillas de ramon y haba con la muestra A,By C

Ingredientes Cantidad
Harina de ramén y
haba.
A (75:25), B (50:50), C 100 gramos
(25:75)
Agua 1500 mililitros
Azlcar 70 gramos
Canela 5 gramos

Fuente: Propia
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Tabla 12

Formulacion de barritas de harinas de semilla de ramoén y haba con la muestra A, By C

Ingredientes Cantidad
Harina de ramon y
haba.
A (75:25), B (50:50), C 100 gramos
(25:75)
Granola 60 gramos
Pepitoria 24 gramos
Miel 76 mililitros
Azlcar 28 gramos
Esencia de vainilla 12 mililitros
Canela en polvo 1.5 gramos
Mantequilla 30 gramos
Polvo de hornear 2 gramos

Fuente: Propia

Tabla 13

Formulacion de galletas de harinas de semilla de ramon y haba con la muestra A, By C

Ingredientes Cantidad
Harina de ramén y
haba.
A (75:25), B (50:50), C 100 gramos
(25:75)

Mantequilla 40 gramos
Azlcar 120 gramos
Huevo 55 gramos

Semillas de ajonjoli 17 gramos
Esencia de vainilla 4.5 mililitros
Sal 0.125 gramos

Fuente: Propia



Tabla 14

Formulacion de helados de harinas de semilla de ramén y haba con la muestra A, By C

Ingredientes Cantidad
Harina de ramon y
haba.
A (75:25), B (50:50), C 100 gramos
(25:75)
Leche 1000 mililitros
Canela en polvo 4.5 gramos
Esencia de vainilla 6 mililitros
Azlcar 112 gramos
Banano 105 gramos
Fuente: Propia
Tabla 15
Formulacién de panqueques de harinas de semilla de ramén y haba con la muestra
A, ByC
Ingredientes Cantidad
Harina de ramon y
haba.
A (75:25), B (50:50), C 100 gramos
(25:75)
Leche 150 mililitros
Huevo 55 gramos
Azulcar 70 gramos
Polvo de hornear 2 gramos
Canela en polvo 1.5 gramos
Mantequilla 10 gramos

Fuente: Propia
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Como es posible observar en las tablas 11 a 15, los ingredientes utilizados para las
formulaciones, se basan en ingredientes ampliamente disponibles en la region y
accesibles econdmicamente para proceder con la elaboracién de las recetas
correspondientes. Cabe resaltar que las cinco formulaciones propuestas son en base

a 100 gramos de muestra A, B o C de las harinas de ramén y haba.

C. ELABORACION Y ESTANDARIZACION DE FORMULACIONES
PROPUESTAS

La elaboracion de las formulaciones y estandarizacion se realizo en el laboratorio de
alimentos de la Universidad Rafael Landivar, para lo cual fue necesario la solicitud del
mismo con la coordinadora de Facultad de Ciencias de la Salud asi como la
catedratica correspondiente y el apoyo de estudiantes de nutricion, con el objetivo de
determinar tiempo y preparacion igual en las tres muestras presentadas por cada una
de las cinco recetas y tomando en consideracion los factores y condiciones de la
escuela en donde posteriormente se realizé la prueba de aceptabilidad, como lo es el

equipo de cocina asi como utensilios y electrodomésticos disponibles.

A continuacion se detallan las recetas estandarizadas con su respectiva informacion
nutricional; cabe mencionar que las recetas se muestran estandarizadas para las tres
muestras propuestas segun su relacién harina de ramon: harina de haba (muestra A,

B y C) segun corresponda.
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Tabla 16

Receta de atol estandarizada

Nombre de la receta: Atol No. de porciones: 8
Costo total de lareceta: Q.10.00 Tamafo de la porcidn: 7 onzas

Costo por porcion: Q.1.25

Ingredientes Peso Medida utilizada
Harina de ramén y haba 100 gramos 100 gramos
Agua 1500 mililitros 6 tazas
AzUcar 70 gramos 5 cucharadas
Canela 5 gramos 1raja

Procedimiento:
1. Hervir en una olla agua con la raja de canela
Disolver la mezcla de las harinas de ramon y haba con un poco de agua hervida
Agregar la mezcla de harinas a la olla con agua hirviendo
Afnadir azucar

Revolver constantemente durante 5-7 minutos

o gk wDN

Retirar la olla del fuego, colar y servir el atol

Informacion Nutricional **Muestra B

Energia (Kcal): 71.36
Proteina (g): 1.61
Carbohidratos (g): 18.82
Grasa total (g): 0.33
Densidad energética: 1.27

*Valores nutricionales por porcién

Elaborado: Jessica Pernillo
En la tabla 16 se muestra la receta de atol estandarizada en base a 100 gramos de

harina de ramoén y haba. Como es posible observar, es una receta con un costo
accesible y con un aporte significativo de nutrientes. Cabe resaltar que la informacion
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nutricional es en base a la muestra B la cual corresponde a la relacion harina de ramon
y haba 50:50.

Tabla 17

Receta de barritas estandarizada

Nombre de |la receta: Barritas No. de porciones: 20 porciones
Costo total de lareceta: Q.29. Tamafo de la porcién: 1 unidad (40 gramos)

Costo por porcién: Q.1.50

Ingredientes Peso Medida utilizada
Harina de ramén y haba 250 gramos 250 gramos
Granola 135 gramos 1 Yataza
Pepitoria 60 gramos Y% taza
Miel 190 mililitros 10 cucharadas
Azlcar 70 gramos 5 cucharadas
Esencia de vainilla 30 mililitros 5 cucharadas
Canela 3 gramos 1 cucharadita
Mantequilla 75 gramos 1 barrita
Polvo de hornear 5 gramos 1 ¥4 cucharadita

Procedimiento:

1. Tostar la pepitoria

2. Mezclar en un recipiente la harina de ramén, haba, pepitoria, canela en polvo y
polvo de hornear

3. Calentar a fuego lento una sartén y derretir la mantequilla

4. Agregar azucar, miel y esencia de vainilla a la sartén con mantequilla y dejar hervir

5. Retirar la sartén del fuego y dejar caer las harinas, pepitoria, canela en polvo y
polvo de hornear sobre el mismo hasta integrar todos los ingredientes y formar

una masa consistente
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6. Engrasar un molde y dejar caer sobre ello la masa formada
Moldear y estirar toda la masa en el molde, formando una capa uniforme y
delgada de aproximadamente un centimetro de grosor
8. Dejar enfriar por 15 minutos y cortar la masa a manera de dar la forma de barritas
9. Espolvorear azucar glas (opcional)
10. Empacar las barritas en bolsas plasticas o recipientes térmicos para mantener su

consistencia

Informacién Nutricional** Muestra C

Energia (Kcal): 138.78
Proteina (g): 3.33
Carbohidratos (g): 23.40
Grasa total (g): 5.50
Densidad energética: 3.46

*Valores nutricionales por porcion

Elaborado: Jessica Pernillo

Como es posible observar en la tabla anterior, se muestran los resultados de
estandarizacion para las barritas a partir de 250 gramos de harina. Basicamente los
ingredientes utilizados, se consideran disponibles y accesibles en la region.

Los valores nutricionales que se muestra, corresponden a la relacion harina de ramén
y haba 25:75; cabe resaltar la densidad energética que aporta por lo cual la receta se

considera de alta densidad energética.
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Tabla 18

Receta de galletas estandarizada

Nombre de la receta: Galletas No. de porciones: 10
Costo total de lareceta: Q.6.50 Tamafio de la porcién: 2 unidades
Costo por porcién: Q.0.65 (17 gramos cada galleta)
Ingredientes Peso Medida utilizada
Harina de ramén y haba 100 gramos 100 gramos
Mantequilla 40 gramos Y barrita
Azlcar 120 gramos Y% taza
Huevo 55 gramos 1 unidad
Ajonjoli 17 gramos 2 cucharadas
Canela en polvo 1.5 gramos % cucharadita
Esencia de vainilla 4.5 mililitros 1 % cucharadita
Sal 0.125 gramos 1 pizca

Procedimiento:

1. Mezclar con batidora o manualmente mantequilla, azlcar refinada y huevo hasta
formar una pasta homogénea y de tonalidad amarillenta

2. Agregar sal, esencia de vainilla y canela en polvo a la mezcla y revolver

3. Agregar a la mezcla anterior las harinas y seguir batiendo hasta obtener una
masa consistente

4. Tostar el ajonjoli a fuego lento en una sartén y posteriormente agregarlo a la
masa anterior, revolver hasta que todos los ingredientes se encuentren
integrados

5. Envolver la masa obtenida en papel mantequilla y dejar reposar durante una
hora de preferencia en refrigerador

6. Luego de dejar reposar la masa, retirarla del refrigerador y hacer bolitas

pequefias y colocarlas en un molde engrasado
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7. Con un tenedor presionar las bolitas hasta obtener la forma de la galleta
8. Hornear a 180 °C durante 15 minutos
9. Finalizados los 15 minutos, retirar del horno, dejar que se enfrien y servir

Informacion Nutricional** Muestra C

Energia (Kcal): 122.36
Proteina (g): 2.08
Carbohidratos (g): 20.79
Grasa total (g): 4.99

Densidad energética: 3.60

*Valores nutricionales por porcién

Elaborado: Jessica Pernillo

En la tabla 18 es posible observar los ingredientes asi como el peso, costo y
rendimiento de la receta de galletas estandarizada. Asimismo, se muestra la
informacion nutricional de la muestra C del estudio (25:75) segun relacion harina de
ramon y haba, cabe resaltar el alto aporte de energia y carbohidratos aportados por

porcion lo cual equivale a dos galletas.
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Tabla 19

Receta de helados estandarizada

Nombre de la receta: Helados No. de porciones: 8
Costo total de la receta: Q.9.63 Tamafio de la porcion: 6 onzas

Costo por porcién: Q.1.20

Ingredientes Peso Medida utilizada
Harina de ramén y haba 50 gramos 50 gramos
Leche 500 mililitros 2 vasos
Canela en polvo 3 gramos 1 cucharadita
Esencia de vainilla 3 mililitros 1 cucharadita
Azlcar 56 gramos 4 cucharadas
Banano 110 gramos 1 unidad

Procedimiento:

1. Mezclar las harinas y canela en polvo

2. Verter la mezcla anterior en una licuadora, agregar leche, azlcar y esencia
de vainilla. Licuar por 3 minutos

3. Agregar el banano a la mezcla y seguir licuando durante 2-3 minutos mas
hasta que la mezcla se encuentre homogénea

4. Colar y verte el contenido de la licuadora en moldes o vasitos para hacer
helados y agregar pasas (opcional)

5. Colocar los moldes en el congelador y esperar hasta que la mezcla se
encuentre consistente e insertar los palitos de helado

6. Mantener en congelacion hasta que el helado se encuentre firme y vaya a ser

consumido
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Informacidén Nutricional**Muestra C

Energia (Kcal): 89.56
Proteina (g): 2.75
Carbohidratos (g): 16.66
Grasa total (g): 2.28
Densidad energética: 1.86

*Valores nutricionales por porcion

Elaborado: Jessica Pernillo

Como es posible observar en la tabla 19, la informacion nutricional de los helados
corresponde a la relacién harina de ramén y haba 25:75, en ella cabe resaltar el bajo
aporte de energia y carbohidratos que brinda respecto a otros alimentos de su mismo
grupo. Para la formulacion y estandarizacion de los helados se agrego el grupo de

lacteos y fruta a la receta, con la finalidad de brindar un mayor aporte nutricional.

En cuanto al procedimiento de la receta, se considera apto por la simplicidad en la

realizacion de la misma, costo accesible y alto rendimiento.
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Tabla 20

Receta de panqueques estandarizada

Nombre de la receta: Panqueques
Costo total de lareceta: Q.7.25
Costo por porcion: Q.1.45

Tamafio de la porcion: 2 unidades

No. de porciones: 5

(40 gramos cada panqueque)

Ingredientes Peso Medida utilizada
Harina de ramén y haba 100 gramos 100 gramos
Leche 150 mililitros % taza
Huevo 55 gramos 1 unidad
Azlcar 70 gramos 5 cucharadas
Polvo de hornear 2 gramos % cucharadita
Canela en polvo 1.5 gramos % cucharadita
Mantequilla 10 gramos s barrita

Procedimiento:

1. Mezclar las harinas, azucar y polvo de hornear
En un recipiente diferente batir los huevos, leche y mantequilla
3. Anfadir la mezcla anterior al recipiente con harinas, azucar y polvo de hornear

y mezclar hasta que la preparacion sea homogénea, poco espesa y con

consistencia

4. Calentar la sartén a fuego lento y derretir un trocito de mantequilla
5. Con un cucharén tomar una porcion de la mezcla de panqueques y verter
sobre la sartén caliente. Agregar chocolate (opcional)

6. Dejar unos minutos a fuego lento y con una espatula dar vuelta al panqueque

para cocinarlo del lado opuesto

7. Cuando ambos lados se encuentren cocidos, retirar el panqueque de la sartén

y servir
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Informacién Nutricional* Muestra C

Energia (Kcal): 160.85
Proteina (g): 4.92
Carbohidratos (g): 31.01
Grasa total (g): 4.20
Densidad energética: 0.40

*Valores nutricionales por porcion

Elaborado: Jessica Pernillo

En la tabla 20 se muestra la receta de panqueques estandarizada en base a 100
gramos de harina de ramon y haba. Como es posible observar, es una receta con un
costo accesible, ademas de ello se considera un alimento con un aporte alto de
energia asi como un aporte significativo en cuanto a proteina, carbohidratos y grasa
respecto a los otros alimentos formulados. Cabe resaltar que la informacion nutricional
es en base a la muestra B la cual corresponde a la relacién harina de ramoén y haba
50:50.

Posterior a la estandarizacion y elaboracion de las recetas, en esta etapa, fue
realizado un tamizaje sobre aceptabilidad de las recetas con estudiantes de tercero y

cuarto ano de la Licenciatura en Nutricion.

Dicho tamizaje fue realizado con la finalidad de obtener comentarios que pudiesen ser
en beneficio de las recetas para la propuesta en la escuela Marta Rosa Morales Zetina.
Es importante mencionar que los resultados obtenidos en dicho tamizaje varian en
pequefia proporcién respecto a los obtenidos en la escuela; posteriormente se

discutira las posibles razones del mismo.

A continuacién se da a conocer los resultados del tamizaje al que se hace mencion.
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Tabla 21

Prueba de aceptabilidad de recetas a base de harinas de semilla de ramon y haba para refacciones escolares. Estudiantes de

Universidad Rafael Landivar

MUESTRA A MUESTRA B MUESTRA C
75:25 50:50 25:75
Receta Escal-a Frecuencia Porcentaje Escal.a Frecuencia | Porcentaje Escal-a Frecuencia | Porcentaje
hedonica % hedonica hedonica
Me gusta 2 10 Me gusta 3 15 Me gusta 5 25
Atol No me gusta No me gusta No me gusta
1220 ni me 7 35 ni me 9 45 ni me 9 45
disgusta disgusta disgusta
No me gusta 11 55 No me gusta 8 40 No me gusta 6 30
Me gusta 9 30 Me gusta 20 67 Me gusta 20 67
Barritas No me gusta No me gusta No me gusta
_ ni me 17 57 ni me 8 27 ni me 5 17
n=30 disgusta disgusta disgusta
No me gusta 4 13 No me gusta 2 6 No me gusta 5 16
Galletas Me gusta 5 23 Me gusta 11 50 Me gusta 13 59
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n=22 No me gusta No me gusta No me gusta
ni me 8 36 ni me 9 41 ni me 4 18
disgusta disgusta disgusta
No me gusta 9 41 No me gusta 2 9 No me gusta 5 23
Me gusta 4 20 Me gusta 9 45 Me gusta 13 65
No me gusta No me gusta No me gusta
Helados ni me 10 50 ni me 8 40 ni me 4 20
n=20 disgusta disgusta disgusta
No me gusta 6 30 No me gusta 3 15 No me gusta 3 o
Me gusta 5 25 Me gusta 14 70 Me gusta 11 55
Panqueques No me gusta No me gusta No me gusta
_ ni me 14 70 ni me 5 25 ni me 7 35
n=20 disgusta disgusta disgusta
No me gusta 1 5 No me gusta 1 5 No me gusta 2 10

Fuente: Datos del Estudio, marzo 2015.
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Como es posible observar en la tabla anterior y tomando como referencia que una
muestra es aceptada si tiene un porcentaje igual o mayor a 65, se determina que
Unicamente las barritas y panqueques pertenecientes a la muestra B, fueron
aceptadas con un 67 y 70% respectivamente. En cuanto a caracteristicas sensoriales
de ambas muestras es posible mencionar un balance en cuanto a sabor y consistencia
en la muestra B, mientras que la muestra A se torné a consistencia blanda y amarga

y la muestra C consistencia dura y dulce.

Por su parte, los helados fue aceptado en la muestra C con un 65%. Las galletas y
atol no fueron aceptadas en ninguna de las tres muestras presentadas debido a
grumos presente en el atol asi como un sabor insipido, mientras que en las galletas
las caracteristicas desfavorables se debieron al sabor poco acentuado asi como

textura dura.

En general es posible mencionar que la tendencia de aceptacion en estudiantes de
nutricion es hacia las muestras B y C las cuales tienen un menor porcentaje de harina
de ramon, mientras que la muestra A no fue aceptada en ninguna de las cinco

presentaciones.
A pesar de que el porcentaje de aceptabilidad fue relativamente bajo, se debe de

tomar en cuenta que el proposito final de este tamizaje fue la estandarizaciéon de la

receta lo cual fue llevado a cabo con éxito.
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D. ACEPTABILIDAD DE RECETAS

Para determinar la aceptabilidad de las preparaciones se realizé una prueba de

aceptabilidad segun escala hedénica de tres puntos, en donde corresponde:

1= me gusta
2= no me gusta ni me disgusta

3= no me gusta

Las muestras presentadas fueron evaluadas por estudiantes que cumplieran con los
criterios de inclusion y exclusién del estudio. A continuacion se detallan los

resultados obtenidos:
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Tabla 22

Prueba de aceptabilidad de recetas a base de harinas de semilla de ramon y haba para refacciones escolares. Estudiantes Escuela

Marta Rosa Morales Zetina

MUESTRA A MUESTRA B MUESTRA C
75:25 50:50 25:75
Receta Escala Frecuencia Porcentaje Escala Frecuencia | Porcentaje Escala Frecuencia | Porcentaje
hedonica % hedonica hedonica
Me gusta 17 68 Me gusta 22 88 Me gusta 20 80
Atol No me gusta No me gusta No me gusta
=05 ni me 4 16 ni me 3 12 ni me 4 16
disgusta disgusta disgusta
No me gusta 4 16 No me gusta 0 0 No me gusta 1 4
Me gusta 20 77 Me gusta 21 81 Me gusta 23 88
Barritas No me gusta No me gusta No me gusta
=26 ni me 6 23 ni me 4 15 ni me 2 8
disgusta disgusta disgusta
No me gusta 0 0 No me gusta 1 4 No me gusta 1 4
Galletas Me gusta 9 33 Me gusta 20 74 Me gusta 25 92
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n=27 No me gusta No me gusta No me gusta
ni me 11 41 ni me 5 19 ni me 1 4
disgusta disgusta disgusta
No me gusta 7 26 No me gusta 2 7 No me gusta 1 4
Me gusta 16 64 Me gusta 13 52 Me gusta 20 80
No me gusta No me gusta No me gusta
Helados ni me 7 28 ni me 9 36 ni me 3 12
n=25 disgusta disgusta disgusta
No me gusta 2 8 No me gusta 3 12 No me gusta 2 8
Me gusta 18 72 Me gusta 20 80 Me gusta 19 76
Panqueques No me gusta No me gusta No me gusta
_ ni me 4 16 ni me 5 20 ni me 3 12
n=2s disgusta disgusta disgusta
No me gusta 3 12 No me gusta 0 0 No me gusta 3 12

Fuente: Datos del estudio, marzo 2015

Como es posible observar en la tabla anterior, el porcentaje mayor de aceptacion corresponde en atol y panqueques a la muestra B con

un 88 y 80% respectivamente, mientras que barritas, galletas y helados el mayor porcentaje de aceptacion corresponde a la muestra C

con un 88, 92 y 80. En cuanto a la muestra A, cabe resaltar que Unicamente fue aceptado en el atol, barritas y panqueques, sin embargo
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el porcentaje de aceptacidon se hace visiblemente variable respecto a la muestra B y
C. La aceptabilidad respecto a las muestras se atribuye a los cambios establecidos en

la estandarizacion de recetas realizada previamente.

En general es posible mencionar que en orden de aceptacion las galletas ocupan el

primer lugar, seguido del atol, barritas, panqueques y helados.

Para determinar si existe diferencia significativa entre la muestra A, B y C se
analizaron los resultados mediante un Analisis de Varianza (ANOVA) en el cual una
probabilidad =0.05 significa que existe una diferencia significativa, es decir si el valor

F calculado supera el valor critico para F.

Los resultados obtenidos en el analisis mencionado, se detalla a continuacion:

Tabla 23

Andlisis de Varianza —~ANOVA- para aceptabilidad de recetas a base de harinas de

semilla de ramon y haba

Valor
Sumade | Valor - .
RECETA n Probabilidad | critico | Resultado
cuadrados F
para F
No
Atol 25 25.12 2.58 0.08 3.124 o
significativo
No
Barritas 26 16.72 0.23 0.79 3.119 o
significativo
Galletas 27 40.10 12.24 2.38 3.114 | Significativo
25 No
Helados 32.48 1.48 0.23 3.124 o
significativo
25 No
Panqueques 28.32 0.73 0.49 3.124 o
significativo

Fuente: Datos del estudio, marzo 2015.
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Como es posible observar en la tabla anterior, estadisticamente no existe diferencia
significativa en la aceptabilidad de cada una de las recetas en sus tres proporciones
a excepcion de las galletas, en las que si existe una diferencia significativa siendo la

muestra C la mayormente aceptada seguida de la muestra B y A.

E. DETERMINACION DE VALOR NUTRITIVO DE HARINAS DE SEMILLA DE
RAMON Y HABA

Se seleccionaron las proporciones mayormente aceptadas de las recetas, lo cual
corresponde a la muestra B y C, con lo cual se realizd un analisis bromatol6égico
proximal para determinar la composicion quimica- nutricional de las mismas. Los

resultados descritos con mayor amplitud se presentan en anexo 9.
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Tabla 24

Composicion Quimica-Nutricional en 100 gramos de harinas de ramoén y haba

Descripcion de ) Base como
2 muestra Nutriente Base seca Alimento

Energia Cal/kg 2890 2890

50:50 Grasa % 2.54 2.51

Relaciéon (Harina | Proteina cruda % 12.89 12.72
de ramén:harina | Carbohidratos % 77.22

de haba) Fibra cruda % 4.21 4.16
Digestibilidad 74.17

Energia Cal/kg 2760 2760

25:75 Grasa % 3.51 3.49

Relacion (harina | Proteina cruda % 10.49 10.44
de ramon: Carbohidratos % 81.80

harina de haba) Fibra cruda % 1.56 1.55
Digestibilidad 81.33

Fuente: Analisis quimico proximal de harinas de semilla de ramén y haba.

Laboratorio de Bromatologia de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de
la Universidad San Carlos de Guatemala, 2015. (35)

En la tabla 24 se observa las diferencias en cuanto aporte de nutrientes en ambas
proporciones por lo cual es posible determinar que el mayor aporte de energia,
proteina y fibra lo brinda la harina de ramén, mientras que la grasa y carbohidratos lo
brinda en mayor proporcion la harina de haba. Sin embargo, cabe resaltar respecto a
lo mencionado anteriormente que la harina de haba es significativamente mayor en

cuanto a digestibilidad lo cual lo hace un mejor alimento.

64



Posteriormente al andlisis bromatoldgico realizado en base a los resultados obtenidos
en el mismo asi como en la Tabla de Composicion de Alimentos de Centroameérica,
se determind el valor nutricional de las recetas segun la muestra mas aceptada para

cada una de ellas. Los resultados obtenidos se muestran a continuacion:

Tabla 25
Valor nutricional por porcion de recetas a base de harinas de semilla de ramén y
haba
' Fibra
» Energia | Proteina | Grasa | Carbohidra o
Receta Porcién dietética
(kcal) (9) total (g) tos (g9)
total (g)
Atol (50:50) 7 onzas 71.36 1.61 0.33 18.82 0.86
Barritas ,
1 unidad 138.78 3.33 5.50 23.40 3.48
(25:75)
Galletas _
2 unidades | 122.36 2.08 4.99 20.79 0.44
(25:75)
Helados
6 onzas 89.56 2.75 2.28 16.66 0.46
(25:75)
Panqueques )
2 unidades | 160.85 4.92 4.20 31.01 0.99
(50:50)

Fuente: Analisis quimico proximal de harinas de semilla de ramén y haba.
Laboratorio de Bromatologia de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de
la Universidad San Carlos de Guatemala y Tabla de Composicién de Alimentos de
Centroamérica; 2015.(35)(14)

Como es posible observar en la tabla anterior, el mayor aporte de energia, proteina y

carbohidratos lo brindan los panqueques, mientras que las barritas brindan el mayor

aporte de grasa y fibra dietética lo cual puede ser controversial.

65




F. ELABORACION DE RECETARIO

Se elabor6 un recetario con una presentacion breve sobre la investigacion, las cinco
recetas mayormente aceptadas segun su relacion harina de ramoén:harina de haba asi
como la informacion nutricional por porcion y costo de cada una de ellas. El recetario

completo se presenta en el anexo 10.

G. TALLERES DE CAPACITACION

Se capacitd al personal a cargo de la elaboracion de la refaccion de la Escuela Marta
Rosa Morales Zetina, por medio de un taller demostrativo en el cual se socializé los
resultados obtenidos en la aceptabilidad de las recetas, la forma de preparacion de las
mismas, importancia nutricional y costos, asimismo se hizo entrega de recetarios a todo

el personal asistente. Anexo 14.

H. SOCIALIZACION DE RECETARIO A DIRECTIVOS DE ESCUELAS DE PETEN

Se llevd a cabo una charla en reunion de Supervisores de Educacion de la Direccion
Departamental de Educacion, Petén. En la misma asistieron treinta y cinco supervisores,
guienes abarcan todo el departamento. Se socializ6 los recetarios con todo el personal
presente, que por su parte se comprometieron a socializarlo con las escuelas

correspondientes a su area. Anexo 14
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XI. DISCUSION DE RESULTADOS

A. DEL ESTUDIO Y SUS CARACTERISTICAS

El estudio fue llevado a cabo en la Escuela Marta Rosa Morales Zetina, ubicada en la
meseta central del departamento de Petén, en aldea perteneciente a la cabecera
departamental; Santa Elena. Basicamente es posible decir que el lugar fue elegido por la
disponibilidad de los ingredientes a utilizar en la receta, el poco aprovechamiento de los
mismos en la regién, asi como la necesidad en los nifios de la escuela de tener mejores
opciones de refacciones comparadas con lo que usualmente se consume debido a
diversos factores entre los cuales se puede mencionar: cultura, habitos y costumbres
alimenticias, factores econémicos, inadecuada educacién alimentaria y nutricional, entre
otros; ademas de ello es importante tomar en cuenta que el costo de cada una de las

recetas debe de ser accesible por las condiciones econdémicas que preside a la poblacion.

Los criterios de inclusion determinados previamente fueron la base para seleccionar a la
poblacion de estudio, asi como el deseo de participar y disponibilidad de tiempo de cada
uno de ellos. Participaron 128 estudiantes del establecimiento para la prueba de
aceptabilidad de recetas a base de harinas de semilla de ramén y haba. La poblacién
mencionada corresponde a la totalidad de escolares, incluidos nifios y niflas de 7 a 10

afos de edad, quienes cursan de segundo a quinto afio primaria en la escuela.

A lo largo del planteamiento, inicio y realizacién del estudio, se obtuvieron ciertas ventajas
y desventajas para la realizacion del mismo, pero cada una de ellas fueron abarcadas y

solucionadas en medida de lo posible.

Respecto a las ventajas para realizar el estudio es posible mencionar el apoyo
desinteresado de las autoridades del establecimiento elegido, el tiempo brindado, la

colaboracion de maestras para brindar apoyo en repartir muestras, colocarlas en el orden
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indicado y ordenar a los estudiantes quienes fueron los encargados de analizar las
muestras y deliberar su respuesta respecto a la aceptabilidad de las recetas segun su
percepcion. Cabe mencionar que otra de las ventajas fue la facil comprension por parte
de la poblacion de las instrucciones de los instrumentos utilizados, asimismo su interés

por la degustaciéon de las muestras.

En cuanto a las desventajas del estudio, se puede mencionar la lejania del departamento,
el clima del mismo el cual afecté en la preparacion de las recetas, y plagas existentes en
la escuela lo cual no permite el almacenamiento adecuado de los alimentos. Sin embargo,
las desventajas mencionadas no fueron una limitante para realizar el estudio, sino por el
contrario se busco las soluciones pertinentes al caso como lo es el control de plagas y

bdsqueda de un lugar fresco y seco para el almacenamiento de los alimentos.

B. RECURSOS DISPONIBLES EN ESCUELA MARTA ROSA MORALES ZETINA

Por medio de los resultados obtenidos a través del instrumento correspondiente se logré
determinar que se cuenta con la mayoria de insumos tales como refrigeradora,
congelador, estufa y horno, debido a la donaciéon por parte de asociacion externa,
asimismo es posible resaltar que la refrigeradora y congelador se encuentran en
condiciones apropiadas esto quiere decir que funcionan de una manera apropiada, se
encuentra bajo condiciones de limpieza adecuado y no significan riesgo alguno en cuanto
a preparacion de alimentos, sin embargo este no es de la misma manera para la estufa
y horno debido a que no tienen la limpieza adecuada por lo cual el equipo se torna
deteriorado de tal manera que podria perjudicar los alimentos que alli se preparen. En el
caso de batidora y microondas lo cual sirve como complemento para la realizacion con
mayor facilidad de las recetas, no se encuentra disponible en la escuela sin embargo es
posible obtenerlo de manera externa con el personal administrativo de la escuela en caso

fuese necesario.

68



En cuanto a utensilios es posible mencionar que se encuentran disponibles al igual que
la mayoria de electrodomésticos y en buen estado lo cual es favorable para la preparacion

de los alimentos.

Por otra parte, tomando como referencia el presupuesto actual de la escuela, se
considera bajo para la cantidad de estudiantes en el establecimiento asi como la
necesidad de mejorar en diferentes aspectos, sin embargo las recetas propuestas en el
estudio se consideran factibles de realizar debido al bajo costo econdémico el cual se
acopla a las necesidades de los estudiantes, la disponibilidad local de alimentos, la
simplicidad y factibilidad de preparar las recetas debido a los insumos disponibles y la
colaboracion de las maestras quienes se encargan de preparar la refaccion en tiempo

establecido segun el tipo de alimento que se vaya a preparar.

C. FORMULACION DE NUEVAS PREPARACIONES A BASE DE HARINAS DE
SEMILLA DE RAMON Y HABA

Para la elaboracion de la mezcla de harinas de ramén y haba utilizada como base para
las recetas, se determinaron tres proporciones diferentes las cuales fueron asignadas
como muestra A, B o C, como se hace mencion en la seccion de resultados. Dichas
proporciones fueron elegidas en base a estudios preliminares a los que se hace mencion
en la seccidbn de antecedentes, en los cuales se determinaron las proporciones

adecuadas para formulacién de productos con harinas. (30)(34)

Ya planteada y concluida la mezcla de harinas que se realizaria, se determinaron los
cinco alimentos factibles de realizar con las muestras mencionadas, utilizando otros
ingredientes para complementar la receta y que estos fueran disponibles en la region,
ademas de ello, que fueran de bajo costo, sencillas de realizar para poder brindarla en la

refaccion, llamativa y culturalmente aceptada.
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Segun datos no publicados y proporcionados por la Directora del establecimiento donde
se realizo el estudio, las preparaciones realizadas a excepcion de las barritas, son
alimentos que se brindaban periédicamente en la escuela pero en base a ingredientes
diferentes a los que en el estudio se presenta, sin embargo el presupuesto actual para
bridar la refaccidén no es el suficiente para darle continuidad al programa que establece

brindar la refaccion a los estudiantes del establecimiento.

D. ELABORACION Y ESTANDARIZACION DE LAS FORMULACIONES
PROPUESTAS

El estudio consta de quince formulaciones, es decir cinco recetas cada una en tres
diferentes proporciones segun la relacion harina de ramon: harina de haba. Las cinco
recetas formuladas y estandarizadas fueron elegidas en base a ingredientes disponibles
localmente, costos accesibles e insumos disponibles en la escuela lo cual se determino
mediante el analisis anterior de recursos disponibles. La totalidad de las formulaciones y
estandarizaciones se caracterizan por su simplicidad en la elaboracién asi como

caracteristicas sensoriales definidas.

Las tres proporciones utilizadas para las cinco recetas brindan cualidades sensoriales
diferentes debido a la concentracion de harina disponible en cada muestra. Es posible
mencionar que la muestra A de las cinco recetas se caracteriza por tener un sabor
amargo, consistencia blanda y color mas acentuado lo cual lo torna desagradable a la
percepcion, las caracteristicas mencionadas se deben a la mayor concentracion de

harina de ramén en la muestra.

Por su parte, la muestra B, se caracteriza por un balance en cuanto al sabor amargo y
dulce, asimismo en textura y consistencia ya que la muestra se torna semi solida y no

blanda a como se presenta en la muestra A ni muy dura a como en la muestra C, dichas
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caracteristicas se brindan por utilizar un porcentaje idéntico de harinas para realizar la

mezcla de la muestra y posteriormente las recetas.

En cuanto a la muestra C, es posible mencionar que se caracteriza por brindar una
consistencia sélida a las recetas y dulzor mas acentuado lo cual en algunas ocasiones
en donde se buscan estas caracteristicas lo hace mas aceptable. Las caracteristicas
mencionadas anteriormente se deben a la mayor concentracién de harina de haba en

proporcién a harina de ramon.

Al finalizar la etapa de formulacidon y estandarizacion en la cual se obtuvieron las
caracteristicas sensoriales ya mencionadas, se procedié a realizar un tamizaje para
evaluar la aceptabilidad de las formulaciones propuestas. Para la realizacion del tamizaje,
se contd con el apoyo de estudiantes de tercer y cuarto afio de la Licenciatura en
Nutricion. El grupo de estudiantes fue elegido en funcién de la catedra en la que
estuvieran presentes y el horario disponible, por lo tanto, en algunos casos, el mismo
grupo de estudiantes, evaluaron diferentes recetas, en dias diferentes, esto con la
finalidad de no saturar la percepcion del estudiante para la evaluacion de la muestra A,
B y C presentada. Es importante hacer mencion gque en total fueron cinco grupos
conformados en su mayoria por mujeres quienes evaluaron las cinco recetas en sus tres

muestras disponibles:

El primer grupo conformado por veinte estudiantes, evalué segun caracteristicas
organolépticas la aceptabilidad del atol. Respecto a los resultados obtenidos en esta
evaluacion se obtiene que ninguna de las tres muestras fue aceptada sensorialmente
debido al sabor poco agradable, consistencia no adecuada para ser un atol y formacién
de grumos en las muestras. En cuanto a la muestra A que se percibe con un sabor
amargo respecto a la muestra B y C se concluye que se debe a la alta concentracion de
harina de ramoén respecto a las demas muestras, ademas de ello la proporcion utilizada
le atribuye una consistencia bastante liquida y no adecuada para un atol. La muestra B

cuenta con un balance en sabor sin embargo la proporcién de harinas y procedimiento
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utilizado no permitié obtener la consistencia deseada. Por su parte, la muestra C, se torna

mas espesa debido a una mayor concentracion de harina de haba y almidon presente.

El segundo grupo estuvo conformado por treinta estudiantes quienes degustaron las
muestras A, B y C de barritas, en donde Unicamente la muestra B y C fueron aceptadas
debido a las caracteristicas que exige la muestra como lo es dureza y dulzor lo cual es
brindado si el porcentaje de harina de haba es mayor respecto a la proporcion de harina
de ramén. En general, se considera que el porcentaje de aceptacion tanto en la muestra
B como C es bajo respecto a lo estipulado para considerarse aceptado, esto se debe al
sabor a canela que se percibia de una manera muy acentuada lo cual tornaba la muestra
a un sabor desagradable, por lo cual se disminuyo la dosis en la formulacion. Asimismo
el tiempo de tostado de la pepitoria se redujo en las tres muestras de manera que estas
no quedaran muy tostadas y por lo tanto no aportaran un sabor amargo a la barrita. En
esta prueba la muestra A sigue siendo la menos aceptada, esto posiblemente a la
concentracion de la muestra lo cual determina que es mayor la proporcion de harina de

ramon respecto a la harina de haba, lo cual aporta un sabor mas amargo.

En cuanto a las galletas, las cuales fueron evaluadas por un grupo de veintidos
estudiantes, se obtiene que ninguna de las tres muestras fue aceptada sensorialmente.
Es posible mencionar que el rechazo hacia las muestras se debio a la insipidez de las
tres muestras asi como una textura demasiado dura debido al tiempo utilizado de horneo
el cual en su inicio fue de 25 minutos. El porcentaje mas alto de aceptacién corresponde
a la muestra C, esto debido a que la proporcion harina de ramén: harina haba, es mayor
para la harina de haba lo cual se percibe en la muestra con un sabor mas agradable,
dulce y aporta mejor consistencia a la galleta. Por su parte la muestra A y B dejan un
residuo amargo al degustar la muestra, ademas la textura se encontré con mayor dureza
esto debido al tiempo de horneo que se utiliz6. Los cambios establecidos en la receta
previo a su estandarizacion consistieron en agregar a los ingredientes de las tres
muestras mayor cantidad de ajonjoli, aztcar y disminuir el tiempo de coccién a 15 minutos

180°C con lo cual se logro la textura adecuada y la estandarizacion de las tres muestras.
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Para el cuarto grupo se cont6 con el apoyo de veinte estudiantes, quienes degustaron y
evaluaron los helados. Los resultados obtenidos hacen énfasis en la aceptabilidad
Unicamente de la muestra C, sin embargo el porcentaje de aceptacion se considera bajo
respecto a los estipulado esto debido a que el producto en general se torné blando,
arenoso y amargo por lo cual se procedi6 a licuar por mas tiempo las muestras, agregar
mas azUcar y aumentar el tiempo de congelacion para estandarizar los resultados. En
este grupo la tendencia de mayor aceptacion sigue siendo para la muestra C debido a

las caracteristicas organolépticas que brinda la harina de haba.

Por dltimo, el quinto grupo se encargl de evaluar los panqueques. El grupo estuvo
conformado por veinte estudiantes quienes al evaluar sensorialmente las muestras
comentaron sobre el sabor insipido de las mismas debido a la baja concentracién de
azucar que se utilizé inicialmente, asimismo se percibia un sabor con notas amargas y
residuos astringentes al finalizar el tiempo de degustacion por lo cual se agrego una
mayor proporcion de azucar en las tres muestras previo a ser estandarizada. Respecto a
los porcentajes de aceptacion se obtiene que la muestra B fue la mayormente aceptada
esto debido a que la relaciébn 50:50 aport6 a la muestra un balance adecuado en la
consistencia del panqueque obteniendo de esta manera la forma y textura caracteristica
de dicho alimento. En cuanto a la muestra A se puede resaltar que el porcentaje menos
aceptado se debié sobre todo al sabor amargo que el ramoén aporta y ademas de ello
brinda una consistencia mas suave pero menos esponjosa al panqueque mientras que la
muestra C, quien contiene una mayor cantidad de harina de haba, se torna muy

espon;joso y aspecto seco respecto a la muestra B.
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E. ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES EN LOS ESCOLARES

Para determinar la aceptabilidad de las preparaciones se realizd6 una prueba de
aceptabilidad segun escala hedoénica de tres puntos. En cuanto a los resultados
obtenidos, se obtiene que:

En el atol, se obtuvieron resultados favorables de aceptabilidad en la receta, siendo las
tres aceptadas debido al porcentaje el cual establece que un 65% o0 mas quiere decir que
la muestra es aceptada. La muestra B fue la mayormente aceptada respecto a la muestra
Ay C, sin embargo mediante el andlisis de varianza se determiné que no existe una
diferencia significativa en la aceptabilidad del producto. Posiblemente la mayor
aceptacion de la muestra B se debio al balance entre sabores y consistencia, ya que la
muestra A aporta un sabor un tanto amargo y consistencia muy liquida, mientras que la

muestra C el sabor se torna dulce y con consistencia viscosa.

Las barritas al igual que el atol fueron aceptadas en las tres muestras debido al balance
en las caracteristicas sensoriales. La tendencia de mayor aceptacion fue para la muestra
C debido a que por su naturaleza las barritas suelen aceptarse cuando son mayormente
dulces y esta caracteristica es brindada si el ingrediente mayoritario en la receta es el
haba respecto a la harina de ramoén. En cuanto a consistencia la muestra A, By C
contienen las mismas caracteristicas. A pesar de que el porcentaje de aceptabilidad fue

mayor para la muestra C, esta no se considera significativo respecto a la muestra Ay B.

Por su parte las galletas, Unicamente fue aceptado en la muestra B y C, segun el analisis
de varianza —~ANOVA- la aceptabilidad de las muestras A, B y C es significativamente
diferente, siendo la muestra C la mayormente aceptada respecto a la muestra Ay B esto
debido al dulzor presente en la muestra asi como una textura balanceada. Por su parte,
la muestra B fue la siguiente en ser aceptada respecto a la muestra A, la muestra A no
fue aceptada posiblemente porgue el sabor del ramoén fue mas intenso lo cual hace un

poco mas amarga la muestra por la concentracion de harina de ramén ademas de la
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textura que este brinda, teniendo la muestra A una textura no tan crujiente como la

necesaria para una galleta.

En tanto, los helados, los resultados obtenidos corresponde a que Unicamente la muestra
C fue aceptada. Las limitantes en estas muestras fue posiblemente el clima en el
departamento lo cual hizo que estas no fueran completamente sélidas a la hora de ser
evaluadas. Sin embargo, la tendencia de aceptacion sigue siendo para la muestra C
debido al dulzor que esta brinda mientras que en la muestra A y B el sabor amargo es

mas acentuado.

Por dltimo, en los panqueques se determind que la muestra A, B y C son aceptadas,
siendo la muestra con la misma proporcion de ramoén y haba la mayormente aceptada.
Segun el analisis de varianza aplicado, se determina que no existe diferencia significativa
en la aceptabilidad de las muestras, sin embargo es posible que el mayor porcentaje de
aceptacion en cuanto a la muestra B se deba al balance en la consistencia y sabor de la
muestra ya que la muestra A se tornd un tanto blanda, con residuos astringentes,

mientras que la C esponjosa y dulce.

En general se puede concluir que las muestras aceptadas corresponden a la muestra B
y C. Esto se atribuye a que tienen una menor proporcion de harina de ramoén lo cual lo
hace mas apetecible, le brinda una mejor textura a la muestra y ademas de ello un

balance en el dulzor que estas puedan presentar.

Respecto a la comparacién con los resultados obtenidos en el tamizaje se obtiene que
los resultados mas favorables obtenidos en la escuela respecto a la universidad, se debe
a los cambios realizados en la estandarizacion de la receta, la necesidad de alimentos,
cultura, preferencias y gustos no establecidos por parte de los escolares, mientras que
en los universitarios los habitos, influencias alimenticias, condiciones de vida y un gusto

mas definido los hace menos tolerables a alimentos desconocidos.
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En cuanto a beneficios, costo, simplicidad en la realizacion de la receta, aceptabilidad y
aporte nutritivo es posible concluir que el atol y helado se consideran aptas para ser
incluidas en la refaccion escolar. Para un mayor aporte de nutrientes el agua del atol
puede ser sustituido por leche, lo cual aporta un mayor beneficio a quien consuma el
producto, sin embargo el costo de la receta aumentaria pero sigue siendo accesible. Por
su parte, los helados incluye leche y fruta en pequefa cantidad, sin embargo si esto se
compara con el consumo de este grupo de alimentos en la dieta habitual de los escolares

se obtiene un resultado favorable en cuanto a nutrientes y costo.

F. DETERMINACION DEL VALOR NUTRITIVO DE LAS PREPARACIONES MAS
ACEPTADAS

El valor nutricional total obtenido por porciébn de cada receta puede variar entre las

distintas preparaciones, en ello recae la importancia de la estandarizacion de recetas.

En el estudio realizado se determinaron la cantidad de macronutrientes presentes en las
muestras B y C quienes fueron las mas aceptadas en las diferentes preparaciones. En
base a 100 gramos de muestra B o C, es posible determinar que el mayor aporte de
energia y fibra lo brinda la harina de ramon ya que este es mas elevado en la muestra B
respecto a la muestra C. Es importante resaltar que una dieta elevada en fibra puede

afectar la absorcion del hierro lo cual no es conveniente para la nutricién de los escolares.

En cuanto al aporte de proteinas y grasa es posible observar que la mayor cantidad es
brindada por la harina de haba, asimismo los nutrientes presentes son mas digeribles

cuando la proporcion de haba es mayor respecto al ramén.

En cuanto al valor nutricional por porcion de la receta final obtenido, cabe enfocarse en
el aporte de fibra brindado por las barritas ya que es bastante elevado y como se

mencionaba anteriormente esto repercute en la absorcion del hierro que es un mineral
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esencial en la etapa del escolar. El mayor aporte de fibra en esta receta respecto a las
otras se debe a la inclusion de granola en la receta lo cual aporta un porcentaje
significativo de fibra, por lo cual como medida de prevencién se indica el consumo no

muy frecuente o sustitucion o eliminacion de dicho ingrediente.

En general, el aporte de energia, proteina, grasa, carbohidratos y fibra es
significativamente mejor que los alimentos no nutritivos que usualmente se consumen
como lo son las bebidas carbonatadas, golosinas, frituras, etc. Por lo cual, las recetas
propuestas se consideran aptas para el consumo como una opcién a su refaccion si esta

es comparada con lo que usualmente el escolar consume.

G. ELABORACION DE RECETARIO

El recetario fue elaborado con base a las cinco recetas en su proporcion mayormente
aceptada para que estas sean tomadas en cuenta como opcion de refaccion escolar bajo

las condiciones anteriormente mencionadas.

La importancia de la elaboracion del recetario recae sobre brindar mejores opciones de
refacciones respecto a lo que habitualmente se consume en la escuela. En él se hace
enfasis en que el lavado de manos es esencial previo a la preparacion y consumo de los
alimentos esto con la finalidad de consumir alimentos contaminados lo cual puede afectar
en la salud del consumidor. Asimismo, se hace mencion a la importancia de la sustitucion
del agua del atol por leche para un mayor aporte de nutrientes y de esta manera contribuir

en la mejora del estado nutricional de los estudiantes.
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H. TALLERES DE CAPACITACION Y SOCIALIZACION DE RECETARIOS

Los resultados obtenidos durante la capacitacion y socializacion de recetarios tanto en la
escuela donde se llevo a cabo el estudio como en la reunién ordinaria de supervisores,
fueron favorables debido a la presencia, atencion e interés del personal.

La finalidad de capacitar al personal se debi6 a brindar informacion nutricional relevante
la cual pudiese contribuir de manera local en el aprovechamiento de los recursos
disponibles en la regién y de esta manera promover el consumo de alimentos
mayormente saludables respecto a los que se consumen usualmente en los

establecimientos educativos.
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XIl.  CONCLUSIONES

1. La formulacion de diferentes preparaciones tales como el atol, barritas, galletas,

helados y panqueques a base harinas de semilla de ramon y haba es factible a
nivel local debido a disponibilidad y condiciones que se atribuyen a las harinas asi
como la disponibilidad de insumos en el establecimiento educativo y la simplicidad

de las recetas para llevarlas a cabo.

Las formulaciones propuestas a base de harinas de semilla de ramén y haba,
fueron estandarizadas con base a la relacion ramon: haba propuesta, las muestras
corresponden a 75:25, 50:50 y 25:75. Es posible mencionar que en las tres
proporciones brindan cualidades sensoriales diferentes lo cual repercute en la

aceptabilidad de las mismas.

Las recetas a base de ambas harinas mayormente aceptadas por los escolares
corresponden a: Atol y panqueques en la muestra B (50:50), mientras que las
barritas, galletas y helados a la muestra C (25:75). Cabe resaltar que segun el
andlisis de varianza realizado, no existe diferencia significativa entre las muestras
A, B y C para todas las recetas a excepcion de las galletas la cual es

significativamente mayor aceptada en la muestra C respecto ala Ay B.

. A través de un analisis bromatol6gico proximal en 100 gramos de muestra By C,
se determin6 que el mayor aporte de energia y fibra es brindado por la harina de
ramén, mientras que la harina de haba aporta una mayor cantidad de proteina,

carbohidratos y grasa y la digestibilidad de la misma es mayor.
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5. Se brind6 recetarios al personal a cargo de la preparacion de la refaccion escolar,
en el cual se da a conocer las cinco recetas mayormente aceptadas segun su

relacién harina de ramén: harina de haba.

6. Se llevo a cabo talleres informativos y demostrativos con el cual se capacitd sobre
la forma de preparacion de las recetas, importancia nutricional y costos, al
personal a cargo de la preparaciéon de la refaccién escolar asi como a directivos

del establecimiento.

7. Mediante la reunion ordinaria de supervisores de educacién pertenecientes a la
Direccion Departamental de Educacion de Petén, fue posible la socializacién del
recetario elaborado, para que este sea tomado en cuenta como opcion en la

refaccion escolar.
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Xlll.  RECOMENDACIONES

Buscar nuevas preparaciones a base de ambas harinas u otras que sirvan
como opcidn para una refaccion mas saludable, respecto a la que se consume

habitualmente.

Realizar la validacion del recetario elaborado.

Dar seguimiento a la investigacion con el fin de evaluar la aplicacion de dicha
opcion en la refaccion escolar y su impacto en estado nutricional de quien lo

consume.

Promover el consumo de alimentos nutritivos a través de recetas llamativas y
de bajo costo para disminuir de esta manera el consumo de alimentos poco

nutritivos, altos en sodio y azlcar y otros ingredientes artificiales.

Instar al aprovechamiento de los recursos disponibles en el departamento de
Petén para la elaboracién de diferentes recetas.
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XV. ANEXOS

Anexo No. 1: Mapa de Petén, Guatemala.

La Libertad
San Andrés
Sa José
Flores
Melchor de Mencos
Dolores

San Benito
Santa Ana
San Francisco
Sayaxché
Poptun

. San Luis

Lago de Petén Itza

Santa Elena; Flores, Petén.
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UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
LICENCIATURA EN NUTRICION

Anexo No. 2: Consentimiento Informado

DESARROLLO DE RECETAS CON HARINA DE SEMILLA DE RAMON Y HABA PARA
REFACCIONES ESCOLARES. ESCUELA MARTA ROSA MORALES ZETINA, SANTA
ELENA, FLORES, PETEN.

Estimados padres de familia:

Por este medio, se le solicita su autorizacion para la participacion de su hijo o hija en el
Proyecto de Investigacion de Tesis de la Licenciatura en Nutricién denominado “Desarrollo de
recetas con harinas de semilla de ramon y haba para refacciones escolares”.

La participacién consiste en degustar los alimentos que se le presentaran y evaluar la
aceptabilidad del mismo. Estos alimentos no son dafinos ni tienen ninguna reaccion
desfavorable en la salud de la persona que lo consume. La participacion es voluntaria, no
tendra ningun gasto, ni tampoco recibira algun pago por la participacion en el estudio.

El beneficio que se obtendra si su hijo o hija participa en el estudio es la implementacion de
las nuevas recetas a base de harina de semilla de ramén y harina de haba en el menu de la

refaccion escolar, con el fin de mejorar el aporte nutricional brindado en la misma.

Sin otro particular, me suscribo de usted, atentamente:

Jessica Anelisse Pernillo Sin

Yo he leido y comprendido la informacién anterior y otorgo

mi autorizacion para la participacion de mi hijo (a) en el

proyecto de investigacion de tesis mencionado.
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UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD

LICENCIATURA EN NUTRICION

Anexo No. 3: Recursos Disponibles en la Escuela Marta Rosa Morales Zetina

Estado/ funcionalidad

No. Insumos Disponibilidad
l. Electrodomésticos Si No Apropiado | Inapropiado
1 Refrigeradora
2 Congelador
3 Estufa
4 Horno
5 Microondas
6 Batidora
7 Otros ¢, Cuales?
I. Utensilios Si No Apropiado | Inapropiado
8 Ollas, cacerolas,

picheles
9 Paletas
10 Sartenes
Pyrex, moldes de
11 o
aluminio
Platos, cubiertos,
12
vasos
13 i
Otros ¢,Cuales?
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Varios

Preguntas abiertas

14

¢,De cuanto dinero se
dispone para los
ingredientes
necesarios para la
preparacion de la

refacciéon escolar?

15

¢, Quiénes son los
encargados de la
preparacion de la

refaccién escolar?

16

¢, Cuanto tiempo se
dispone para la
preparacion de la

refaccién escolar?

Investigadora: Jessica Pernillo
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UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
LICENCIATURA EN NUTRICION

Anexo No. 4: Formulacién de Productos

Nombre del producto:

Relacion (ramon:haba):

Rendimiento:

Fecha:

Ingredientes Cantidad

Procedimiento:

H owN

Investigadora: Jessica Pernillo
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UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
LICENCIATURA EN NUTRICION

Anexo No. 5: Estandarizacion de Recetas

Nombre de la receta: No. de porciones:
Costo: Tamano de la porcion:
Ingredientes Peso Medida utilizada

Procedimiento:

o~ w0 DN E

Informacién Nutricional

Energia (Kcal):
Proteina (g):
Carbohidratos (g):
Grasa total (g):
Densidad energética:

*Valores nutricionales por porcion

Investigadora: Jessica Pernillo
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UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
LICENCIATURA EN NUTRICION

Anexo No. 6: Prueba de aceptabilidad para estandarizacion de recetas

Nombre de la receta:

Fecha:

Instrucciones:
Prueba cada muestra de producto, yendo de izquierda a derecha. Indique el grado en
gue le gusta o le desagrada cada muestra, haciendo una marca en el espacio

correspondiente a las palabras apropiadas en cada columna de cédigo:

Cddigo: Cdédigo: Cadigo:
Me gusta Me gusta Me gusta
No me gusta ni No me gusta ni No me gusta ni
me disgusta me disgusta me disgusta
No me gusta No me gusta No me gusta

Observaciones:

Investigadora: Jessica Pernillo
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INSTRUCTIVO

1. Animar a los participantes en la actividad.
2. Explicar a los participantes acerca de la actividad.

e Dar una explicacion detallada del motivo de la reunion.

e Presentar un formulario y dar las instrucciones para que lo puedan llenar.
3. Instruir oralmente sobre los formularios.

e El formulario consiste en una hoja en la cual aparecen tres cuadros, en
cada cuadro debera de apuntar el cédigo que corresponda a cada
muestra (de izquierda a derecha), posteriormente debera de seleccionar
el enunciado que se asemeje a la muestra segun sus caracteristicas
organolépticas. Las opciones hacen menciéon a me gusta, no me gusta
ni me disgusta, me gusta; debera de seleccionar Unicamente una opcion
por cédigo, es decir, una opcidén por muestra presentada.

4. Presentar la muestra.

e Servir y presentar las tres muestras correspondientes. Estas seran

previamente preparadas. Acompaiiar la muestra con un vaso de agua.

e Proporcionar un lapiz a cada uno de los participantes.
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UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
LICENCIATURA EN NUTRICION

Anexo No. 7: Prueba de Aceptabilidad para escolares

Nombre de la receta:

Fecha:

Cadigo:

Instrucciones: Marca con una X la casilla de opcién que mas se asemeje a su respuesta respecto a las

caracteristicas de la muestra. Solo se permite una respuesta por caracteristica.

CARACTERISTICA

OPCIONES

Olor

Sabor ﬁ
4

Apariencia

Textura g\ﬂf

OBSERVACIONES:

Investigadora: Jessica Pernillo
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INSTRUCTIVO

5. Animar a los participantes en la actividad.
e Dar bienvenida con actividad rompe hielo.
6. Explicar a los participantes acerca de la actividad.

e Dar una explicacion detallada del motivo de la reunion.

e Presentar un formulario y dar las instrucciones para que lo puedan llenar.

e Dibujar en el pizarron las caritas que aparecen en el formulario e indicar
lo que significa cada una de ellas y como deben de marcar segun sea
su preferencia.

7. Instruir oralmente sobre los formularios.

e El formulario consiste en una hoja en la cual aparece un cuadro con las
caracteristicas organolépticas. Indicar a los participantes que deben
marcar una de las casillas de cada opcion. En la hoja aparecen tres
caritas con diferentes gestos, aqui deberan marcar la carita que
representa un gesto de enojo si la muestra no le gusto, la carita que
representa un gesto serio si le es indiferente y la carita sonriente si les
gusto.

8. Presentar la muestra.

e Presentar cada una de las muestras en platos desechables. Estos seran

previamente preparados. Acompafiar la muestra con un vaso de agua.

e Proporcionar un lapiz a cada uno de los participantes.
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UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR
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LICENCIATURA EN NUTRICION

Anexo No. 8: Constancia de realizacion de prueba de aceptabilidad de recetas a

base de harinas de semilla de ramoén y haba para refacciones escolares

Guatemala, marzo de 2015

Sefora Directora
Escuela Marta Rosa Morales Zetina

Santa Elena, Flores, Petén

Por medio de la presente hago constar que en el mes de marzo del afio en
curso, realice las pruebas correspondientes para la evaluacion de aceptabilidad de
recetas de harinas de semilla de ramon y haba para refacciones escolares con el

apoyo de los estudiantes del establecimiento a su cargo.
Sin otro particular, le reitero mis muestras de agradecimiento por el apoyo

brindado para la culminacién de esta fase del proyecto de tesis previo a la obtencién

del grado académico de Licenciatura en Nutricion.

Atentamente,

Jessica Anelisse Pernillo Sin
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Anexo No. 9: Andlisis Bromatoldgico
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Muestra C
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Anexo No. 10: Recetario

RECETAS DE HARINAS

DE SEMILLA DE RAMON Y

HABA PARA REFACCIONES ESCOLARES
Licda. Jessica Pernillo-

PROYECTO DE TESIS
Desarrollo de recetas con harinas de sem
de ramoén y haba para refacciones escola

LICENCIATURA EN NUTRICION
Asesor: Ing. Edin Garcia
Revisora: Licda. Azucena Méndez

Umver%ldad
e" Rafael Landlvar

Guatemala de la Asuncion, enero-mayo 2015
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Presentacion

El Brosimum Alicastrum comunmente conocido en
Guatemala como ramon es uno de los arboles dominantes de
las selvas de México y Centroamérica; la semilla del mismo
es bastante apetecida por las comunidades nativas como
complemento a su dieta. La semilla de ramén fue uno de los
alimentos principales desde las culturas prehispanicas y
actualmente se dispone de ella, sobretodo en el
departamento de Petén, pero es poco explotada a pesar del
alto potencial como fuente de nutrientes los cuales son
esenciales en todas las etapas de la vida, sobretodo en el
crecimiento.

Contenido Numero de Pagina

Presentacion.................
1Y o ] S
AT LA e o vennus vies e yann s5uss

Otro cultivo nativo muy apreciado pero este en época
Precolombina es el haba o Vicia faba por su nombre
cientifico. Se trata de una legumbre de gran importancia en
GalletaS.....coovviieenni ... 8 el mundo por su alto aporte nutricional sobre todo en lo que
respecta a proteinas.

o MW

Helados..................... 10 Con el objetivo de contribuir en la variedad de las

refacciones escolares y disminuir la frecuencia del consumo

Panqueques' sisisisie s oisiaiare ¢ eiwisis 1 2 de alimentos poco r):utritivos, se elaboraron diferentes

ol D recetas a base de una mezcla de harina de ramon, haba e

Informacion Nutricional....14 ingredientes con amplia disponibilidad en la region y un costo
accesible.

Cabe resaltar que quien consuma las recetas propuestas a
continuacion, se esta proveyendo de un alimento llamativo
con el cual puede reemplazar alimentos altos en sodio,
azucar e ingredientes artificiales que por lo general se
consumen con frecuencia y que no aportan ningun beneficio

para la salud del escolar sino por lo contrario pueden llegar a
perjudicarla.
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Ingredientes:

¥, taza de harina de ramon

V5 taza de harina de haba

1 % litro de agua

5 cda. de azlcar 1 taza

1 raja de canela Costo por porcién:
Q. 1.25

Rendimiento de la receta:
8 porciones

Preparacion:

8 2 3 . Agregar poco a poco la
mezcla de las harinas a la
olla con agua hirviendo.

1. Hervir en una olla agua
con la raja de canela

4. Agregar azucar

S
s

2. Disolver la mezcla de las
harinas de ramon y haba con
un poco de agua hervida

Tamano aproximado de la porcion:

Fuente: Cookpad, 2013

5 . Revolver constante-
mente evitando la
formacion de grumos y dejar
hervir el atol durante 5 a 7
minutos.

6. Quitar del fuego la olla, colar y servir el atol
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Ingredientes:

% taza de harina de ramon

1 V2 taza de harina de haba

1 V4 taza de granola

60g (V2 taza) de pepitoria

10 cucharadas de miel

5 cucharadas de azlcar

5 cucharadas de esencia de vainilla
1 cucharadita de canela en polvo

75g (1 barrita aproximadamente) de

mantequilla

1 4 cucharadita de polvo de hornear

Azlcar glas (opcional)

Preparacion:

1 . Mezclar en un recipiente la
harina de ramodn, harina de haba,
granola, pepitoria (previamente
tostada), canela en polvo y polvo
de hornear

2. Calentar a fuego lento una
sartén con la mantequilla

-

Rendimiento de la receta:
20 porciones

Tamano aproximado de la porcion:

1 unidad
Costo por porcion:
Q. 1.50

3 . Cuando la mantequilla se
encuentre derretida, agregar
azlcar, miel y esencia de vainilla a
la sartén y mezclar frecuente-
mente con paleta de madera hasta
que todos los ingredientes se inte-
gren y empiecen a hervir

4.Quitar la sartén del fuego y
dejar caer poco a poco los
ingredientes del paso 1 e ir
mezclando hasta formar una
masa consistente

Fuente: Propia, 2015.

5 . Engrasar un molde, papel
aluminio o papel mantequilla y
dejar caer sobre ello la masa

6. Moldear y estirar toda la
masa con ayuda de una
espatula engrasada. Se debe
de formar una capa uniforme y
delgada (aproximadamente 1
centimetro de grosor) por todo

el molde o papel

7. Dejar enfriar p
minutos y cortar la
ayuda de un cuchillo, a
dar la forma y tamano
(barritas)

8 . Espolvorear aztcar
decoracion (opcional)

9 . Al encontrarse las
completamente frias, em
preferencia en bolsitas p
envases térmicos pa
mantenga su consistencia
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Ingredientes:

3 cucharadas de harina de ramoén
%taza de harina de haba

40g (2 barrita) de mantequilla
4 taza de azucar

1 huevo pequeno

17g (2 cucharadas) de ajonjoli

1 ¥ cucharadita de esencia de vainilla

Y2 cucharadita de canela en polvo
1 pizca de sal
Anicillos (opcional)

Preparacion:

1. En un recipiente, mezclar
con batidora o manualmente
mantequilla, azlicar (previamente
cernida) y huevos hasta formar
una pasta homogénea de
tonalidad amarillenta

2 . Agregar sal, canela y esencia
de vainilla a la mezcla y revolver

Rendimiento de la receta:
10 porciones

Tamano aproximado de la porcion:

2 unidades
Costo por porcion:
0.65 centavos

3 . Agregar a la mezcla ante-

rior las harinas de ramon y

haba hasta formar una masa

consistente

4. Tostar el ajonjoli a fuego
lento en una sartén vy
posteriormente agregarlo a la
masa anterior y revolver de
manera que el ajonjoli se
encuentre integrado en toda la
masa

5 . Envolver la masa en papel
mantequilla o aluminio y dejar
reposar durante una hora (de
preferencia en el refrigerador)

6. Luego de dejar reposar la
masa, hacer pequefias bolitas y
colocarlas en un molde para
hornear previamente engrasado

7. Con la ayuda de
presionar las bolitas has
la forma de la galleta

8 . Decorar con anicillos

9. Hornear a 180°C d
minutos

1 O. Sacar del horno, d
enfrie y servir
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Ingredientes:

1 % cucharada de harina de ramon

s taza de harina de haba

¥4 litro de leche

1 cucharadita de canela en polvo

1 cucharadita de esencia de vainilla o

Rendimiento de la receta:
8 porciones
Tamano aproximado de la porcion:
1 vaso pequeno (6 onzas)

de crema Costo por porcion:
4 cucharadas de azlcar Q. 1.20
1 banano

Pasas (opcional)

Preparacion:

3. Agregar el banano a la
mezcla y seguir licuando hasta
que la mezcla se encuentre
homogénea

J37

4. Colar y verter el
contenido de la licuadora en

1 . Mezclar en un recipiente la
harina de ramon, harina de haba y
canela en polvo

2. Verter la mezcla anterior en :
la licuadora y agregar leche, moldes o vasitos para hacer
azlcar y esencia. Licuar por varios helados y anadir las pasas
minutos (opcional)

-

Fuente: Creaciones Angy, 2012

5. Colocar los moldes en el congelador y esperar hast
mezcla se encuentre consistente e insertar los palitos de h

6. Mantener en congelacion h
el helado se encuentre firme
ser consumido
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Ingredientes:

4 taza de harina de ramon

14 taza de harina de haba Rendimiento de la receta:

% taza de leche fluida 5 porciones

1 huevo Tamano aproximado de la porcion:
5 cucharadas de azlcar 2 unidades

¥ cucharadita de polvo de hornear Costo por porcion:

¥ cucharadita de canela en polvo Q. 1.45

10g (¥ de barrita) de mantequilla
Chocolate rallado o chispas (opcional)

Preparacion:

3 . Anadir poco a poco la
mezcla anterior al recipiente Fuente: Propia, 2015

con las harinas y mezclar bien

hasta que la preparacion sea

homogénea, poco espesa y con

consistencia 5. Con ayuda de un cuchardén, tomar una porcion de m
1 . En un recipiente mezclar la panqueques y verter sobre la sartén caliente. Agregar el c
harina de ramén, harina de haba, rallado o chispas cuando el panqueque se encuentre mas col

azucar y polvo de hornear (opcional)

4. Calentar la sartén con un

trocito de mantequilla 6 . Dejar unos minutos a fuego lento y con una espatula d

al panqueque para cocinarlo del lado opuesto

Zte

2. Colocar los huevos en un
recipiente diferente, anadir leche
y mantequilla y batir hasta
mezclar bien los ingredientes

7. Cuando ambos lados se en
cocidos, retirar el panquequ
sartén y servir
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Porcion= 2 unidades

*Valores nutricionales por porcion

Energia (Kcal) 160.85
gmm Proteina (g) 4.92
Porcion= 1 taza Porcién= 1 unidad
Energia (Kcal) 71.36 Energia (Kcal) 138.78 Grasa Total (g) 4.20
Proteina (g) 1.61 Proteina (g) 333 Carbohidratos (g) 31.01
Fibra dietética 0.99
Grasa Total (g) 033 Grasa Total (g) 5.50 total (g) g

Carbohidratos (g) 18.82 Carbohidratos (g) 23.40

Fbradietética | 5 4 Recomendacioned

total (g)
= 1. Lavarse las manos antes de preparar y/o consu
alimentos

Fibra dietética
total (g)

Po$c16n= 2 unidades

0.86

Heladoo

Porcion= 1 vaso pequeno (6 onzas)

Energia (Kcal) 122.36 Energia (Kcal) 89.56
2 . Para un mayor aporte de nutrientes, reemplazar el a:
Proteina (g) 2.08 Proteina (g) 2.75 o M o yoler , P
Grasa Total (g) 4.99 Grasa Total (g) 2.28

Carbohidratos (g) 20.79 Carbohidratos (g) 16.66

Fibra dietética
total (g)

Fibra dietética

total (g) 046

0.44

| Licda: Jessica Perndlo
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UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
LICENCIATURA EN NUTRICION

Anexo No. 11: Constancia de realizacion de taller de capacitacion

Guatemala, abril de 2015

Sefiora Directora
Escuela Marta Rosa Morales Zetina

Santa Elena, Flores, Petén

Por medio de la presente hago constar que en el mes de abril del afio en curso,
se llevo a cabo el taller de capacitacion sobre recetas a base de harinas de semilla de
ramén y haba para refacciones escolares. El taller mencionado fue realizado con base
a las recetas mayormente aceptadas por los estudiantes las cuales fueron evaluadas

con anterioridad.
Agradezco el apoyo brindado hacia mi persona para la culminacion de dicha
etapa en el proyecto de tesis previo a la obtencion del grado académico de

Licenciatura en Nutricion.

Sin otro particular y quedando a su total disposicion para cualquier observacion

me suscribo.

Atentamente,

Jessica Anelisse Pernillo Sin
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UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
LICENCIATURA EN NUTRICION

Anexo No. 12: Constancia de entrega de recetarios en la Direccion Departamental

de Educacion —Petén-

Guatemala, abril de 2015

A quien corresponda:

Por medio de la presente hago constar que en el mes de abril del afio en curso,
hago entrega de recetarios en reunion ordinaria de supervisores de educacion, para
gue estos sean tomados en cuenta como opcidn de refaccion escolar en sus

respectivos establecimientos.

Sin otro particular hago propicia la ocasion para agradecer el espacio brindado

para la socializacion y entrega del mismo.

Atentamente,

Jessica Anelisse Pernillo Sin
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UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
LICENCIATURA EN NUTRICION

Anexo No. 13: Asistencia Reunién de Supervisores de Educacion

-Direccion Departamental de Educacion, Petén-

No

Nombre Area de supervisién Firma
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Anexo No. 14: Fotografias del estudio

Formulacion y estandarizacion de recetas

Formulacion y estandarizacion drecetas.

Universidad Rafael Landivar, marzo 2015.
Formulacién y estandarizacién de recetas.

Universidad Rafael Landivar, marzo 2015.

Tamizaje prueba de aceptabilidad con estudiantes de la universidad Rafael

Landivar

Evaluacién de aceptabilidad con estudiantes de la Licenciatura en Nutricion. Universidad Rafael

Lanndivar, marzo 2015
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Presentacién de muestras

Presentaciéon muestras de atol, marzo 2015. Presentacion barritas, marzo 2015.

Presentacién muestras de helados,
marzo 2015.

Presentacion muestras de galletas, marzo 2015

Presentacion de muestras de panqueques, marzo 2015.
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Evaluacion de aceptabilidad de recetas en escolares

Evaluacién de aceptabilidad en escolares. Escuela Marta Rosa Morales Zetina, marzo 2015.

Taller de capacitacion a personal a cargo de la preparacion de la refaccion

escolar

Material educativo utilizado en taller de capacitacion. Escuela Marta Rosa Morales Zetina, abril 2015

112



Taller de capacitacion con personal a cargo de la preparacion de la refaccion escolar. Escuela Marta
Rosa Morales Zetina, abril 2015.

Reunién de Supervisores de Educacion

Socializacién de recetario con Supervisores de Educacién —DIDEDUC, Petén-; abril 2015.
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